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fin'que celui qu'on obtient avec de la créme recueillic sur
du lait doux; mais il est beaucoup plus embarrassant. Il lui
faut des barattes d’une capaoité beaucoup plus considérable
et plus de temps pour le battage; aussi doonerions-nous la
préférence au battage de la créme séparéo du lait, pourvu
que 'éorémage se fit sur le lait doux.

* Dans ce cas-ci, le poiot important est de choisir le moment
ol la créme est complétement montée. A cet effet, on visite
souvent les vases & lait, et quand la créme est bien réunie,
sufisamment. ferme 2 la surfuce, on l'enléve avee précau-
tion. L'instant le plus fuvorable & I'éorémuago varie suivant
la température. Dans les journées les plus chaudes de I'été,
P’éorémage doit avair lieu 24 heures apres la traite et alors on
doit faire*deux écrémages par jour. Dans les saisons moins
chaudes, on peut n'éerémer qu’une fois par jour tous les 36
ou 48 heures. )

1l pe faut jamais retarder inutilement l'écrémage ; aussit6t
que la créme est entidrement montée ou lorsque le Jait est cail-
1¢, tout retard est une perte. Nous savons fort bien qu'd cet
égard, les opinions sont partagées. Certains fabricants de
beurre prétendent que plus ['écrémoge est rctardé, plusla
quantité de eréme produite est considérable. Cette préten-
tion est up contre-sens, nous l'avons déjd fait voir; maia
lors mé@me qu'elle serait vraie, 1l ne faut pas oublier 1a qua-
lités du proluit et les facilités de la vente. Si daps 'cspé-
rance de faire quelques onoes de beurre de plus, on ne livre
1 la vente qu'une denrée inférieure que'ucheteur dédaigne-
ra et qu'on sera forcé de sacrifier, les profits dc la spéeula-
tion seront bien diminués,

Lorsque 1a créme 2 été recueillie avee tous les soins con-
venables, tout p’est pas termind : il reste encore la couser-
vation de cette créme et sa trapsforwmation en beurre.

Il importe beaucoup de conserver la créme dans un lieu
frais et de oe pas la luisser vieillir. C'est en vain que l'on
aura mis en pratique les donndes précédentes si ['on ne suit
pas les bons procédés de conservation. Avec de la créme de
bonne qualitd recueillie sur du lait doux on aura en main
tous les éléments de succds ; cependant tout cela peut deve-
nir inotile 8i oo oublie d'empacher l'altération du produit.
Ls ordme ohaude moisit rapidement, donne un beurre mou,
spongieux et laiteux; Ja froide donne un beurre court et
amer, dans oe dernier cas, le battage est en outre exocessi-
vement long.

Les beurres les plue fins #'obtiennent en hattant tous les
jours la créme recueillie sur du lait doux; niaia on peut
encore fabriquer d'excellents beurrcs en ne battant la créme
que tous les deux ou trois jours pourvu que, pendant ['in-
tervalle, elle ait été conservée dans un lieu frais exempt de
mouvaises odeurs. .

Tous les cultivateurs savent ue la transforinution de lu
créme en beurre est quelquefols trés-longue et ils ont pu re-
marquer qu'alors le beurre est détestable, méme lorsque lu
créme est de bonne qualité. C'est ce qui arrive souvent en
hiver et pendaut lee chaleurs de I'6t¢. Dans . le promier oas,
la température ¢st trop basse et dans le second elle est trop
élevée.

