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ju Conséquemment, lorsqu'on laisse le caillé dans le petit lait
'qu'à ce qu'il soit sûr, il est impossible de produire un fro-

ule g saveur parfaite. parce que l'arôme est détruit ; mais,
e fonage peut cependant paraître encore riche et ferme lors'9u'on le goûte. D'un autre côté, si l'on retire le petit laitavant que le caillé soit suffisamment sur pour permettre aufbricant de le tenir agité et bien divisé, il se liera en masse,et ne pourra pas être suffisamment aéré, surtout si le lait a

quelque mauvaise odeur; et, dans ce cas, le fromage courtPlus de risque que lorsqu'on laisse le caillé dans le petit laitPour permettre à l'acidulation de se développer. En effet, lee0nage fait par le procédé avec acidulation n'est pas très-bon,et c'est tout, tandis que l'autre peut être souvent positive-
rleut très mauvais, faute d'aération suffisante pendant safarication.

Si le caillé est soigneusement agité dans le petit lait jusqu'àqu'il soit assez dur pour qu'en en prenant une poignée dansa iain, elle se divise facilement d'elle-même en retombant,,près avoir été fortement pressée, on peut alors retirer lepetit lait, et tenir le caillé agité suffisamment pour l'empê-Cher de se masser (tout en prenant soin en même temps deel pêcher de descendre à une température plus basse que80) jusqu'à ce qu'il s'allonge sur le fer chaud à la longueurun demi-pouce. On peut alors le saler et le presser, et, dectte manière, la saveur n'est pas détruite par trop d'acidité,et l'opération encore plus importante de l'aération n'a pas étéudgligée,
Je répète encore: tenez fraîche la chambre à sécher, car laehaleur détruira la saveur du fromage aussi certainement
'elle détruit celle du beurre.

(Traduit de l'anglais.) J. M. JOOELYN.

CONFECTION DU BEURRE.
Sainte-Flavie, Juin 1882.e0nsieur le rédacleur,-J'ai toujours lu le journal d'agriculture

ePuis qu'il a commencé à paraitre ; j'y ai trouvé des bons conseils
rti enseignent a bien faire; mais quelques fois aussi j'ai trouvée desrticles passablement rididules I1), C'est de la fabrication du beurrelue je veux vous parler.
Dans votre dernier numéro, vous dites, premièrement, qu'on doitcai er la crême avant que le lait soit sur, afin de ne pas enlever dellage vec, parceque ce dernier donnerait au beurre le goût de fro-ureet eviendrait en peu de temps fort, et de qualité très infé-

o iue aje pense pas de même. L'expérience que j'ai faitequýte j'ai baratté de la crême mélangée avec une grande quan- vde caillé ; et j'en ai baratté d'autre qui était bien pure, et je
8ertifie que le mélange du caillé dans la crême ne donne pas uneaeir beurre (2), par conséquent il ne peut lui faire tort en aucune P

n s~4 uinze ans que je fais du beurre, et, pour mon profit per-anel, je me suis appliquée à le bien faire, et la preuve que j'ai pas- aville ent réussi, c'est que les commerçants soit de campagne ou dee lait empressent de me donner les plus hauts prix. J'ai écrémé sur
le te ps oux, et sur le caillé pour en connaitre la différence. Si n

8lest froi et la laiterie sans feu, que le lait passe huit jours eta ant e cailler, certainement que la crême en souffrira, dans ce ttrisau écrémer sur le lait doux. Mais si le lait caille dans deux t
. Ois jours, écrémer immédiatement après, on fera du bon beurre t(o'est l méthode que j'ai trouvée la meilleure. Pour cette année t

e s syons les écrémoirs Champion, qui nous donnent la crème sdeslatre ix heures après la traite selon la température de l'eau n
las t il refroidit (4). Deuxièmement, vous dites qu'on ne doit E

ttrucher le beurre avec les mains. Pour laver le beurre sansre le mains cela est bien facile, pour le presser ensuite, c'est un
e7 l{us difficile, mais au moyen du pressoir indiqué dans la pagewo Volume trois c'est encore facile, mais quand arrive le salage je sey mtprends plus rien (5). Pour moi, la meilleure méthode, c'est
et qiuttre les deux mains, de le pétrir en saupoudrant le sel jusqu'à ddéfqe je sois certaine qu'il ait pénétré partout. Vous avez déjà leeznda Plusieurs fois de toucher le beurre avec les mains, et vousJai VUJamai donné de méthode praticable pour le saler autrement (6).
et, ,Pur tout enseignement à ce sujet, une cuiller de bois. Vraie-
rl,5' c'est ridicule de penser que l'on puisse saler une douzaine deoe he beurre, par exemple, avec une cuiller de bois seulement, sans ticher avec les mains.a
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Si vous avez quelque chose de mieux que cela, et qui ne soit pasde trop grand frais pour une laiterie de cultivateur, je vous prie biende nous le faire connaître.
Votre lectrice

