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lui, il
dit,
Cependant, comme d'habitude, le
marchand demande & voir son heurre.
Tout aussitdt, elle le découvre. Le
voild visible. Le marchand s’appro-
che, 'examine avee attention, et aprés
un sérieux examen, il est tout surpris
d'y voir une multitude infinie de petits
points noirs...... Qu'est-ce que cela,
g'écrie-t-il ? Des mouche:, jo crois.
Desmouches. Effectivement,
ce'sont des mouches; et puiy, des séri-
ousos encore / Oui, répond la Dame ;
Ce sont des mouches. Mais ily ena
bien de ees mouches, répéte le mar.
chand ! Al | répond vivoment Ia

en demando le prix, ‘Elle le lui

., Dame: Il 'y en a pas beaucoup cotte

fois, Monsieur, jo vous Il'assure. Si
vous eussicz vu, par exemple, quand
jo Iai fait, comme il y en avait. La!

‘vous auricz pu parler.

Ce n'est pas assez, lectrice. Celte
Dame, ost trop franche, elle va tout
faire connaiire, vous allez Ie vuir,

De plus, elle ajoute : Jen ai'6té de
deduns trois foig plus qu’il y en a miain-
tonant, Vous voyez qu'il doit &lre
trés-propre.

Alors, le marchand, & mi-voix, dit ;
Trois fois plus quil y a maintenant | Cu,
¢a équivaut bien & trois quarts. Pour
le moing, ilen reste Dbien encore de-

_duns, un gutre bon quart; ot comme

trois quarts njoutés A un quurt égalent
Pentier,toit naturellement, f'en viens a
la conclusion que cette Dame ne m’a
point offert du beurre, mais des mou-
ches et rien que des mouches.

It comme ce marchand n'était nul-
lement décidé & commercer sur los
mouches, il la congédia avec son preé-
tondu beurre.

Maintenant, lectrice, je vous entends
merdemander : Mais, qu'a-t-clle fait de
co beurre ? Li-dessus, jo vous raconte
ce gu'on m'z raconté & moi-méme. Une
partie, m'a-t-on dit, a été consacrée
pour graisser les roues de son mari:
Pardon, lectrice, je meo trompe, les
roues de la voiturc de son mari; ot
Pautre partic a été consommée 4 la
maison.

Voild, chére lectrice, oui voild Ie
triste sortd'un beurre qu'on pourrait
appeler le beurre 4 la mouche : nouveau
beurre, il est vrai, mais que tous n'es—
timent point.

Ceci nous fait voir que ce n’est pas
tout & fait sans raison que je vous ai
recommandé plus haut une ‘propreté
absolue de la laiterie, et de tout ce qui
est nécesspire & laconfection du beurre-

On devrait aussi,” chére lectrice,
placer les vases & lait sur une table an
milien de la laiterie. Ainsi, ils se-
raient exposcs & un courant dair plus
frais que sur des tabletles autourdes
murailles, et quelques pouces de char-
bon de bois, placzé autonr de lu laiterie
sur une tableile a rebowd, avraicnt lu
propriété d'absorber les exhalaisons
malsaines. o

Pour tenir la erémed une tempira-
ture basse, le vase qui la contient
pourrait étre placé en été dans de 'cau
froide, tel que duns un puits, uvant la
coufection du bemrre, lequel doit &lre
fait aunoins deux {ois par semaiue.

Los moulins & beurreles plus parfuits
sont coustruits de munidre i permetire
le refruidissement ou le rechauflement
de la erée sn moyeon d’ean rroide vu
chaude coutenue dang un vase dans ie-
quel est plongé en partie le moulin, et
possédant un thermométre pour iwdi-
guer la tempernture

B
ae

lu vrime.

Lour péuir le Leurre.on doit em-
ployer des instraments e bois plutot
jque les mains et e ioncher an beurre
qu'avec des mains nettes, fraiches ot
sans odeur.

