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d'uioîînc, ilttendu qu'une maison fraîchc ent té peut être
rendue faceilemîent cllaude au tuoment du froid.

L-4 crème est trop chiaudc quanîd elle sort (les centrifuges,
il taut de toute îîéccebiié la refroidir inaitiédiattîîîcnt boit à
l'aide de réflrigéraîîis à glace, buit cii play int immîtédiatenment
les chaudières qui le conîtiennent dans uue eîiu froide et cou-
rante. Dans ces conditions, v'ous aurez une crème qui vous
fira obtenir un beurre ferme, lequel se délaitera facilement.
,I *ai vu ces té trips derniers fjuille,, un fabricant qui barattait
ýa crèmîe à GO'~ alors qu'ellc n'aurait pris dû avoir plus de 570,
:aussi, qu'obtenîait-il . un beurre en mîasse huileuse qui gardait
le petit Lit et non le beurre en grair, comlme commite Cela est
reeonnuaî:ndé avae raison.

Euliii, le beurre obtenu danq ces conditions ne permeîttant
pas au petit lait de sortir, le flubricant, travaille son beurre
trop long±temps sur la table, Ipre5se à beurres le fatigue et le
rend dc plus en plus gr:aisseux. Outre cela, la presse à beurre
emîployée daîns toutes nos fabriques est absoluincnt défec-
tueuse, elle exige de l-a part du Iibrieant une habileté réelle
pour malaxer le beurre sans. frottement et ne pas trop le flati-
t-uer, liabilcté qui ne peut -'acquérir qu'npiès une longue pra
tique et une adresse que l'on rencontre rarement. .Je rcoinî-
muande ici de ne plus employer ces tables et d'adopter le isu-
laxeur rotatif qui donne depuis long-teMPS déjà en Euarople de
>i heureux résultats. J'en fer..i avant pou une étude >péciale.

Si la plupart des fabricants ne veulent pas s'astreindre ià
r:af'raiehîir proumptenment lcur crème à la sortie de la centri-
fuue, j'en ni rencontré bien peu qui veuille lui dunnç-.ci
tnis néce-saires pour développer l'arôme du beurre iu*ils ob-

tiennent. ils laissent presque tous la crème telle qu'elle est
obtenue des centrif*uges., sans la bras.ser de temps à autre
commne cela est indispensable pourtant afin qu'elle obtienne
datîs toutes se" parties, l, tnê-ne degré d'acidification. ]3rasai r
la crème Irès souvent dans les chî.tudièrcs ou bsi qui la
contiennent, est cn t. fet, d'une absolue nécssqié pour obtenir
du beurre d'un goût fin et développant de l'arôme.

Il y a un pays i ni France où ce fabrique le meilleur beurre
du moe eigny, cri Nonan l -il bicn là, les fermnière>-
soucieuwes de la bonne qualité de leur beurre, donnent -. leur
crème les soins nécessaires nnn seuls nuent le jour, nmais aussi
la nuit, se levant deux et trois fois pour venir dans leur lai
teric faire l'opération du brassage. Tlous ces soins sont plu>
longs à décrire qu*à donner, niais il faut aîvoir des fabricants
soigneux et qui coumprcnnent l.a responsabilité qu'ils ont.

J'ai remarqué en outre, que le salage est fait irrégu!iêre-
nient, le scl nisl incorporé et pas fondn-J'ui trouvé du mîau-
vais sel très sûremtent, niais encore ici, j'ai rema-rqué, 1l'inson
ciatîce de beaucoup de fabricants qui ne se donnent pasý la
peine de peser le beurre et le ,el %afin de proportionner celui-ci
aîu poids de cclui-là-Jc ne ces-ce de recoiiiiiiander un salage
unifornme, unc incorporationi parfaitc.-Le degré de "il ae
r(ci:m6 en général ici par la comnsiîîaîion locale est de -1k
pour cent au plus et de 4 p. '-'I au iîioin.

Je terminerai ce premier article en appelant l'attcnti.n de-.,
fubricants sur le degré de maturité de la ciènm.-Pour qu'une
crènme soit parfai te, il faut non seulenment qu'elle ait reçu lae
soins indiqués plus hieut pour son refroidissement et son nec
dification, niais encore qu'elle ne soit pas barattée avant 31ihrs.
au mîoins crn tté ct .I.qlàri. eni autorit- ; elà bien, aueune des
beurrerics que j fai vues ne contiennent l'outillage nécessaire
pour garder la ceusie plus de 24 hieures ! MACOÂItTIIV.

CORRESPONDANCE.

.11I,,43fviii i,-Voudrir. voits bien, me donnier quel-ques renseignî-îueni-a
sur 1 crnsilage. J ai tent lus de choses sur ce sujet <jîe i- aic sais pîlus nîi
juste -a qtic.:sakin tenir.

