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Si la guerre cst la dernidre raison des peuples, l'agriculture doit en étre la premiére.

Tmparons-nous du sol, si nous voulons conserver notre nationalité.

2 Chaque abonaé retardataire trouvera le compte de
e¢ yu'il nous doit pour abonoement & la Gozette des Cam-
ugnes dans le No. 17 en date du 18 avril derpier. Cest le
vuide le plus sfir et la formule la plus courte que nous ayoos
cn ce moment pour inviter les retardataires 1 payer au

PLUS TOT.

Tuus les journalistes se plaignent de pe pas 8tre payés;
msis oo comprendra facilement que n'ayant pasle patronage
vy grands journaux, 008 ressources n'étant que dans le
prix des abonnements, la géno est pour nous plus considé-
rable et le besoin d'argent néeessairement plus pressant.

CAUSERIE AGRICOLE

PREPARATION DU BEURRE.
: (Suite.)

L'dcrémage et le battage fréguents de la créme sout plus
iwportants qu'on ve le pense généralement A Ja fubrication
Jde beurre de bonne qualité. On peut dire, en toute slireté,
yn'une grande partic des beurres communs ne doivent leur
infériorité qu'au long séjour de la créme sur le lait ou qu'au
wetard apporté au barattage. ‘

Lorsque la orlme séjourne longtemps sur le lait, elle con-
fructe vn gofit détestable ot se couvre de moisissures. Ces
wnisissures sont de véritables champignoos qui se nourris-
renl sux dépens de la substavee méme de lacréme; de sorte
que celle-ci pon-seulement devient de mauvaise qualité, mais
¢envore diminue en guantité. . ] :

Si le barattage ne se fait'que plusieurs jours aprds )'éeré-
mnge, les mémes moisissures sc produiscnt, exoepts lors-
4qu'on 2 ln précaution de aaler la orémo . ou de la remuer de
temps & autro. Mais dans tous les ons, la petite quantité de
luit, enlevée avec.la or@me lors de l'éorémage, se coagule,
(atlle, et ne peut jamais 8tre extraite entidroment. Le lait

caillé reste dooc dans le beurre et I'altére en peu de temps:
Si pous pouviouns obtenir du beurre parfaitément pur, le sa-
lage serait inutile; et c’est pour empécher I'altération du
lait caillé dans le beurre que I'ca a recours A l'emploi du
sel. ‘
Plus le beurre est pur, plus la quantité de sl doit 8tre
faible ; nu contraire plus le beurre est impur, o'est-a-dire
plus il est marbré de blanc et de jaune, plus le salage doit
étre abondant. Ici surgit un inconvénient dont le commerce
tient un compte rigourcus, Les beurres trds-salés soot dé-
daignds par les consommateurs et le vendeur est obligé de
les sacrifier. Géuéralement ces beurres sont vendus 1;7 on-
176 mcilleur marché. que les beurres ralés aves ménage-
meot; c’est-d-diro que 8l lo prix de ceux-oi est de 20. ven-
tins la livre, celul des promiers ne dépasse pas 16 4 17 cen-
tins. -

Alnsi, de quelque c6té que nous envieagions la. question,
on perd dnormément en Jaissant vieillir 1a or8me sar e lait
et eo retardant le barattage. Il est dono important de faire
disparaitro ces fautes cu obtenant du lait le plus de créme
possible. C'est ce que nous allons entreprendro. .

La pratique générale des cultivateurs bas-canadiens con-
siste 4 n'éorémer que lorequo le lait est caillé; cette pra-
tique n'est pas mauvaige; on peut ainsi faire de hon bourre
pourvu que le lait ne soit pas sQir lors de l'éorémage. Voily
tout le scoret, Si le luit est sQir, la erdme sera mauvaise et
le beurre inférieur. L'écrémage du lait oaill§ est plus facile
que oclui du lait doux; c'est 13, oroyons'nous, la raison
prinoipale qui a engagé les oultivateurs 4 donner la préfs-
rence an premier mode.

Ccpendant nous oounaissons hou nombre de looalités.on
I'on est convaincu quo pour fairo le beurre le plus fin, il
faut enl.ver la cr@me avavt la coagulation du lait. Ajllears,.
on n’atiend pas méme lu séparation de la créme, on p]acé
dana la-baratte lo luit tout cutier, quelques heures.apras In
traito ot 'on brasae counne 8i l'on n'avait & buttre que de s

- B r v J
=) Tl i3 e
s i '

¢

ordme scule. Ce procéds donne un beurre supérieur, aussi °
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