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*turage et, par suite, la qualitédu lait etdiverses:circons- pùis àjouter un peu de sucre et d saipètre pour coser
tances générales peuvent faire varier la moyenne du rei- ver au beurre son bon goût..
doment en beurre par une quantité donnée de'lait. Les principales beurrories suivent ]eosyrtème suivant

Inutil d'expliquer comment on fait le beurré à la Pour 22 livres do beurre 16 onces do sol une cuillerée do
ferme; tout:le monde connaît la baratte, et il n'y a que la salpètre et une cuillerée à soupe de su cré blanc 10 plus
fabrication du beurre en grand dans les beurreries, qui fin.
ne puisse être connue de tous. On peut diviser commesuitloséléments dubonbourre

Pour faire le beurre à la ferme, un des points les plus Matière grasse.-...-83 peur cent
essentiels est d'avoir les mains bien nettes, parce qu'il Eau froide......... 12*
faut manipuler la substance et que le moindre parcelle de 3j.Sel commun ......... 3matière étrangère peut faire-gâter tout une baratte de Sucre de lait....-.,60
beurre.. cest, du reste, le point important, partout et Caséine et albumine. 1,40
dans les beurreries on évite complètement la manipula- (Le Uonitar du Co n e e )tion au moyen d'appareils en bois.

.On recona1t le meilleur beurre à sa couleur jaune et
.c'at si bien le cas que, quand le beurre n'a pas la cou- Confection du pain de ménage.
leur voulue, on la lui donne avec diverses substances..

Dans la mise en conserve,· il faut aussi apporter un Le pain est la dépense la plus importante du ménage
soin tout particulier. Il faut que tout les vaisseaux soient dela forme; sa confection demande donc la plus scrupu-
très propres. Pour manipuler le beurre on conseille de se leuse attention. La nature des grains et la proportion
passer les mains à l'eau de fleur d'avoine; pour la mise dans laquelle on les mêle les uns aux autres varient sui-
en conservo laver les vaisseaux A l'eau do source ou de vant les habitudes de chaque conatrée, et je pens que,
puits froide, puis à Peau bouillante. On doit aussi appor- dans les années ordinaires, on fera bien de se conformer
ter une grande-attention à Pair qui remplit les chambres à l'usage du'pays, en choisissant pour. guide une bonne
dans lesquelles le beurre est travaillé maison. Si oi donnait un pain d'une qualitó supérieure

-- L'on trouve,., dans le beurre, jusqu'à trente-trois pour à celle que fournissent les voiiins, lorsqu'ou aurait.Inour-
Cent de sel ci.d'eau, soit un tiers du poids. On y trouve rir passagèrement quelques journaliiers, la consommation
aussi dut lactacto de zinc, Quand lit lait est mis dans des serait énorme. CependuL-nt, si on habite une province où
ëhaudières de zinc ou de fer blanc, il se forme de Pacide le pain soit habituellement mauvais, comme en Pologne

elactiue qui attaque les vaisseaux et forme du latacte de on Bretagne, dans le Lim'ousin, il faut savoir supporter
zinc, et celui-ci se dissout dans le lait, qu'il consomme et l'inconvénient que je viens do signaler plutôt quo do don-
auquel il donne un goût désagréable. ner à ses- gens un pain de mauvaise qualité;.car, je Pai

Il n'y a rien de plus important, pour l'épicier détailleur, déjà dit, les travailleurs doivent voir.- une nourriture
que d'avoir toujours du boit beurre. La grande difficulté, saine et abondante. Alors on comptera lexcédant do dé..
c'est qu'on ne peut pas compter sur une quantité énorme pense occasionné par la consommatioi exceptionuello des
du beurre de la ferme. Il n'y a que le beurro de bourreries journaliers connue faisant partio de leur salaire; mais

qui uise aoircete quntié uifome.avant tout, on doit donner el ses domnestiques uuo nourri-

On peut diviser les parties composantes de la crème ture qui permette d'exiger d'eux tout ltt le travail pos-
comme suit: sible.

C'est une erreur de croire qu'il y- a économio à faire
PARTIES DANS 100. manger du nai

,, ,io avi l mistè-ou
Beurre......-............. 43,43 aux gens qu'on nourrit toute l'année ; loin do là . c'est
Caséine................... 2,62 une cause <le perte réelle, car le son ne nourrit point
Sucre............... .l,56 l'homme, tandis qu'il peut ôtre employé avec avantage
Sels....................... 0,72 1 la nourriture du bétail. D'un autre côté, il y auraitin-
Eau..-----------------.... 61,67 convénient à donner de trop beau pain à dos gens habi-

tués dès leur enfance à en manger de très-grossier, parce
Un bon moyen d'avoir de la'crônio pour la fabrication q

du'beurre est de placer le lait dans une cave, dont la tom-
pérature varie do 55 A 60 degrés. a été accoutumé à l'ôtre, et il fau-

On devrait faire en sorte de ne pas garder la crème trop drait beaucoup de temps pour qu'il perdit cette labitud.
:.longtemps, parce qu'elle atténue alors la bonne qualité I convient donc de continuer à donner du pain oodéfé-
da beurre et lui donné 1e0 goût de fromnage.Mdu burreet li done l goû de reinge»ment grossier dans les pays où il est on usage, mais toute-

Pour ce qui est de lexpédition du beurre, on ne devrait fois un peu meilleuret dans des proportions qui n'offrent
pas mettre plus de cent livres dans ime mm tinette; il aucun des inconvénients quejai sinalés

,vaut beaucoup mieux, nen mettre que cinquante livres. Dans les années où le froients'élève à un Prix excè-
"Ne pas mettre plus d'un once de sel par livre de beurre, sif, on peut mêler au pain dus pommes de terre, qÜi sou-

et du meilleur-le sel d'ashton ou le sel de Syracuse, pré- vont sont abondantes quand les céréales manquent; c'et
aré xpro.émnt.p1ur lesIfins do lindustrie :laitière,--. ce .qui arrive dans les a Dns piures côt, il yl' aur.
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