Pendant ces dernitres années, des -agriculteurs, désireux
de se pourvoir de tous les @léments indispensubles 2 une
honne fabrication, se sont livrés & des expériances suivies
pour connaftre lu température la plus fuvoruble 4 la trans-
formation de lu créme, De ces expériences, il résulte que la
température extérieure la pluy favorable sous tonsles rap

orts ool velie de DZ & 51 degrés Kohreoheit; que pendant

e barattage la or@me a'échauffe généralement de trois degréa

gt que plus le battage est long plus le beurre est de mau-

[ vaise quali‘té.. Voici d'ailleurs un court iésﬁ‘n’i'é‘de ces expé.

riences. Dans chaque essai, on a employé une quantité uni-
forme de G pots de créme. o

A uoe température de 50 degrés, le.battage o duré trois
heures, et & donné 16 livres de. beurrc altéré pn'r un lone
battage ; .. o °

A 52 degrés, le battage a duré deux heures'et a donu
16} livres de beurre aussi parfait que possible ;

A 54 degrés, le battage a duré 1% heure et 2 donné 16}
livres de beurre excellent, ravoureux et ferme comme |y
cire; o

A DG degrés, le battage a duré 1} heure et = donné 167
livres de beurre assez bon

A 62 degrés, le battage a duré
livres de beurre mou et inférieur ;

A 65 degrés, le battage a duré ¥ heure et a donné 15%
livres de beurre mou, spongieux et laiteux.
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REVUE DE LA SEMAINE

Mardi, le 11 courant, comptera glorieusement dans les
unagles du Collége de Ste. Anne. Eu ce jour, les éléves de
cette institution étaient appelés A féter I'anaiversaire de leur
vénéré Supérieur; le Révérend M. Félix Buteau; ils ont
accompli ce devoir avec une allégresse, un amour et une gra-
titude hien dignes de ’homme sublime qui se dévoue 4 leur
éducation scientifique et religieuse. D'ordinaire, la féte d'un
Supérieur est Lieu belle, bien douce et bien joyeuse pour le:
éléves surtout; on y fuit des superbes démonstrations d'es-
time, de respect, de vive reconnaissance, mais elle ne dépasse
pas les limites d'une fote de famille o le pére regoit avec
joie les protestations de ses enfants. lies :léves du Collége
de Ste. Anne ont voulu sortir des vieux sentiers battus, en
donnant & la f8te de leur Supérieur un éclat inaccoutumé et
oous pouvona dire qu'ils ont réussi au-deld de leur atteate.

Pour atteindre plus complétement leur but, ils ont appe-
16 A leur nide les amis de I'éducation, en les invitant A uge
goirée littéraire, dramatique et musioale, Fidéles d leur gru-
oieux appel, les nombreux amis de Ste. Anne arrivaient eu
foule, dans la salle -des.repréeentations pour 8tre témoins Je
la mapifestation qui allait bient6t avoir lien.

Vers 61 heures P.M. la bande du Collége annoagait l'ou
verture de la séance par la wmarche JI Trovatore, sxéoutée
avec toute la perfection désirable.

Lorsque les derniéres notes de cette délicieuse mélodic
eurent cessé de résonner A vos oreilles ravies, M. Philibert
Taoguay, président de I'Académie de St. Thomas d'Aquin,
sc leva ot prononga, au milieu d’un silenoe parfait, le di--
cours d’ouverture.”

Ce discours A lui seul est une démonstration compléte au
faveur de [institution classique de Ste. Anne. A chaque
phrase on y voit surgir 'amour le plus ir de la religion et
de la patrie; d'un coup-d’eeil on comprend que ces jeunss ado.
lescents sont déjd des hommes par la foi et par les prinoipes,

Avee un tact; unc délioatesse exquise, M. Taoguay vou
lant ménager I'fumilité de sou v6uéré Supériear, mais dési-
rant en méme temps faire connaitre A son auditoire les titres
qu'il avuit & la reconnaissunce, au reéspect et d estime e
tous les caeurs bien nés, s’attacha 1 énumérer lea bienfait-
qua le Collége prodigue A ses nombreux ¢lévey,

“ L wuvre qunccomplit le Collége de Ste. Aune, dit le
Jjeune orateur, par l'intermédinire de son z8l6 Supériear ¢!
de ges dignes collaborateurs, est la plus ‘noble, la plue su-
blime, la plus féconde en hsureux résultats qu'il soit pos-
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