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le pays offrent les conditions les plus libé.ales à ceux qui 27. Ei barattant ensuite cemélange pendant une ou
voudraient en devenir les acquéreurs. deux minutes, le 'beurre sera. débarrassé de0fl e

lalavé tout e-n éttaur' ecore à l'état graué
du migrationfrançaisc.-On annonce Parrivéeà Québec 8 L u ce de lait pôut alors être retirée et rein-

du très réCvérieiid .dont Benroit,. un membre distingué du aüire reeriiddomBeoit, u mmbr ditiguéduplacée par nue saumure faible, de lat même températue.
clergé de France, auteur du remarquable ouvrage " La Apiès un
cit antie tiene a XIXe siècle ".buesotte dansla baratte pedntunedemi-ure

Il est euvoyé an. Canada par ses supérieurs pour voir n q .p e s l e27lv. li batt ervie se . mréeser pent utn le o
Wil i.serat ps posib9.d Aote pi·rs un6 baatag d'un inte, i at is volnt

uit se servir de sel puriodrmn linv ot
les Montagnards de. France qui émigrent en foule dans
les villes, où ils se perdent d'esprit et de corps.

Il visitera les principaux centres de colonisation dans
le Canada et étudiera les avantages et les difficultés que
peuvent présenter aux colons français des établissements
en ce pays.

Domt Benoit s'est rendu à Saint-Joachimu pour présen-
ter ses hommages à l'Eminentissiue cardinal.archevêque
de Québec.

C AUSERIE AGRICOLE

- Fabrication du beurre (Suite)

FAIICATION DU BEUItlÉ DANS LES LAITERIES ET LEs
BEUuuERImEs . '

au toucher.
31. Trois quarts d'once de sel pour une livre de beutre

est à peu près la bonne quantité à employer pour la
consommation inmnédiate, sur la plupart des marchés,
et une once à la livre pour le beurre mis en tinette est
suffisant.

32. Il faut tenir le beurre fr'oid pendant qu'on le tra-
vaille et aussi durant les quelques heures de repos qu'on
lui laisse pour permettre au sel de se dissoudre.

33. Aussitôt que le sel est dissout. On peut travailler
le beurre âne seconde fois pour faire disparaître tout
bariolage que le premier mélange du sel aurait pu y
laisser.

34. On empaquète 'ensuite le beurre proprement et
avec goût, en lui ajoutant le moins possible de ces frisu-
res et ornements que les femmes aiment à lui prodiguer.

nURRE EN MAGASIN

18. Lorsqu'on se sert de casseroles (pans) ouvertes et Jres
peu profondes pour faire créier, il faut que l'air envi- c q échangent des effets pour di beurre dans les
ronnant soit pur ; une cave humide et moisie n'est pas tr:m<tasius des villes et des village.. Je désire qu'on coi-
un bon endroit pour mettre le lait. prenne bien queje ne veux rien écrire qui encourage la

19. La crênie de chaque barattage doit être recueillie pratique dempaqueter du ee o que
dans un vase.et conservée froide et douce. C'est une je veux contribuer un peu à diminuer les pertes qui

bonn cotum cr %itoriiaet it ive (l mêer 5) ourcontiucrorbt à ktre le résultat dle cette manière dle traiter
bonne coutume e-n automne et en hiver de mêler 25 pour l ere
cent d'eau pure à la crôme avant qu'elle ne devienne b EN 1

sûre.OUEU
,20. Toute lit crme doit être bien brassée chaque fois 1. Le beurre est apte à urendre les odeurs ou saveurs

qu'on y :oute (le lat crêue fraîche et encore int deuic- de l'air an biant ; il faut le effer dans u endroit où
douzaine ee fois partjoua, el] sus. vair est pur.

21. Deux fois avatt le barattage, il faut mettre à part 2. Si ou duit l'envoyer cbi iroulea sur le iarchéa l
environ une pinte <le cilue pour chaque quatre seaux (le, consonnateuril tant le hanierlre moins possible; mlaque
crt-iie a, baratter (soit à peu près deux pour cent) et la fois qu'on le mnairie on1 auignmente, sa mnauvaise apparence
tir il une tenipératuie de 70o Faljr. lorsqu'ou l'ac ainrsi iet on l déprécie en conséquence.
mlise à part 3. Chaque rouleau doit éte enveloppé danis cotoier

-1. Unejourniée avant le blarattage, cette petite quam- beurre. qu'ou a trempé dans une forte Saumminre

tuté (le cîêîîîle, appelée iîgent dle fernmentation, qui sera composée du 16 parties de-l sel et d'une partie de chacune,

alois.sfire, sera ajoutée et bijl, illée à la quantité totale des substanccs suivantes: -Sucre blanc, ialpêtre et bormux,
de crêie qu'oa se propose de baratter. a c dissoutes dans aPea.

23. Il fijut nsuite teir la e fahe à une tenémtai-e de a b ilauT le g r ea ue ot
60o Fouir. EPQ TG UBUR

24. Pendant l'été, la meillere tenîpératute pint ýe 4. Lu beurre qu'on collecte Faoni rlpaqeter peuit' use
b .Drattgu est 57o ou 5 8 a ; aedant l'automne et l'hiver, conserver e bonne r anis nue bote nette d i
elle est prérértble de 62c por cq. u est mieux dele plonger danis nue bonne saiblure forte.

t5. La baratte doit être tenue i douvement, jusqu'a fi. En l'assortissant il faut rechercher plutôt laesimili-
ce que le beurre se montre en particules pls grosses que tude d6 exture etde saveur, que lappareillage d co

tde la graine de é a èfde.e
a6. on doitaljors retirer le petit lait eq ai terl de sa u. Le ouin tble'à travailler le beurred

place de l'eau Pure à 55. emétre tenu avec ue stricte propreté après qu'on l'a par
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