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GAZETTE DES CAMPAGNES

rendu sur Igs bétes 4 cornes, les moutons et les cochons.
. . . . , . S
~.La liste-des prix.au prochain numéro faute d’espace.

L'Ecole d'agriculture de Ste. Anne jugée. i 1'Expésition
DR ' © Universelle -~ =, . .
(Extmit de ln Correspondanes l‘hrfai_c::ud de I « Minerve, 27 11 écpxcngbrc 1867)
“ Dans la classe des produits agricoles, le ‘Canada’a eu un
sdceés trés-remarquable, élant, de tous les pays eelui qui a eu
le plus de récompenses en praportion de sa population. Tt ce
_succés infiniment honorable, nous le devens, comme vous avez
pule remarquer; & Plcole d’agriculiure de Ste. Anue qui, dans
la liste générale ded réeompenses Gelipse ses devancidres, ses
modéles de Grigunon et de Beauvais. » Lo

RECETTES

Usages divers du bl§-d’Inde

1o. A Pétatvert, le blé-d*Inde sert & faire nne seupe qui se
vend dans les rues en Amérique. Quand le grain est arrivé an
oint ol commence & se développer le suc doux et laiteux qui
1ui est propre, on fait bouillir dans Pean les épis entiers avee Fas-
‘saisouncment ordinaire de beurre et de sel ;—20. Swmp. Clest
un mets quion prépare en faisant cuire avee du lait, du beurre et
du sucre, des grains de blé-d’Inde réduits en bonillie aprés qu’ils
‘ont été détrempés et épluchés; — 3o. Homminy. On fait bouillir
daus Peau de la farine de blé-d*lnde pendant quelques heures,
jusqu’d ce qwelle se réduise en bouillie épaisse, que’ Pon assai-
sonne au sel et an beurre, ou quion mange délayée dais dn
lait ; — 4o. Soupe de farine de tlé-d’Jnde, Oun fait cuire la furine
dans du lait, dans da bouillon de viande on dans Pean pure. Elle
est meiileure si on y ajoute du sucre, do pain on de lu farine de
blé et des oignons ; — 50, Fain deblé-d*Hde. Un fermier muné-
rieain assure qu’on préfére ce pain @ tout autre, une fois qu’on
- est habitué; ausst Part des préparations de la fatine du ble-
d’inde, depuis celle du pzin commun jusqu’d celle des pitisse-
ries les plus délicates, a-t-il fait des progrés remarquables.

Le pain sans levaiu se prépare de deux maniéres: lo. A une
certaiue quantité de,farine, bien passée au tamis, on ajoute deux
cuillerées de sivop, deux cuillerées 4 ca'd de sel, un peu de
beurre ou de graisse, et on méle bien le tout; puis on veise des-
sus de Penu bouillunte jusqu’a ce que la pitte soit réduite en une
bouillie épaisse, que Pon fait frired ln poéle avec un peu de
eraisse, sur un feu clair; 20. autrement on pétrit deux livres de
farine de blé-d’inde avec du lait, on ajoute trois cufs bien bat-
tus, % de livre de beurre, antant de sirop avec un peu de sel

et une petite cuillerée de carbonate de potasse, ¢t on fait égale-

ment frire 4 }a poéle, avec un peu de graisse-

Avant d’exposer son procédé de fabrication de pain fermente,
M. Gaspard Kettel, de Wurtzbours, nous apprend d’abord qu’il
attend, pour moudre son blé-d’inde, gue le grain soit parfuite-
ment sec, et quil fait trois parts de sa farine : Ja fleur est réser-
vée pour les usages culinaires, la seconde pour le pain, et la plus
. grossiére entre dans la ration des pores & Pengrais.

. Pour préparer.le paiu, reprend M. Kettel, je prcuds trois purtiss
de seigle et nue de blé-d’inde. Le soir, je méle o moitié de la
premiére avec de ’ean chaudo et dn leyain et je laisse fermen-
ter. Le lendemain matin, ¢’est-d-dire cing ou six heures aprés,
si je reconnais que la plle est suflisamment levée, je la pétris
avec lo reste de la farine de seigle: jusqu’d ce que j’aie obtenu Ia
tenacité couvenable 3 alors on mnéle et on déluye a part la furine
de blé-dinde jusqu’a ce qu’elle forme une bouillic; on sale, et
on ajoute assez de farine de seigle pour en former une piite de
méme lenaciié que la premiére, Celu fait, on pétrit ensemble les
deux pites de maniére 4 les méler inthinement, pour laisser Ju
fermentation se rélablir de nouveau et arriver & point en trois ou
quaire heures, si la chaleur est madéree. Alors on divise la pite
en pains, qu'on abaiidonne de nouveau 4 lu fermentation dans un
lieu suffisamament chaud. Ii ne reste plus qu’a procédera la cuis-

son, pour laquellé le’ fonr doit étre plus chaud que pour:lé pain

I de seigle, sans quoi il créverait sans goufler.:

Pour mener a-bien cette importante opération, on ferme loutes.
les issues du four, méme lo fournil, jusqi’d ce qu’on’ voit suinter
la vapeur qui s’est dégagie & Pinterieur, Alors on ouvre: ponr-lui
donner issue : le pain sc goufle sans éclater;’il prénd une belle’
[ A

[ forme, et, & Pintérienr, il'a la porosité convenable.

