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Cependant il serait possible quen ét6 la
chaleur du lait nouvellement tiré, si on en
apportait en grande quantité dans un en-
droit ausst peu étendu que le serait la lai-
terie, infludt sur la température, et ne pro-
duisit un degré de ehaleur plus fort qu'il
n’est convenable. C’est pour remddier &
cet inconvénient que I'on a recommandé de
faire passer au travers de la laiteric un filet
d’eau courante, qui vint remplir I'espéce de
bassin dont nous avons parlé, et au bord
duquel on pourrait placer les terrines de
lait pendant quelques heures, pour les ra-
frafehir plus promptement: si méme quel-
quefois cela ne suffisait pas, on pourrait
plonger les terrines dans le bassin. C'est
dans cette vue, surtout pour les endroits
od l'on ne pourrait avoir d'eau courante,
que Pon a proposé de joindre une glacidre
4 la laiterie; ear une petite quantité de
glace placée dans la laiterie suffirait pour
cn modérer la chaleur en trds peu d'ins-
tants; il faudra pour cela suspendre la
glace un peu au-dessus du sol. Le beurre
une fois fait, avant d'¢tre porté au marché,
se tiendrait aussi plus frais dans les petites
pidees attenantes i la glacitre, ou dans le
passage autour de amas de glace, que dans
Ia Taiterie. Il résultera de la proximité de
cette glacidre d’autres avantages que lon
comprendra aisément,

En terminant nos observations sur la
construction de la laiteric et de ses dépen-
dances, nous ddsirons que V'on se rappelle
que nous avons plus songé A la priserver
de la chaleur pendant I'été que du froid
pendant hiver, parce que les produits
d'unc laiteric ont hien plus d’importance

pendant la belle saison que pendant Ihiver. |

DES USI‘EI&SILES NECESSAIRES DANS UNE
LAITERIE.

" ES ustensiles néeessaires dans une lai-
i}' terie sont des seaus, des tamis, des
o jattes, des plats & eréme, des cuillers
@‘.2 pour lever la créme, des barattes.
<  Tous ces ustensiles, par leur destina-
tion, sont susceptibles d’étre faits en bois.
Quoique, depuis plusicurs anndes, les vases
de plemb ou de terre vernie aient été em-
ployés duns les laiteries, & cause de leur
apparcnce ¢légante et propre, on ne peut
trop recommander d'¢loigner ces deux
gonres de vases de toute laiterie bien tenue;
car P'acide du lait dissout promptement le
plomb ¢t le cuivre, et de ce mélange sc
forme un poison qui rend dangereux l'u-
sage des vases faits avee ces matidres.

Les vases de fer coulé sont tellement

durcis par la préparation qu’on leur donne
A un feu de charbon de bois, qu'ils peuvent
tomber sur la pierre sans se briser, 3 moins
que ce ne soit d’une grande hauteur: ils
sont trés unis & Pintéreur, et bien étamds,
afin de prévenir le contact du fer avee le
lait, dont Pacide corroderait et altérerait le
metal. Cet Stamage dure plusicurs aunées,
et Jorsqu’y la longue il vient A s'user, il en
colite peu pour faire étamer de nouveau.
L'estéricur de ces vases est aussi verni,
afin que la rounille ne puisse s’y attacher.
Les avantages qu'ont ces ustensiles sur
ceux de bois sont: 1° leur plus grande so-
lidits; 2° qu'ils conservent ce degré de
fraicheur qui est si nécessaire pour fuire
monter la créme: sous ce rapport, ils sont
tellement supérieurs aux vases de bois, que
des fermidres qui les ont essayés avee at-
tention assurent qu’ils font monter plus de
créme d'une ¢égale quantité de lait; et 8°
ils sont aisément tenus trés propres en les
lavant et en les frottant en dedaws avee un
peu de craie pulvérisée, et au moyen de
filasse ou d’un moreeau d’étoffe de laine,

Les personnes qui s'occupent de laiterie
ne peuvent trop se pénétrer de Vimportance
de la propreté dans les diverses opérations
qui y ont vapport. Ainsi, aucun vase ne
doit, sous aucun prétexte que ce soit, étre
nettoyé dans l'intéricur de la laiterie; mais
il faut pour cela le porter dans le lavoir ou
cuisine destiné & cet usage, car la vapeur
qui s'éléve de T'eau chaude nuit beaucoup
au lait: par la m@me raison, lorsque I'on
fait du fromage dans la méme laiterie, au-
cun fromage, presse 3 fromage, ou présure
pour faire cailler le lait, ne doit rester
dans la laiterie on méme aux environs;
car I'air s'imprégnerait indvitablement de
I'acidité provenant de la caille-boite et du
petit-lait.  Afin de préserver les terrines &
lait destout golit étranger et de les tenir
bien propres, il faut avoir soin de prendre
les précautions suivantes:

Aussitot que la créme est levée, il faug
emporter les terrines hors de In laiterie, les
vider de suite, et employer le lait éerémé &
Pusage auquel il est destiné. Aussitét que
les vases sont vides, il faut les échauder de
suite avee de Ueau bouillante, qui duit tou-
jours &tre sur le feu pour cela, ct les frotter
o 2¢ une brosse ou un petit balai convena-
ble & cet usage. Si P'on n'a pas autre
chose, on peut se servir d'un faisceau de fil
d’archal fortement lié¢; mais un vicux balai
dont les brins sont usés ¢t dont il ne reste
que l¢ trognon, est parfait pour cet usage,
ct doit Gtre préféré & toute autre chose,



