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. C0118<=fqllem111enl'., lorsqu’on laisse le caillé dans le petit lait
Jusqu’y, ee qu’il soit sfir, il est impossible de produire un fro-
‘ ;!mge 4 saveur parfaite, parce que l'ardme est détruit; mais,
N f"omage peut cependant paraitre encore riche et ferme lors.
Mon le goite,  D’un autre c6té, si l'on retire le petit lait
prant que le caillé soit suffisamment sur pour permettre au
abricant de le tenir agité et bien divisé, il se liera en masse,
& ne pourrg pas &tre suffisamment aéré, surtout si le lait a
uelque mayvaise odeur; et, dans ce cas, le fromage court
Plus de risque que lorsqu’on laisse le caillé dans le petit lait
Pour permettre 3 Pacidulation de se développer. En effet, le
“oMage fait par le proeddé avee acidulation west pas trés-bon,
ot C'egt tout, tandis que l'autre peut étre souvent positive-
Dent  trag mauvais, faute d’aération suffisante pendant sa
abrication,
1le caillé est soigneusement agité dans le petit lait jusqu’
;Be qu'il soit assez dur pour qu’en en prenant une poignée dans
4 main, elle se divise facilement d’elle-méme en retombant,
pressée, on peut alors retirer le

383 avoir 4t6 fortement
Petit lait, et tenir le caillé agité suffisamment pour Vempé-

r er de se masser (tout en prenant soin en méme temps de
Se‘(l)lp.écher de descendre 4 une température plus basse que

@ Jusqu’a ce qu’il s’allonge sur le fer chaud & la longueur
U0 demi-pouce. On peut alors le saler et le presser, et, de
ot ' manidre, la saveur n'est pas détruite par trop d’acidits,
Lopération encore Plus importante de I'aération n’a pas été
négligée.
€ répéte encore : tenez fraiche la chambre A sécher, car la
Gh?lem. détruira la saveur du fromage aussi certainement
Welle détruit celle du beurre.

(Traduit de Panglais.) J. M. JoogLyn,

CONFECTION DU BEURRE.
Sainle-Flavie, Juin 1882.
—J'ai toujours lu le journal d’agriculture
4 paraitre ; j'y ai trouvé des bons conseils
a'“, nseignent a bien faire ; maig quelques fois aussi j’ai trouvée des
ticles passablement rididules (1). C’est de la fabrication du beurre
€Je veux vous parler.
enl, aus votre dernier numéro
.ever la créme avant que |
Caillg avec,
:38e et dey

a Monsieur 1o rédacteur,
®buis qu’il a commencé

, vous dites, premiérement, qu’on doit
e lait soit sur, afin de ne pas enlever de
parceque ce dernier donnerait au beurre le gofit de fro-
iendrait en peu de temps fort, et de qualité trég infe-

c’e:tre; moi, je ne pense pas de méme, L’expérience que jai faite
tigy Jue j'ai baratté de la créme mélangée avec une grande quan-
o de caillé; et Jen ai baratté Qautre qui était bien pure, et je
OH: certifie que le mélange dn caillé dans 1a créme ne donne pas une
g, € de beurre (2), par conséquent il ne peut lui faire tort en aucune
nlére_
Sog J & quinze ans que je fais du beurre, et,
Bablne" Je me suis a
Vil ment réugsi,
le le Bempressent
ait g

le te
Plusmps

pour mon profit per-
ppliquée i le bien faire, et la preuve que jai pas-
c’est que les commerc¢ants soit de campagne ou de
de me donner les plus hauts prix. J'ai écrémé sur
oux, et sur le caillé pour en connaitre la différence. Si
est froid et la laiterie sans feu, que le lait passe huit jours et
avant de cailler, certainement que la créme en souffrira, dans ce
tl [3ut écrémer sur le lait doux. Mais si le lait caille dans deug
{3) r?,‘s Jours, écrémer immédiatement aprés, on fera du bon beurge
oy . St la méthode que j'ai trouvée la meiileure. Pour cette année
o uessayons‘les éerémoirs (]hampgon, qui nous donnent la créme
daz?s tlllre A diz heures aprés la traite selon la tem_peratu,re del eau
Pag ¢, aquelle il refroidit (4). Deu.memement, vous dites qu’on ne dojt
Doy, ucher le_ beurre avec les mains., Pour laver le beurre sans y
Pey ? leg Maing cela est bien facile, pour le presser ensuite, c'est un
87 &8 difficile, mais au moyen du pressoir indiqué dans la page
¥y oo volume trois c’est encore facile, mais quand arrive le salage je
¥y 1peiPrends plus rien (5). Pour moi, la meilleure méthode, ¢egt
[N que tre les deux mains, de le pétrir en saupoudrant le sel jusql}iﬁ
défen; Je 8018 certaine qu'il ait pénétré partout. Voqs avez déja
¥ Vezl-l Ph{SIeurs fois de toucher le beurre avec Jes mains, et vous
J’ai v“Jamals donné de méthode praticable pourle galer autre_ment (§ ).
Tugy ! POUT tout enseignement i ce sujet, une cuiller de bois. Vraje-
,livrea’ ¢ est ridicule de penser que I'on puisse saler une douzaine ded
¥ toy he eurre, par exemple, avec une cuiller de bois seulement, sang
Sher avec les mains.

