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du dégré do chalour et de la plus on moins grando
quantité de crdme sur laquelic on opére pour la fabyi.
cation du-beurre, ‘ot pour- différentes raisons que la
pratique nous fait apercevoir. A une température mo-
dérément chaude,” si )’'on yont faire du beurre d’un

go'ut' exquis, . il faut lever la créme 2u bout de six ou.

uit heures. Pour -la: fubrication du bourroordinaire,

il faut la laisser douzs heures ¢t mdme plus longtemps..

Mais si Ia luiterie est nssez congidérable pour fournir
une quantité suffisante-de crémo pour faire du heurro

extrémement fin,}o resto du lait devant étre employé

A 'd’antres usages pendant qu'il est encoro - doux, -il
faut en ce cas lever la créme au bout de doux, trois
ou quatre heures,

- L'heure 2 laquello-on lévera Ia créme dépendra né-
cessairement des civconstances dont nous venons de

arler, et quoiqu’une température égale doive généra-
emount y régner, cependant il n’est pas inutile d'ob-
server que lo meilleur moment pour lever la crame
pendant les mois les plus chauds de I'été, doit étre.le
mutin avant le. lever du soleil, et le soir aprés son
coucher. B '

Pour lover 1a créme, on doit la séparer des bords
des vases auxquels olle tient par le. moyen d’un cou-
Lteau on bois dur fait exprés pour cet usage ; puis en-
suite il faut attirer doucement la créme vors un des
cotés du vase par le moyen d’un écremoire aussi en
bois dur, puis on enléve alors la créme avec soin, afin
-de P'avoir toute sans lait. avec olle, &'l est possible.
Cotte opération demande un savoir faire qui ne peut
s'acquérir que par I'habitude, et de la maniére dont
ello cst faite dépend le succods de la laiterie; car, si
on laisse de ]a créme dans le bourre; on perdra néces-
Bairement une quantité de bourre proportionnée, ot si
I'on prend du lait, co lait nuira & la qualité du beurre,

Quand Ia créme est levée, il faut la metire dans un
vago & part, pour la garder jusqu'a co qu'on cn ait ns
scz pour faire du beurre. Nous ne pouvons établir
aveo précision le temps qu’il convient de garder la
créme pour qu’elle atteigne le point ol ello estla plus
propre pour faire le meilleur {Jeurre, et combien on
peut la garder sans qu'elle perde de sa qualité. Cola
doit varier suivantloscirconstancos. Lorsquo la créme
est bien conservée, cela ost Aspou prés indiffsrent. II
suffit de savoir avec certitudo que ]a créme, ‘qui, en
6t6, ost gardéo depuis trois ou quatro jours, est par.
faite pour faire le bourre.

Cependant un cultivateur qui aurait une assez
grande quantité de créme pour que cela valut la
poine do battro tous les jours, et si cela était & sa con.
vonance et dans son inlérét; ne devrait pas é&tro dé-
tourné de le faire; ot il est méme probable que le
beurre n’en serait que meillour. Dans co cas, il serait
nécossaire d’avoir autant de vases pour consorver la
crémo quo 'on veutla garder de jours: sion vout
Ja garder trois jours, il faudra trois barils; quatre
Jours, quatre barils, ot ainsi de suite. De Ia sorto, on
-pourra battre chaque jour ld crémoe qui-on aura quatre,
et méme davantago si I'on veut. ‘

Le barattage du beurre.—On pout rendre lo bourre
mauvais dans lo cours des différontoes opérations qu'on
lui fait subir. Ces différontos opérations consistent
4 en oxtraire le potit lait, le saler ot le mottre on une
forme compacte. Lorsque le bourre s'est formé dang
'la baratte, et avant qu’il so soit amaseé on une masse
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coniprgcto', il est nécessaire d’en enlever- le petit lnit,
d'y ajouter do l'eau. froide, de rincer lo; bourre et.da
faire un douxidmo lavagoe jusqu’s ‘ce que l'eau sorte
ontidrement claire de.Ia baratte : dans co cas.on pour-:
ra-éire certain qu'il n'y 'a plus de petit 1ait dansle;
beurre. Tie beurre doit alors &tre enlevé de la baratte,” .

puis ‘salé & une proportion d’une once-de sel-par: -

chaque livre de 'bourre. La manipulation-du beurre:
doit e fairo avec une palette en bois dar ou tout autre .
instroment approprié i cette opération, maisnon aves :
ies mains. Lorsque le bourre a été manipulé de mani. .
ére & co que lo sel soit uniformément. mélangs au..
beurre, il fuut laisser ce dernier au froid .pendant

vingt quatre heures au moins. Le beurra apparaitra .
alors bigarré, et dans co cas on devra .le manipuler

jusqu'a ce que sa couleur soit uniforme. .

Moyen d’augmenter la quantité et la qualité du fu.
: mier. S

On pourrait cortainement fabriquer sur-chaque::
ferme une plus grande quantité d’engrais, sinous en

jugeons. par Vinsoucisnce qne :l'on porte générale:.- -

ment 4 ce sujel; de plus on pourrait em augmenter -

coosidérabloment la valeur par les soins qu'il con- "~

vient de leur accorder pendant les fortes chaleurs de

1’6té ct les snisons pluvieuses.. Lie meilleur du famier -

se perd par I'évaporation quand. il est constamment
exposé aux ardeurs du soleil, '

On peut obvier & cotte perte en répandant fréquem-
ment une certaine quantité de.terre séche sur le tas
de fumier; de méme en mélangeant cette terre aveo

du piitre, de l1a chaux et des cendres. Lia terre sécho, -

de méme que lo plitre, Ia chaux et les cendres sont

des absorbants qui retiennent I'ammoniaque et .les-

vapours nitreuses qui s'échappent du. tas de fumier
sans ces précavtions. '

Cetto évaporation et la perte de substances nitreuses
sont encore plus considérables lorsque le fumier se
trouve étendu davs la basse cour ou prés des étables
ot des écuries, parce qu'il y a une plus grande surfiuce
de fumier exposé au soleil et 4 P'air, et par conséquent -
il s’échappe une plus grande quantité de matidroes qui

constituent co qu’il y a de plus précieux dans le fumier , -
_ Pour éviter cetto porte, et conserver au fumier sa

vertu lu plus fortilisante, il faut faire en sorte do le
mettro on tas, en slternant le fumier, 4 mesure qu'on -
le dépose sur le tas, avec de'la terre séche, de la chauxz,

dos condres ot du platre. On peuty ajouter aussi do la .
vieille litiére, des pailles, et & I'antomne des pesats -

de patates et do pois, des fouilles, dos fruits gités, lea

déchets des jardins, etc., également les balayures des . .
caves ot des granges. Ce travail sorait amplement ré- ...

compensé par un surcroit dans le rendement de la
{erro. . ' S
Oaq doit donnor un abri & ces tas-doe fumier pour

qu'ils no. soient pas mouillés ou lavss par la piuie..

Les gazons, les mauvaises herbes gu'on peut enlever:

de chaque coté des chemins et du voisinage des ‘¢ld: /- -
tures pouvent égalomont servir & angmenter les tas
do fumier, Cette maniére d’agir ne pourra qu'étre pro- . .
fitablo au cultivateur, car outro qu'olle augmentera - =
la valeur do ses ongrais, sa fermo présentera une -~

plus belle apparence, et témoignera en faveur du sa.."

voir-faire de‘ce cultivateur,, Nombro defgﬁltivateug :

.