- La fariné de blé-d’inde donne au pain une couleur plus claire

et une saveur particuliére. Mais il.est esséntiel de suivre le pro-

ctdé de point en point, surtout pour ee qui concerne la fermen=
tation et la enisson, sans quoi la pite ¢réverait dans le four et no

donnerait gu’un pain loord el indigeste.

Avantages de congommer do la viande de bonne:qualité . -
Nous traversons une époque difficile. Propriétaires et travail-
lenrs, nous portors tous ’oreille basse, préoccupés des moyens

d’existence plutdt que de celui de nous douner des jonissances. -

Toutefois ce n’est pas la volonté de jouir qui rous manque ;
¢’est ladeépense qui nous eflraie. ' o '

Mais si une foule. de jouissances sont.interdites 4 nos faibles
ressources, nous ne devrions pis nous priver de celles qui ne
colitent rien, et dont lu routine -nous: empéche (’upercevoir. la
gratultes s ‘ . o

Nous voulons signaler aujourd’hui 4 1’aftention de nos conci-
yens un maoyen e faire boune chére qui, loin d’angmenter la
dépense, en procure la diminntion. : T,

"Fout le monde a remirqué la différence qui existe entre la pre-
miére ¢t la derniére ou moyenne qualité de viande, quant au
goiit ;: mais peu de personues tont fixées sur Ja valeur écono-
mique respeetive de ces diverses qualités, ou, en d’autres termes,
sur la puissunce nntritive de chacune d’elles. On sera bien étonné
d*apprendre que Pusage de la moyenne ou de la'basse qualité de.
viande coiite plus cher que celui de la premiére. .. L

En effet, si on remargqno qu’un- benf, par exemple, qui en
moyeline qualité pése six cents livres (viande nette), arrive an
poids de neul cents livres €’ilest fin gras, et descend & celui'do
quatre cents livres %il est de basse viande. g Ce

81 Pon remarque que la charpente ossensc de ce beeuf, ses ten-
donsou membranes constituent un’ déchet de cent-cinquante
livres, on reconnaitra que ce déchet, qui est de plus du tiers du
poids pour lu basse viande, et du quart pour li moyenne qualité,
n’est que du sixiéme pour la premiére qualilé; :

Si IPon remarque en ontre que. dans les premiéres qualités de
viande les parties manducables ne sout que des fibres séches,
sins saveur el sans sees nulritifs, tandis que dauns les premiédres
qualités tout est fondant et peut préter @ des substances acees-'
soires un assaisonnenent gue Jes basses viaides sont obligées
J’emprunter & des substances étrangéres, on reconnailra facile-
mnent que le prix attribué a chaque qualité de viande n’est nul-
lement en rapport avec la valeur intrinséque. - S

De ce qui précéde il.résulte que coux qui consomment ce qu’il
v a de pire dépensent plus que ceux qui consomment ce quil y
a de meilleur ; clest-d-dire qu’il y a perte de jouissance et perte
d’argent a consummer la mauvaise viande. . J.-A, Duranb.

Moyen do ﬁebtoyur les 16gumes

On délaie du sel dans un vase rempli d’eaun, et on y jelle les
légumes, la salade, cte., quion veut nettoyer. Quelques minules
sullisent pour écarter les vers, cheuilles, colimagous.

La earotte jaune employée commoremédo

Nos péres croyaient que la Providence avait attaché & chaque
plante bienfaisante un signe, un indice de son genre d’utilité :
i [, racine de carolte jaune donne cette couleur & PPean dans
laquelle on Pa fait bouillir, done_elle est salutaire dans la jau-
nisse. > Cette fois le hasard ne les avait pas entiérement trom-
pés; la carolte jauré, tout en ne possédant gn's'un_q efficucité
merveilleuse contre la jaunisse, est cependant bienfaisante dans
les maladies du foie qui la déterminent. Ripée ou écrasée et ap-
pliquée sur les carcers et les dartres, la carolte jaune appaise

les démangoaisons vives etles élancements.