Si vous avez quelque chose de mieux que cela, et qui ne soit pas
de trop grand frais pour une laiterie de cultivateur, je vous prie bien
de noug le faire connaitre.

Votre lectrice
ALPHONSINE.

Notre correspondante ne donne pas son nom ; mais comme
elle semble d’un entidre bonne foi, bien que ses expressions
ne soient pas les plus aimables possible, nous répondrons de
notre mieux.

(1) Nous résignerions notre charge de rédacteur sans
balancer si Alphonsine avait strictement raison, Nous nous
entendrions micux si elle disait que nos articles sont discu-
tables.

(2) Quant & la nécessité de séparer complétement la caséine
(matiére qui donne le fromage) du beurre, la chose ne saurait
faire de doute, car, autrement, on produirait ces beurreg rayés
de blane qui prennent, si facilement, le gofit de fort.

Notre correspondante a pu séparer cette matidre 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 lautomne dernier,
A Saint-Denis, en bas, on fuit le beurre avee la créme douce, et
ona vendude 24 430 c. la Ib. au mois d'octobre. Nous
conscillons le voyage de Saint-Denis & tous ceux qui désirent
apprendre la confection du meilleur beurre.

(3) Notre correspondante trouve que la meilleure méthode
est d’écrémer sur lait caillé—et elle ajoute, plus loin, que ses
éerémoirs Champion lui donnent la eréme dans dix heures,
au plus—or cette créme ne peut &tre autrement que parfaite-
ment douce. Pourquoi ne laisserait-elle pas cailler ce lait
avant d’écrémer si, comme elle lo dit, o’est le meilleur 8ys-
téme ?—Evidemment, il y a ici contradiction.

(4) Quant aux éerémoirs Champion, nous prions notre
correspondante de bien vouloir faire un essaj important.
Quelle prenne ce lait éerémé aprés de 4 A 10 heures welle
le chauffe jusqu'a ce qu'elle ne puisse plus endurer le " doigt
dedaps (environ 120° F.) puis quelle fasse orémer de nou-
veau. Klle trouvera probablement une nouvelle oréme, assez
forte.

(5) Pour saler le beurre sans y mettre la main, il suffit
d’étendre son beurre en couche mince, absolument comme
clle le ferait pour la pite ordinaire, puis qu’elle étende une
couche de sel fin sur toute.la surface, qu'elle roule de nou-
veau son beurte, qu'elle I'étende encore, salant de nouveau,
le roulant et le battant, et en répétant cette opération sur le
pressoir, ou Sur une planche ordinaire en bois frane, elle pétrira
son beurre aussi bien qu’avec la main et sang Jo réchauffor.

(6) Notre corespondante, fait erreur en disant que nous
avons défendu entidrement les pétrissage du beurre aveo leg
mains. Nous avons dit que la chaleur animale des maing est de
nature & endommager le beurre, et cela ne saurait faire de
doute. Afin de chasser cette chaleur et afin d’éviter les résul-
tats qui en découlent pour le beurre, il faudrait se tremper
trés souvent les mains dans de I’eau chaude, puis, immédia-
tement aprés, dans de I'eau glacée ;— or voila ce que nous ne .
saurions conseiller au point de vue hygiénique,-nous oon-
naissons une dame, de nos amies, qui en est morte d la peine.
Evidemment, des mains parfaitement propres et parfaitement
froides ne sauraient giter le beurre,

Nous serons heureux d’apprendre que ces réponses sont
satisfaisantes.

P. 8. Nous venons de recevoir une nouvelle correspon-
dance signée Alphonsine, a laquelle nous répondrons dans
le prochain numéro,

L’ensilage au Canadsa.
Parmi les intéressants rapports que j’ai lus sur los tenta-
tives d'ensilage couronnées do suceds, je ne me rappelle pas
avoir vu aucune description d’un silo en Canada : o est pour



