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Si la guerre est la dernière raison des peuples, l'agriculture doit en ttre la première.
Emparords-nous du sol, si nous voulons conserver notre nationalité.

riid Chaque abonné retardataire trouvera le compte de caillé reste donc dans le beurre et l'altère en peu de temps.
u'il nous doit pour abonne ment à la, Grzette des, Cam- Si nous pouvions obtenir du beurra parfaitement pr,.esa-

; îgzncs dans le No. 17 crn date du 18 avril deroier. C'est le lage serait inutile ; et c'est pour empêcher l'altérationz du
lait caillé dans IL beurre que J'i a recours à l'einplo du

ele plus sûr et la formule la plus courte que neus ayons sol.
li ce moment pour inviter les retardataires à payer au

PLUS TÔT.

Tous les journalistes se plaignent de ne pas être payés

îî on comprendra facilement que n'ayant pas le patronage

1. grands journaux, nds ressources n'étant que dans le

rix des abonnements, la gêne est pour nous plus considé-

râble et le besoin d'argent nécessairement plus pressant.

CAUSERIE AGRIrOLE

PRÇPARtAT[ON DU BEURRE.

(Suite.)

l'tcrénage et le battage fréquents de lat créne sont plus
iiiportants qu'on une le pense généralenent à la fabrication
de' beurre de bonne qualité. On peut dire, en toute sûreté,
qu'une grande partie des beurres communs no doivent leur
infériorité qu'au long séjour de la crème sur le lait ou qu'au
'tard apporté au barattage.
Lorsque la rême séjourne longtemps sur le lait, elle coa-

Iracte un goût détestable et se couvre de moisissures. Ces
motisisures sont de véritables champignons qui se nourris-
''nt aux dépens de la substauce même de la.crème; de sorte
que celle-ci non-seulement devient de mauvaise qualité, mais
encore diminue en quantité.

Si le barattage ne se fait que plusieurs jours après lécré-
,lnge, les mêmes moisissure sec produisent, eioepté lors-
qu'on a la précaution de saler la orême ou de la remuer de
remps à autre. Mais dans toui les oas, la petite quantité de
sit, enlevée avec.la creme lors de l'écrémage, se coagule,

caille, et ne peut jamais être extraite entièrgment. Le lait
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Plus le beurre est pur, plus la quantité de sel doit être
faible; au contraire plus le beurre est impur, c'est-à-dire
plus il est marbré de blanc et de jaune, plus le salge doit
être abondant. Ici surgit un inconvénient dont le commerce
tient un compte rigoureux. Les beurres très-salés sont dé-
daignés par les consommateurs et le vendeur est obligé de
les sacrifier. Généralement ces beurres sont vendus 117 ou
126 meilleur marché. que les beurres salés avec ménage-
ment ; c'est-à-dire que si la prix de ceux-ci est de 20 cen-
tins la livre, celui des premiers ne dépasse pas 16 à 17 cen-
tins.

Ainsi, do quelque côté que nous envisagions la question,
on perd énormément en laissant vieillir la creme sur le lait
et en retardant le barattage. Il est donc important de faire
disparaîtra ces fautes en obtenant du lait le plus de crâme
possible. C'est ce que nous allons entreprendre.

La pratique générale des cultivateurs bas-canadiens con-
siste à n'écrémer que lorsque le lait est caillé ; cette pra-
tique n'est pas mauvaise; on peut ainsi faire do bon beurre
pourvu que le lait ne soit pas sûr lors de l'écrémage. Voilà
tout le secret. Si le lait est sûr, la crine sera mauvaise et
le beurre inférieur. L'écrémage du lait caillé est plus facile
que celui du lait doux c'est là, croyons-nous, la raison
prinoipale qui a engagé les cultivateurs à donner la préfé-
rence au premier mode.

Cependant nous conaissons bon nombre de looalités.oà
l'on cnt convaincu que pour fairo le be'urre le plus dn, il
faut enlver la crême avaut la 'osgulation du lait. Ailenrp,
on n'attend pas même la séparation de la cremee, on place
dans la-baratte le lait tout cutier, quelques heures après la
traita et l'on brasse comme mi l'on n'avait à battre que de la
creme seule. Ce procédé donne un beurre supérieur, auoej
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