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grosses et pesantes, ayant un cou beaucoup trop ¢épais, et la
tate trop semblable 3 celle d’un taurcau, pour &tre bonnes lai-
tieres, ¢t pourtant, un m'a assuré que quclyues unes d'entre
les donuent 52 chiopines de lait par jour pendant une assez
longue période de temps aprds le vélage. Sur quelques fermes
on garde deux ou trois jerseys pour améliorer la couleur du
beurre. On tient les vaches trés proprement, on les étrille
tous les jours, et on lave ct assdche avee soin leur pis. Onles
trait trois fois par jour (vers 4.30 a.um., 11.30 aun. et 6 p.m.),
parce que 'on considire que V'on obticnt une plus grande
quantité et une meilleure qualité de lait en agissant ainsi,
qu'en ne trayaot que deux fois par jour. Ceux qui trajent
les vaclies se rendent aux champs sur des dnes portant, sus-
pendu de chaque ¢6té, un panier qui contient de grands vascs
cn cuivre, dont I'on s¢ sert toujours dans ce district et qui
ont une ouverture étroite fucile d fermer au moyen d'un bou-
chon de sorte gu'il n'y a aucun dunger de renverser le lait cn
I'apportant & 14 maisun. Lwes maisons sont, en gdadral, de
vicillos bitisses, suuvent menagant ruine et d’upparence pitto-
resque, ayant, en plusicurs cadroits, Fair négligé A Yextd
ricur, mais étant un modéle de propreté A liatérieur.
Chaque habitation & son putager et souvent aussi son par-
terre, et je crois yu'en cela leur cxemple pourrait étre avaa-
tageusement suivi par no» cultivateurs. Beaucoup de culti-
vateurs récoltent Jeurs proptes gtaines de semence. On cul-
tive de grandes yuantités de trefle pour la graine, et quoique
nous n'ayons pas un aussi bon climat que celui de ce pays, je
crois qu'on pourrait marcher plus avant dass la méme voie,
iei. Dans oucst du Kerry, ou le climat est plus humide qu'a
Cork,les cultivateurs récoltent leur graine d'ivraie vivace. Les
lniteries se composent de trois chambres: 1°la laiterie oun
chambre A lait proprement dite, 2°1a chambre ot 'on fait
le beurre, et 3°la chambre ot 'on fait le lavage; elle con-
tient une bouilloire. Llles sont généralement pavées avee des
dalles, et les planchers ont une pente suffisante pour permettre
i Peau de s’écouler. Dans la plupart des laiteries, on a un
excellent systéme pour laver le beurre—un tuyau relié 3 la
pompe est placé immédiatement audessus de la baratte, de
sorte qu'on peut y laisser couler V'cau sans aucune difficulté.
On regarde comme trés-important que la provision d'ecau pour
la laiterie soit tris-pure ¢t cxceliente, le beurre étant apte a
prendre la plus légdre infection ou jmpureté de I'ean. On
tient la laiteric & une température de 50 degrés que l'on
waintient en hiver au moyen de poéles ou de réchauds. On met
crémer le lait dans des vases cn fuience brune d'cnviron 13
pouces de profondeur, qu’on place sur des baues en brique un
peu €levés.  On I'écréme trois fois, la premidre fois au bout
de 12 heures seulement, On garde cette premidre eréme A
part.  Sur quelques fermes on Ja baratte scule, et ailleurs on
y méle la seconde immédiatement avantele barattage. On
wemploic Ja erdme de la troisidme opération que pour la con-
fection de beurre inféricur destiné 3 la consommation de la
famille. Oan donne le petit lait aux veaux. Pendant les
chaleurs, on transvase souvent la ceréme afin d'enlever tout
dépot de lait s@r qui pourrait se former, ct que I'on considére
comme nuisant A la qualité du beurre, s'il se trouve mélé Ala
oréme.  On met la créme dans 14 baratte & la méme tempé-
rature qu'elle a dans la laiterie, on ne la chauffe jamais. La
baratte dont P’on se sert généralement est le baril normand,
que je considére comme lc meillcur que j'aie jamais vu,et dont
Yon devrait se servir beaucoup plus généralement dans ce
pays-ci. J'ai visité la fubrique de Durand & Cic., 3 Isigny,
oit Pon fait les meilleures barattes. Les ouvertures sont en
métal poli, fermant 3 juste sans caoutchouc A lintérieur se
trouvent trois planches placées simplement sur la longueur du
baril 3 environ deuxz pouces des parois, de sorte qu'il ne s'y
trouve aucun coin dans lequel puissent s’sccumuler les matid.
vos aigries. Quelques uns sont munis d'un petit carreau do verre

