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.Je n’aime pas la tristesse éter-
nelle, le respect suffit 3 la douleur;
le respect des Anglais est profond
et sérieux ; j'ai va A Cawnpore un
grand vieillard superbe Oter son
large chapeau en plein soleil et
g’incliner pieusement devant 1lange
de Marochetti planté a la place du
trou ol furent enfounis des centaines
de victimes anglaises.

Rien de plus émouvant que de
voir, dans de charmants jardins, des
pierres tombales sousles arbrisseaux
et les fienrs—et garanties par une

grille que des plantes grimpantes:

enserrent gaiement.

Les ruines de la Résidence ol a eu
lieu ce long siége de six mois, ont
été littéralement recouvertes par les
fleurs et les plantes vertes. Les
traces de boulets que 1’on voit & tra-

.vers la feunillée forment des motifs
. agréables,

Cette gaieté des yeux
n’amoindrit en rien les sentiments
qu’inspirent ces souvenirs, gue 1’on
oit Anpglais, ou simple passant,

~ étrapger & ce pays. =,

Mais apres le large tribut d’admi-
ration payé & la défense héroique et
aux victimes innocentes. ne doit-on
pas aussi une pensée de miséricorde
4 ceux qui farent si impitoyable-
ment chitiés, pour avoir voulu se-

- couer le joug de leurs maftres ¢

Cawnpore et Lucknow ont tout &
fait Pair d’un paysage de 1’Angle-
terre. Les routes et les chemins
sont bien entrétenus. La végéta-
tion y est splendide ; les cottag
habités par les Anglais ont 1’aspect
le plus riant.
fois depunis Ceylan que je vois de
la vraie verdure. Tout le Penjab
est aride et triste. On y récolte

beaucoup de blé, mais il y a trés”
peu d’arbres.  Je ne -sais pas ce |

qu’on récolte 3 Lucknow, mais ce

‘que je vois est trds gai, méme. les
gros singes que j’ai rencontrés en’

allgm't; visiter cette affreuse baraque
qui s’appelle la Martiniére, du nom
d’un soldat frangais devenu général
et archi-millionnaire par la faveur
d’un nabab ! :

Lucknow produit des travaux sa-

perbes en argent.  J’ai presque né-
gligé 8es -marchands, parce que je
croyals tronver mieux a Calcutta.
Erreur ! je conseille anx voyageurs

- de ne jamais renvoyer au lendemain

ce qu’ils peuvent faire le jour méme.

Lorsqu’ils ont Pintention d’acheter,

il faut, dans tous les pays du monde,
acheter ce qui plait, : :

- Bénars, 29 janviér.

Si je ne craignais d’exagérer, je

dirais que la vue de Bénareés vaut le
voyage aux Indes | :
R_len . de ’fgcbit}e‘__ ~dans
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ce que l’on

(Vest la premidre.

voit.  Q'est le 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 ablutions
dans le fleuve sacré, tout prds des
palais, des temple:, des mosquées,
des pagodes et des minarets qui
bordent le Gauge. Les mnaisons,
grandes ou petites, avec leurs fer-
rasses, laissent voir dans l'intériear
les habitants qui ont déja fait lenrs
prieres. . Le rajah lui-méme ne s’en
abstient pas.
saeré, il est porté en palanquin, et

~8’arréte a chaque pas, afin d’éconter

les nombreux passants qui s8’appro-
chent de lui pour lui porter leurs
respectueux salams. :

(4 suivre)

LE BEURRE D, CONSERVE

Pour conserver le beurre frais et

pur pendént plusieurs jours, il faut.

I’enfermer dans un pot soms une
couche d’eau froide, boucher le pot
le mieux possible et.le placer dans
un lieu frais ol il n'y a aucune ma-

tiere capable de fermenter et d’ex-

haler de manvaises odeurs. Mais ce
mode de faire est insuffisant pour
conserver la provision d Dbeurre de
méuage, comme on va 8’en convain-

. ere par les détails dans lesquels

nous allons entrer. :
- Dauns les gros ménages on fait ordi-
nairement deux provisions de beur-

.re ; une petited lasaison desroses et

une grande a l’arriére saison (fin
septemhre ou pendant octobre)

jparce qu’alors le beurre est meil-

leur et meilleur marché.