Ju isi uSilo de. 12 X lu .> il 21 pîieds de lhaut; les parois on-
po!1ces d'évaiseîur t-t sont rempîlies dle bran de scie et de Sable I.-
grêv a et îvè-tes dle papi.er goudlronné lpressé

Jsi lcomamen-ô si mettre dedans Ï) pe r-, 5 pileds (Io ciiîndrt.
mal. herbe Si Jean ; deux jours airés. lit lempirature étant du 12»
i 30 degrés. laii mis environ trois piedls de foin. nil)l, trýlle ije Ie iru-
pose de continuer ainlsi ; est-ce bien ?

Très bien. H. A. B.

.l'a st-nit jan bic-il aid. ni. as les fermiîers n i itlent pas bie-n ;.a...
1-itrý le ltrriin, de sorte quie je l'ai fait semner aî lit volte. Il taniî,-
lain( 12 pinhcei; de hautîeur, pens ez-vouis qu'il deviendra bois pouri t -
silage 7 -S*il ne tsîûrit pias rEîffistimment, serit-i-Il mieux de lui fir.
manger en vert?

L'u ou l'autre sera bon. E. A. B.

Devrai-je, laitsuîaie j aurai mis dans le silo, mon foin sa ensiler. ta-
couvrir eîî planches et puis mettre de lit t-rit dessus ?

Oui, q pouiots d'épaisseur partout. 1E1. A. 13.

Set-ait-il bon il miettre dit vie-ux foin, avec le niouveau?

Non, ce serait au contraire une grande erreur. IE. A. B.

Serait-il mieux d*en mîettre une coupîle de pieds di- vieux foin av,. t
de'remit-r tuon silo ?

-Non, ce serait autant de pourriture exposent le dessus dlu
silo -à pourrir. B. A. 'B.

Je liens *a rélissir. car pelsonne daîî< les piaroisses eîivironin
ni : pas encore fait lsaidu to et un gr sud nomibre de- pi-rsoti-
viendironit le %isiter. l'out autre re-nseignemuent que vous voudlrez-i aiî
tue- donrner sera reçun avec reconnaissance <V. S. G. , caiia StiIgnie-

Je ne vois rien à ajouter. B. A. B.
N.Il -- Je vuis 'lan! le: tcuniîîni i d auijourd'hii quil ni t-st ;li4

'c-ssîeir di! mttire il, la t-ire sur le silo. Alors. commenat exclur-
.ai.-*

Il faut alors laisser pourrir une couce d'cnsilage, laqjuelle
pourriture exeluera l'air ; niais c'est cofitetîx. On peut cepen-
dant miettre du papaier goudronn6, couvrir celui-ci de planches
iiiobilecz. et chiarger de pierres; gîiais la terre vaut mieux.

ECHO DES CERCLES.
1.7ercle agr-icole dIlôéhc-ele Musrn.-l'atin dernier, 4es

cultivateurs dc la paroisse d'Jlibertvilec se réuniisanient pour foid'-r
un cercle agricole

Les Messieur3 suivants ont été élus membres nctifs du toiîii -'e
.égit.- Il E. Leclerc. prêtre, présidente honoraire Svérin D.
niais, iîrt-side-nt; fiaac Bâgin, vice-pîrésident; iPtienne Allard. set-r.-
taire corr . Ililtiplie Hildont trésorier; J. A. Titthot, [':l lerait
Tl,éodule Allard, directeurs.

J'ai retardé ià vous dantier celte nouvelle, iriin -le me rendîre conmp-e
dit bon foinctionnremnent dit cercle. Je suie heureux de irous nîîonc-r
-lie le débuit parlait snti4f.ticant. ("e-st uti gratnd besoin pour cette
liaroiise nîous avons ici tout ce qu il fatut peur fire ut, agriculterr
-actif et intelligent. richefse du sol, climat favoruble à toutes espects
de grains.

Cependant lit culture, en gà'_n6rnl, totiffre sous beaucoupt de rît:.
ports; aussei les membres du cercle se pîrohposent do prendre tous l'là
moyens paour -aîméliorer la culture de leur sol.

A la acliace du 24 imars dernier, une discussion tziimépe s*et élcv-'r.
p îarmni un certi,.ii uontbàe de cultivateuîrs .uîs sijt i, bic de semenc-
[.es tins pîrétenident que le blè parvenuit s a complèiite mniiriiè -t
prtêfèmrblt- :ii blé qui n'a puas atteint sa pleine' maturité. Pour soute- ir
letur tlmêse, ils prétendent que le blé mûr ai plats de force, lueur sor:.ir

Ide terre, que le blé qui n'est ltis iarvini à en mnaturité.
Lt-s antres object-nt que siI survienit des p.aics froides de luisr ri

:jo-irs. -'. 4ti temnps f..ii. , ... eçuiàiic cela atravu assez soiitnt
dans nos c'ir i e,. le LIL biena tiourri, dans ce cas. drvîent tripe-
1 iitîdi4 que lr rromu-ni *1,.i n'est fins hhrtuàuiliatiitc a tasse -cuicý
pi~-ç ép.iêse, endure pilus féiCaentrit les rigueurs de lat baison. c.-si
pour cette raiSoil que 1 on îîrEf.re cette dttnicem uortc de tait:i ta
première.
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