ALPHONSINE.
Notre correspondante ne donne pas son nom ; mais commeelle semble d'un entière bonne foi, bien que ses expressions

ne soient pas les plus aimables possible, nous répondrons denotre mieux.
(1) Nous résignerions notre charge de rédacteur sansbalancer si Alphonsine avait strictement raison. Nous nousentendrions mieux si elle disait que nos articles sont discu-

tablcs.
(21 Quant à la nécessité de séparer complètement la caséine

(matière qui donne le fromage) du beurre, la chose ne sauraitfaire de doute, car, autrement, on produirait ces beurres rayésde blanc qui prennent, si facilement, le goût de fort.
Notre correspondante a pu séparer cette matière suffisam-

ment,-au moyen de lavages et de battages répétés,-pour
que son beurre soit passable. Mais nous serions curieux
d'apprendre le prix qu'elle en a obtenu l'automne dernier.
A Saint-Denis, en bas, on fait le beurre avec la crême douce, eton a vendu de 24 à 30 c. la lb. au mois d'octobre. Nousconseillons le voyage de Saint-Denis à tous ceux qui désirent
apprendre la confection du meilleur beurre.

(3) Notre correspondante trouve que la meilleure méthodeest d'écrémer sur lait caillé-et elle ajoute, plus loin, que sesécrémoirs Champion lui donnent la crême dans dix heures,au plus-or cette crême ne peut être autrement que parfaite-ment douce. Pourquoi ne laisserait-elle pas cailler ce laitavant d'écremer si, comme elle le dit, c'est le meilleur sys-tème ?-Evidemment, il y a ici contradiction.
(4) Quant aux écrémoirs Champion, nous prions notrecorrespondante de bien vouloir faire un essai important.Qu'elle prenne ce lait écrémé après de 4 à 10 heures-qu'elle.e chauffe jusqu'à ce qu'elle ne puisse plus endurer le doigtdedans (environ 1201 F.) puis qu'elle fasse crémer de nou-veau. Elle trouvera probablement une nouvelle crme, assezforte.
(5) Pour saler le beurre sans y mettre la main, il suffitl'étendre son beurre en couche mince, absolument commelle le ferait pour la pâte ordinaire, puis qu'elle étende une

ouche de sel fin sur toute.la surface, qu'elle roule de noun-
eau son beurre, qu'elle l'étende encore, salant de nouveau,e roulant et le battant, et en répétant cette opération sur leressoir, ou sur une planche ordinaire en bois franc, elle pétriraon beurre aussi bien qu'avec la main et sans le réchauffer.
(6) Notre corespondante, fait erreur en disant que nousvons défendu entièrement les pétrissage du beurre avec les

sains. Nous avons dit que la chaleur animale des mains est deature à endommager le beurre, et cela ne saurait faire de
oute. Afin de chasser cette chaleur et afin d'éviter les résul-
ats qui en découlent pour le beurre, il faudrait se tremperrès souvent les mains dans de l'eau chaude, puis, immédia.
ement après, dans de l'eau glacée ;-or voilà ce que nous neaurions conseiller au point de vue hygiénique,-nous con-aissons une dame, de nos amies, qui en est morte à la peine.
videmment, des mains parfaitement propres et parfaitementroides ne sauraient gâter le beurre.
Nous serons heureux d'apprendre que ces réponses sont

atisfaisantes.
P. S. Nous venons de recevoir une nouvelle correspon-

ance signée Alphonsine, à laquelle nous répondrons dans
prochain numéro.

L'ensilage au Canada.
Parmi les intéressants rapports que j'ai lus sur les tenta-ves d'ensilage couronnées de succès, je ne me rappelle pasvoir vu aucune description d'un silo en Canada: c'est pour


