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LA REVUE AGRICOLE.

températures, et ils out pesé le beurre produit en notant
sa qualité.

Trmpwi-
rature
pensdant
Popeera-

L, |

Produit en
Beurre,

Durde e

alito Al Usl)
Uoprration. Qualit® du Beurre,

[ s 4 hooum 13 Kil =376 e, gl‘r-‘mii-r-\ qualite, fermee ot
: st ble,

1he 5 Sholsm |13 kil—W3 er Bonne qualité.maoins feeme,

(" S hothm, 1D RiL—6n Sdoferieur au produit,

INe 2 She bmet RKL—242 o, tMou ot spongens,

2 Thodnm, ¢

11 KiL—582 o Qualits inferieure,
1

O voit done e produit diminuer de 1 kil. 864 gr. pour
une ¢lévation de température de 8 degrés. Il v a en
méme temps perte sur la qualité.

L'expérience précédente est confirmée par celles de M.
Ballantyne.  Quelque soit la =uson, la température i
Iintéricur de la baratle ne doit pas s"élever au-dessus de
13 &4 15, el par suite, celle de la créme, de la haratte et
la laiterie doivent étre comprises entre 11 et 13 degroes,
puisique, comme lopérateur I'a counstaté lui-méme, la
cromie s'échautfe de deux degrés pendant le battage.
L'expérience s'est faite sur 27 litres cPe creéme.
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Ou peut expliquer facilement Tinfluence de la tempé.
rature.  Pour que les globules de matiére grasse se réu-
nissent facilement, il faut que celle-ci ne soit ni trop
ferme, ni trop fluide, et gu'elle se trouve dans un état
intermédiaire de mollesse qui permette aux petites parti-
cules de bearre de se coller eusetnble.  Chacun sait que
pendant le froid Ia réunion se fait mal; il faut alors
angmenter la durée du battage, d'ott résulte une alléra
tion dans la gualité.

§7il fait trop chand, le beurre qui fond & 35 degrés se
rapproche de la consistance de 'huite.  Quand on bat de
I'huile avee de Pean, clle se divise en globules tris-petits
(qui restent en snspension dans le liquide et le rendent
oparue ; de méme le battage laisse en émulsion dans le
petit lait une partie de la matiére grasse du beurze.
chaleur, pouvant mndifier complétement la qualité de la
créme, la qualité et la quantité du beurre “que celle-ci
donne au hattage, on comprend que I'on cherche i dis-
poser la laiterie de telle sorte qu'on puisse y mainteniren
toute saison une température moyenne de 12 4 13 degrés.
Pendant Phiver, il Tant avoir le moyen d'y faire du feu;
pendant I'été, il faut pouvoir la rafraichir et empécher
Pair chaund d'y pénétrer.

Pendant I'hiver, les grandes laileries counstruites avee
soin, sont chauffées, comme les serres, an moyen de
tuyaux a Pintéricur desquels circule de eau chaude on
de la vapenr. Ce procédé n'est pas applicable dans la
plupart des fermes de la provinee, el je Pindique surtout
ponr signaler le hut dont on doit cherchier 4 se rappro
cher.  Lacirenlation de la vapeur ou de Pean chaude
donue plus de constance et de régularité dans la chaleur
(que tons les autres modes de chauflage.

La.

On peut employer le podle: mais on ne sanrait recom-
mander un fournean en fonte place dans la laiterie
méme.  Ge qui eonvient le mieux est un podle construit
en briques que lTon unit, en guise de mortier, par une
argile melée de sable, pour quielle ne femde pas en so
desséehant.  La porte do pocle deit Stre silude & Finlo
vicur de la laiterie. et Ia fumae sort par des tuyaux en
0le, qui cireulent dans Uintérieur de la picee.

Si la laiterie ext petite, on peut y apporter une caisso
remplie d'eau bouillante (que on forme avee soin. On
peut eneore y dépaser des britpues ehaudes ; dans ce cas,
1l faut sarranger de maniitre & faire le moins possible de
poussiere.

Placer au milien d'une chambre close et sans chemi-
nee un vase oun terre rempli de bhraise allumdée, plus on
moins reconverte de cendres, est toujours un mauvais
procedé.  Un réchand semblable dégage incessanment
des vapeurs délétvres, qui agisseut comme un véritable
poison sur ceux qui les respirent. De plus, il émel son-
veut de manvaises odenrs (ni se eommuniquent aw lait
et {la créme.

Les Allemands ont un proeddéd teés-éeonomigque qutils
emploient pour les pelites serres chandes, qui pourrait
convenir & certiuns cultivateurs pour la laiterie: ¢est
une cuve en lerblanc ayant nn convercle qui ferme par-
faitement, on y met de la chanx vive ol on verse un pen
d'ean: par-dessus, puis on ferme le converels, la chaleur
qui s’y développe par I'extinctinn de li chanx produit une
lempérature douee dans Fappartement qui conviendrait
parfaitement pour une laiterie pendant Thiver, seulement
il faut renouveler Fopération jusqu'@d ce que la chaux
soit bien éteinte, et on I remplace quand ‘elle a remdn
toute sa chaleur.  Lorsqu’une laiterie ferme convenable-
ment, la chalenr peut durer encore assez longlemps, et la
chaux peut aussi otre eonservée dans un hangar pour ére
répandue avantageusement sur les lerres au priutemps,
soit pour les blés, les trefles, les luzernitres el pour les
racines.

La laiterie eonvenablement éehaailite ponr la montée
de la crime est dans d'excellentes conditions pour lo
barattage. Sila eréme est placée dans un lien plus frais,
on l'apporte dans la laiterie quelques heures avant e
batlage, afln qu'elle en prenne la lempérature.

Est-on forcé de laire le beurre dans nn loeal froid, on
verse de Teau tiisle dans Ia bavalte oL on Uy laisse sGjour-
ner quelque temps: on peuat aossi T melive dans Tean
chawde ¢t Pentorrer ensnite de linge on d'une couver
ture de laine chande, afin d'empicher son refroidisse-
ment.

De méme, on cherehe dans tous les cas & amener la
créme au point de chalenr vonlue.  On entoure Pean
titde le vase qui la contiont; mais il it beaucoup de
circonspection dans cette opaeation, si on ne veul pas
qu'il ¥ ait altération de la eréme an eontact des parois du
vase par suile d'un échantfement trop grand; il en résul-
terail une diminntion dans la qualité da hearre.  Aussi
faut-il avoir soin de remuer le liquide jusqui ce qu'il ait
atteint le degré de chaleur convenahle,  Sans cotle pré.
canliou, le pourtour passe i I'dlat huilenx.

Ln été, il est souvent difficile de maintenir la fraicheur
dans la laiterie. Une exposition au nord, sne ventilation
convenable sont nécessiires.  On lavera fréquemment lo
sol et on y fera meme couler de Poan; mais il faut que le
sol soit pavé on cimentd, et incling en pente vers un de
ses eOLes, afin que Pean ne séjonrne junais en un point
quelcongue.

On tiendra la laiterie parfaitement close pendant le
jour, et on ne donners Iair que pendant la nuit durant
Péle, et encore fant-il choisir le moment ot 'air dua
dehors est plas frds que eolei do T pines,

Si en tonttemps il fnlmaintenir la temapirature entre
12 ¢t 15 degrés, et en hiver ue jamais Le lnissor descendre
au-dessous de 7 & 9 degrios 3 en 6lg, il faul empiécher

qu'elle ne s'éleve au-dessus de 20 degros.



