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.Je .n'aime -pa .1a tristesse éter-
n elle, le repéet' suhit å la doulelr ;
le respect ;des, Anglais eàt profond
et sérieux;-jai vo à Cawnpore un
grand vieillard superbe ôter son
large' ch u n plein soleil - et
s'incliner 'pieusement 'devant Fange
de Marochetti' planté à la place du'
trou où furent enfoui's des containes
de victimes anglaises.

Rien de pTus -émouvant que de
voir, dans.de charmants jardins, des
pierres tonil4àles sous les arbrisse.aux
et les fleurs-et garanties -par une
grille que, dè' plantes grimpantes
enserrent gaiement.

Les ru hies de la Résidence où« a en
lieu ce long siège de 4ix mois, ont
été littéralement recouvertes par les
flenrs et 'les' plantes, vertes. Les
traces de boulets que 'l'on voit'à tra-

.vers la feuillée forment des motifs
.. agréables. Cette gaieté des yeux

n'amoindrit en rien les sentiments
qu'inspirent ces souvenirs, que l'on
soit Anglais, ou simple passant,
étragger à. ce pays,

Mais après le large triut d'admi-
ration payé à la défense héroïque et.
aux victimes innocentes. ne doit-on,
pas aussi unepensée de mià.éricorde
à ceux qui furent si impitoyable-
ment chàtiés, pour avoi'r voulu se-
couer le joug de leure matrés 

Cawnpore et Lucknow on$ tout à
fait l'air d'un paysage de l'%ngle-
terre. Les routes et les Chemins
sont bien entretenus. La végéta-
tion y est splendide; les cottagjs
habités par les Anglais ont l'aspect.
le plus riant. 'est la première
fois depuis Ceylan qùe je vois 'de
la vraie verdure. Tout le Penjab
est aride et triste. On y récolte
beaucoup de, blé, mai il y a. très
peg d'arbres. Je ne -sais pas ce
qu'on récolte 'à Luckuow, mais ce
que je vois est très gai, même, les
gros singes que j'ai rencontrés en
allant visiter cette affreuse baraque
qui s'appelle la Martinière, du nom'
d'un soldat français devenu général
et archi-millionnaire par' la faveur
d'un nabab! -

Lucknow produit des travaux su'-
perbes en argent. J'ai presque ué-
gigé ses marchands, parce que je
croyais trouver mieux à, Calcutta.-
Erreur I je.conseillé aux voyageurs
de ne jamais renvoyer au lendemain*
ce qu'ils peuvent faire le jour même.:
Lorsqu'ils ont l'intention d'acheter,
il faut, dans tous les pays du monde,acheter ce qui platt.

Bénarès, 29 janvier.
Si. je ne craignais d'exagérer, je'

dirais que la ve de Bénarès'aut le
Voyage aux'ni es

Rien de goJ~I<eq dans ce que 1'on

voit. Q'estle spectacle de chaque
jour'que la population d'une ville-
importante donne aux rares curieux
dont elle ne se soucie pas.. Riches
et pauvres, hommes, femmes et
enfants 'vont faire- leur ablftfions'
dans 'le fleuve sacré, tont près det
palais, des temple-, des mosquéé,
des pagodes et des minarets qui
bordent le Gange. Les - maisons,
grandes ou petites, avec leurs ter-
rasses, laissent voir dans l'intérieur
les habitants qui ont déjà fait leurs
prières. Le rajahlui-mêmne me s'en
abstient ps. En sortant (lu fleuve
saeré, il est porté en palanquin, et
s'arrête à chaque pas, afin d'écouter
les nombreux passants qui s'appro-
chent de lui pour lui porter leurs
respectueux salams.

(4 Asdre)

LE BEURRE DE CONSERVE

Pour conserver le beurre frais et
pur pendnt plusieurs jours, il faut.
l'enfermer dans -un pot sous 'une
couche d'eau froide, boucher le pot
'le.mieux possible et -le placer dans
un lieu frais où il n'y a aucune ma.
tière capable de fermenter et d'ex-
'haler de mauvaises odeurs. Mais 'ce
mode de faire est insuffisant pour
conserver la provision .d beurre de
ménage, comme on va s'en couvain-
ere par 'les détails dans lesquels
nous allons entrer.

