'-GAZ_EME_' DES CAMPAGNES = @

]e pays oﬁ'xent les condmons Tes ph.s libé 'nles a cem: qui
i vouduueut; €n dcvemr les acqueleurs. !

lmnugt atwn frang,azsc.—Ou aanonce 1’.n'1-1v<.c i anbcc
du {rés révérend dom Benoit, un membro dlsun'rne du
clergé de France, auteur du 1em,nqu'1ble ou\mgc ¢ La
cité anti: (.Inetlcnuc an XIXe siecle ™. S

: _Il est envoyé au. Canada par ses z«upu-u.uxs ‘pour voir
8'il ne serait pas possible de porter vers nos campagues
les Montagnards do.France qui émigrent en- foule dnns
lcs villes, ol ils se perdent (esprit et de corps.

- Il visitera les principaux eéntres de colonisation dans
le Canada et étudiera les avantages et les difficultés que
p(.u\‘ont présenter aux colons frangais des cmbllssuuents
en ce pays. -

" Dom Benoit s'est rendu i Saint- Juaclnm pour présen-
ter ses homlmnes a ]’Emlmutxsmnc cardinal- ‘nc)u,v«,que
de Qm,hec.

N

CAU ERIE AGRICOLE

. Fabrication du beurre .(Suite)

FABRICATIO\' DU BEUERE DANS LES LAx'rmms ET LES
: BEGRRERIES . : :

JS. Lm's(lu’on se sert de casservles (pans) ouvertes eb
peu profondes pour faire crémer, il faut que Pair envi-
rounant soit pur ; une cave humide et moisie n'est pas
un bon endroit pour mettre le luit,

19. La créme de chaque barattage doit &tre recueillie
dans un vase.et conservée froide. ot douce. Clest nve
honne contume en automne’et en hiver de méler 25 pour
cent d'cau pure i la créme avant qu'elle ne devienne
stre.

20. Toute la créme doit étre bien bmssue (,h'xquu fois
qu'on y ajoute de la créme fraiche ¢t encors une demi-
donzaine do fois par jour, en sus.

21. Deux fois avant le barattage, il faut mettve & part
environ une pinte de créme pour chaque quatre seaux de
eréme d baratter (soit v peu prés deux pour cent) et la
tenir A une température de 700 Fahr. lorsqu’on I'a ainsi
nnau i part. :

22, Une journée avant le l)’lruttn"c, cette p«.me quan-
- tité de crlme, appelée agent de fermentation, qui sera
" alovs sfire, sera .ljontée'ob Lien mélée & 1n quantité totale
de créme quon se propose de baratter. ’

a3, 11 fant ensuite tenir la c1éme aune tcmpemtnre de
" 6o TFahr. .

24. Pendant™ 1'¢té, In meilleure tcmpémtme pour e
'b_n.attqn‘(_ est 570 ou 580 ; pendant l’automne et l’lnvcr,
e“e est préférable de 620 4 Gdo,
.95, La baratte doit dtre tenue on mouvement, Jusqu’\
ce que le beurre se montre en particules plus grosses que
“de la graine de tiéfle. _ C
© 96. On doit.alors retirer le pem Lut el :uouter dsa
: place de l’eau pm- i 550. - -

’,

27. En bmattaub ensunte ‘ce mC!.mn'c pcndnnt une ou
deox mmutes, 1o "beurre sera, débmmssé de son lmt et
lavé tout en” étanr encore i l’et'u: granulé. :

‘28, L'éau ch'u'"w de lait peut alors étre retirée et rem-

29, Aprés un bnmttage d’une minute, il faus laisser le
beurre s'égoutter dans la baratte peudantune delm-lwuw
avant g'on Venléve’ pour le presser et -le saler.

30, 1) funt se servir dc sel pnr moduémontim \'elo.ue
aun toucher: ‘ :

31. Trois quarts d’once de sel pour une h\'le de ln.lm'
esh i peu pwa la bonne’ qnmlllte 4 employer . pour Ia
consommation immédiate, sur la plupart des marchés,
¢t une once u la livre pour le Leurra ‘mis en tinette est
-l suffisant. -

- 32, 11 faut tenir lo b(.urre froid pcudunt qu'ou le tra-
railie et anssi durant les quelques heures dv repos qu’on
lui-laisse pour permettre iu sel de se dissoudre. - :

33. Aussit0t que le sel est dissout, on_peat travailler
le beurre ine seconde fois ponr faire disparaitre tout.
bariolnge que le premu-r mél:m"e du’ sel aurait pu y
laisser. :

34. On empflqnete ensune le benrre pmprement et

javec gout, ¢n Iui ajoutant le noins possible de ces frisn-.

Tes et ornements que les femmes aiment & lui prodiguer.

BLl:R.Rl' EN \[.-\GASI\

Je me hasarde & ajouter quelques wnsuls nux m tre
chands qui échangent des effets pour du beurre danas les
magasins des villes ¢t des villages, Je désirve qu’on com-
prenne bien que je ne veux ricn éerire qui encourage la
pratique d'empaqueter du heurre on wmagasin, mais que
jo veux contribuer un peu & diminuner- Jes pertes qui
continuerount it dtre le résultat de cette manidre de traiter
le beurre. -~

BEULRE EN ROULEAUX

1. Le beuarre est apte & prendre les odeurs ou saveurs
de Dair ambiant ; il fane le "'uder duns un ondroxt ol
{ ).ir est pur, : :

2, 8i on Qoit Venvoyer en 1oulean sur le ixnu-chéf du
i:onsomng.xteur;l faut le mavierle moins possible ; ekaque
fois qu'on le manie on augmento sa mauvaise a[ipm'cnce
et ou le dépréceie en conséquence.

3. Chaque rouleau doit &tre enveloppé dans un coton'd
beurre propre, qu’on a trempé dans une forte snumure
composée de 16 parties da sel et d'upe partie de chacune
des substiuces suivantes: sucre blune, salpétw et bomx,
dissontes dans lean,

EM l’.-\QU KTAGE DU BEURRE

4. Le bearre qu'on collccre pour lempnqueler peut 8o
conserver en bonne condition dans une boite nette ; il
est: mieux de'le plonger ‘dans une bLonne saumuve forte.
En l’ussormssant il faut rvechercher plutétla. sxmlll~

fude de texture et de s'wcur, que l’uppurell]nge do cou-
leurs,

6. Le ma]nmur on t.nble d tmvmllor le beurro, dmc
tre tenu avee une stricte propreté ; aprés qulon Ta par-

phcee par une saumure faible, de la meme tempemturc. .