- Dés que la ménagére aura regu sa
provision de benrre, elle procé:dera
le plus tot possible & la préparation,

afin que le beurre ne reste pas ex-

posé & 1'air. Eheed
La premiére chose A faire, c’est de

le nettoyer, car si propre.qu’il pa--
raisse, il contient toujours des ma-
‘tidres treés altérables, des pellicules

de caséinesolide, des poils de vache,
eti trés souvent anssi des germes
d’étre microscopiques qui, quoique
en petites quantité, suffisent pour le
faire rancir au bout de quelque

temps, 8i l’on n’y met obstacle par
Paddition de sel et la mise & 1’abri
‘'de l’air et de ’humidité.

On lave donc le beurre 3 grande
eau - jusqu’a ce qu’elle en sorte
claire, on le comprime fortement
avec les.mains pour ‘en faire sortir
le petit-lait, les caillots de caséine
et toute l'ean, puis on 1’étale en
couche dans une tinnette bien pro-

| pre. Au moyen d’un couteau, qu’on

Eun sortant du fleuve

y fait passer rapidement dans les
deux sens paralléles et perpendicu-

laires, on enldve les quelques poils -
qu'il contenait, ensuite on le'sau-
poudrera de sel bien blanc séché au
four, finement. broyé et dont la

quantité est de 60 grammes poar
chaque kilogramme de beurre. -
On le malaxe vivement et soi-

goeusement avec les deux mains, -
comme pour transformer la farine

en péte, puis on introduit cette pre-
miére portion de beurre salé dans

un pot de grés haut et étroit ol on-

le foule fortement. On procéde de
méme avec les antres portions de

beurre et de manidre & en remplir

les divers pots, afin qu'il n’y reste
pas de vide. =
Aussitdt que les pots sont remplis
et que le beurre y est bien tassé, on
met & la partie supérieure nne 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’ erifin un couvercle qui ferme 18
mieux possible. : z
C’est une routine erronée de se
contenter de fermer ie potau beurre
avec une planche percée de trous ou
une assiette ébréchée, sous prétexte
que le beurre a besoin d’un peu
d’air pour se comserver; au con-
traire, les corps gras rancissent et

deviennent forts au contact de 1'air’

et de ’humidité. Les pots sont en-
suite placés dans un endroit frais, &
I’abri des mauvaises odeurs et des
matiéres fermentescibles, comme la
bidre, par exemple. -

Lesel doit 8tre bien desséché, non -

seulement pour ne pas ajouter de
l’eau au beurre, mais encore pour

lui enlever ce qu’il en contient.” Le
- gros sel n’entrera‘pas dans le-beurre

(qui serait alors trop salé), mais au
bout d’nn: certain temps, il retirera
& lui ’eau qui y est encore restée et
formera spontauément une sgunmure
trés épaisse sur le beurre, laquelle

.empécheral’air d’atteindre le bearre
Done, il ne

et de le faire rancir.
faut pas verser de la saumure sur le
beurre, cir ce serait augmenter la
quautité d’eau au lieu de la dimi-
nuer. ,_ o

Les pots doivent étre hauts et
étroits pour offrir le moins.d’accés
passible 3 l’air, & I’humidité et aux

‘émanations nuisibles ; ils doivent .
avoir été ‘lavés soigneusement et . -

étre dépourvus d’odeur

' . Les ménagéres—ont la .maunvaise

coutume d’exposer les pots i beurre
vides et bien nettoyés pendant pla.

_sienrs mois 3 l’air, afin qu’ils per-

dent- 1’odeur rance provenant du
bearre qui y était conservé. OCette
maniére de faire n’est pas bonne,