qui permet de voir quand le beurre commence A venir.  J'a
vu pratiquer toute 'opération du barattage et de la fabrica.
tion du beurre, chez un cultivatcur, prés de Bayeaus, qui a
obtenu plusicurs médailles d'or pour son L:urre, et Ja mé.
daille de bronze A l'exposition de Paris, ¢cn 1876, o0t son
beurre primé s'est veadu 20 franes la livie. La formo se
composc d’caviron 160 acres de terre excellente, qui paid une
rente de 20 piastres I'acre: on y garde 70 vaches toutes de
Cotentin, La baratte est mue au moyen d'un cheval 4 raison
de 60 révolutions par minute. Tie barattage se fait en 40
minutes, et on cesse 'opération du moment que le beurre
vient en petits grains; on enléve alors les deux-tiers du petit
lait, et on verse de I'cau de source au moyen d'un tuyau, tel
qu'indiqué plus haut. On fait ensuite faire lentement 30 ré.
volutions 3 la baratte,on enldve encore les deux-tiers de lait et
d'cau qu'elle conticnt, et on ajoute encore de I'eau (le produit
des deux premiers lavages est mis de ¢6té pour les cochons).
On répdte la mmce opération jusqu'd ce que l'cau sorte par.
faitement claire, ce qui prend 8 ‘lavages, le nombre de révo-
lutions étant graducllement diminué & chaque fois. En n'en-
levant pas tout le lait ¢t 'cau, on ticnt les particules de beurre
séparées, de rorte gu'clles sont plus parfaitement lavées o
wardent micux leur grain.  Aprés le dernier lavage on emplit
A dumi la baratte avee de l'eau, et on la balance légérement
de-ga de-li pour assembler le beurre que V'on sort ensuite par
morceaus d'environ 4 livres.  On ne le travaille pas du tout,
chaque morceau cst simplement l6zément pressé avee les mains
dans un bassin d'cau,puis retiré et doucement battu avee une
cuillére de bois pour en enlever l'can, et placé sur une petite
table ronde couverte d'un morceau de toile neuve et propre,
portant imprimés le nom du cultivateur,ct la représentation des
médailles qu'il 2 remportées. On met cing ou six morceaux les
uns sur les autres,on les aplatit et on les fagonne avee la cuillére,
seul instrument dont F'on se sert. On attache ensuite propre-
ment le beurre avee des épingles et on marque le poids sur le
paquet, de sorte qu'il n'y a aucunc déduction de faite ; chaque
paquet pése environ 25 livres, et est plucé dans un petit panier
garni de jones et qui cofite environ 10 centing, Un collecteur
de la compagnie du chemin de fer passe chez les cultivateurs
ot apporte les patiucts A la gare; le colit total du transport 3
Paris, y compris le voiturage, les barridres, les facteurs, ete,,
est d'eaviron 5 centins par livre. Le beurre,ainsi envoy¢ diree-
tement & Paris, est tout consigné A des facteurs, et vendu 3
encan aux halles centrales ; celui que j'ai vu faire s'est veo-
du 68 centins la livre ; sur une autre ferme que j'ai visitée le
propriétaire avait cu 75 centins la livre, la semaine d'aupa-
ravant, et il obticnt souvent en hiver $1.06,

(Tradut de langlais.)

Produits secondaires de la laietrie.

M. Arms, parlant dans une lettre privée des rapports de
rendement des laiteries, dit : Je remarque que ceuz qui s’ap
pliquent & I'industrie laitidre, caleulent sur unc grande marge
le produit en veau, pore, cte., qui, je crois, ne doit pas dtre
considéré comme venant dircctement de la laiterie, mais
comme étant produit de la ferme. Je pourcais, moi-méme,
sous ce rapport, donner quelques chiffres du résultat obtenn
en donnant du lait frais auz agneaux, aux veaux et aux petits
cochons, mais je me contenteral de parler d’un veau élevé, ot
d'un autrc aussi, cograissé, les deuz ayant bu du lait éerémé
jusqu'd Ja saison froide. Celui que j'ai tug (étant de la race
Jersey, réputée bonne A rien rour la boucheriej a donné, net,
trois cent soixante-et-quinzo livres et demie 4 sept moisel
demi, avee en outre vingt livres de suif brut, ce qui, je crois,
cst fort respectable pour cette race méprisée, La viande est
des plus délicicusce ct aussi estiméo que le poulet pour ccus
qui l'ont mangéo. J’ai remarqué que les veaux de M. Ste