Dans les gros ménages on fait ordi-
nairement deux provisions de beur-
re.: une petiteà la saison desroses et
une grande à l'arrière saison (fin
septembre ..ou pendant octobre)
tpârce qu'alors le beurre est meil-
leur et meilleur marché.

~ Dès que la ménagère aura reçu sa
-provision de benrre, elle procédera
le plus tôt possible à la préparation,
afin que le beurre ne reste pas ex-
posé à l'air.

La première chose à faire, c'est de
le nettoyer, car si propr9 qu'il pa-
-raisse, il contient toujours des ma-
·tières très altérables, des pellicules
de'caséinesolide, des poils de vache,
et -très souvent 'aussi' des germes
d'être microscopiques qui, quoique
en petites quantité, suffisent pour le
faire rancir au bout -de qúelque
temps, sil'on n'y met obstacle par
laddition de seYet la misé à l'abri
de l'air et de l'humidité.

On lave donc 'le beurre à grande
eau - jusqu'à ce qu'elle en sorte
claire,- on le comprime fortement
avec les.äainans pour -en faire sortir
le petit-lait, les caillots de caséine
et touté l'eau, puis on l'étale en
couche'dans une tinnette bien pro-
pre. Au moend'un couteau, qu'on

y fait passer rapidement dans les
deux sens parallèles et perpendicu.
laires, on enlève les quelques poils
qu>il contenait, ensuite on le' sau-
Pondrera de sel bien blanc sécilé au
fonr, finement~-bry4 et doùt la
quantité est de 60 grammes polir
chaque kilogramme de beurre.

On le malaxe vivêment et soi-
goeusemet avec les -deux mains,
comme pour transformer la farine
en p4te,' puis on introduit cette.pre-
mière portion de beurre salé dans
un pot de grès haut et étroit où on
le foule fortement. On procède de
même avec les autres portions de
beurre et de' manière à en remplir
les divers pots, afin qu'il n'y reste
pas de vide.

Aussitôt que les pots sont remplis
et que le beurre y est bien tassé, on
met à la partie supérieure une .cou-
che de gros sel pur, desséché aussi
par dessus un linge bien propre,
qu'on ferait bien de tremper dans
une solution de borax et de tordre,
et' efin un couvercle qui ferme le
mieux possible.

C'est une routine erronée de se
contenter de fermer le pot au beurie
avec une planche percée de trous ou
une assiette ébréchée, sous prétexte
que le beurre a besoin d'un peu
d'air pour se conserver; au con-
traire, les corps gras rancissent et
deviennent forts au contact de l'air'
et de l'humidité. Les pots sont en-
suite placés dans un endroit frais, à
l'abri des mauvaises odeurs et des
matières fermentescibles, comme la
bière, par exemple. -

Le sel doit être bien desséché, non
seulement pour ne pas ajouter de
l'eau au beurre, mais encore pour
lui enlever ce qu'il en contient. lI
gros sel n'entrera/pas dans le-beurre
(qui serait alors trop salé),i mas au
bout d'jin:certain temps, il retirera
à lui l'eau qui y est encore restée et
formera spontanément une saanuinre
très épaisse sur le beurré, laquelle
empêcheral'air d'atteindre le betrr'e
et de le faire rancir. Donc, ilne
faut pas verserde la saumure sur le
beurre, car ce serait augmenter la
quantité d'eau au lieu de la dimni-
nuer.

Les pots doivent être hauts et
étroits pour offrir ,le moins .d'accès
possible à l'air, à l'humidité et aux
émanations nuisibles ; ils doivent-.-
avoir été- lavés aoigneusement et
être dépourvus d'odeur
.'Les ménagères -ont la -mauvaise
coutume d'exposer les pots à beurre
vides et bien nettoyés pendant plu,
sieurs mois à l'air, afin qu'ils per-
dent-l'odeur rance provenanti du
bèurre qui y était conservé. Cette
maniéré de faire n'est pas bonne;