On sale le beurre aussi frais’ que pos-
sible. Il est devisé por petites masses
etlavé dans do l'enu froide contenant
un peu de sel, juzqu'd ce que 'eau sorte
claire ; ensuite, on l'é¢fend comme un
giiteau, on " le saupoudye an fur et a
mesure du péirissage, d'environ une
livee et demie de beuu sal fin  pour
vingt-cing livres debeurre, puis on
tasse & mesure dans le wvaisscau qui

doitle contonir dans lequel on ajoute-

une saumure assez forte pour faire sur-
nager un ccuf. Le beurre doit é&tro
recouvertd’un linge imbibé de snumure
sur lequel on verse un peu de sel.

Les meillours vaissenux  dans les-
quels on met lo beurre sout les pots deo
arés, les tircttes en chine et cellos on
sapin.

On 1e doit pas manquer do blanchir
souvent & la chaux, les murs de la lai-
terie. On y ajoute aussi quelques
poignées desel  en la faisant éteingre.
Voila pour le beurre.

Quant au petit luit, quoique dures-
sort de lu chimie, je mo permets de
vous 1uire connaitre etsa confuciion
ot son utilité. On le réduit en sucre
tout comme l'ean d’érable, en le fai-
sant bouillir jusqu'd consistance. On
g'en sert dansles laboratoires chimi-
ques.

UN AMI DU PROGRES.

CULTURE ET USAGE DU SARRASIN.

On pout considérer I'utilité du sarra-
sin sous trois points de vue differents :
la gruire, comme nourriture de 'hom-
me, des bestisux et de 1a volaille, 1a
plante verte, comme fourrage ot comme
bon engrais pour les terres, lorsqu'on
I'y fait onfounir par la charrue ; enfin,
vette moime planto, commmo ayant la
prepri¢té de purger les terres des mau-
vaises herbos : on ne laséme souvent
qu'd cet effet, dans ceifles qui  en sont
infectées.  Alors, en doit les lubourer
en -automne; on rumasse ensuite le
chiendent pur tas pour le brider ; on
herse an printemps, et on séme le sar-
rusin les premiers jours de juin.  Sion
lo semait plus tot, il fleurirait & 1'épo-
que dela plus grande chaleur, quile
brialerait et priverait le enltivateur de
la récolte des grains, Cette planteest
d'ailleurs si tendre et si délieate, que
les gelées blanches du meis de maine
mangqueraient pas de le f:zire‘)érir. Fn
ne confiant la semenceid [a torre que
davs les premicrs jours de juin, I
plantesera en flenrs dans le conrant de
juillet, snizon ol el pemrrn servir
utilement en fowrrage.

I fant somer le rarrasin, autant qu'il
vst porsible, pur un temps humide; il
levera au bout de cing ou six jours, of

[ Gtouitera los mauvaires herbes par une

eroissance rapide. St ou le laisse mh-
rir sur pied, on  doib saisirle moment
de lariceolte, e laizser achever de sé—
cher sur place, aprés qu'il auca été
coupe, ot ne pas le tenir renformé,
lorsq'on aura amené & la ferme,
parce qu’il  s'échaulfe aisément : vu le
met dans un licuacré, jusqu'a ce qu'il
soit parfaitement sec: alors, on le fait
batire comme o blé. ,

Le sarrasin donne do la Dbelle favine,
et cnassez grande quantité : clle res-
somble i celle déu froment, et l'on en
fait du pain, En Allewague, on en fa-
brique plus souvent de la semoule
[pate faite avee la farine In plus finc]
qu'on appréte de différentes maniéres,
et dontl'usage est trés sain: les hom-
mes qui sont habitués A manger du
sarrasin sont forts ot vigourenx ; ily a

‘dos gontrées ot 'on en mange trois

tuis par jour. Ilfournit aussi de bonne
can-de-vie, ¢t {'on s'en sertd Duntzic
pour ces liqueurs qui sont si estimées,
Ily améme des distillatours de Lon-
dres qui Pachétent uu prix de Yorge,
A Yorkshire, & Norfolk, on 'estime
beaucoup pour engraisser promptement,
les pores, ainsi que Ia volaille. On le



