GAZETLE DES.

CAMPAGNES

néghger le reste.

Fubrication du moilleur heutro

Toute personne propre et soigneuse peut faire du
“beurre dec prewmitre qualité, méme avec le lait d'une
seule vache, en se servant d’'un bon thermomdtre et
en pratiquant exactement les rdgles qui suivent: <
lo. Conserver l'animal en bonne santé ‘par de
bons soins ; :
0. Une propreté serupuleuse commenoant par
'les soins- & donner % la vache ct contmua.nt dans
-toutes les opérations nécessaires,” jusqu'a'ce que le
‘beurre soit vendu ou consommé ; :

0. La ol Véerémage n'a pas lieu immédiatement,
il faut rvefroidir le lait le plus tot possible aprés la|,
au moyen d’eau ‘froide, de manidre que la créme
monte-bien et-ne reste pas en partie dans le lait sfir ;

~40. Ecrémer avant que le lait ne soit st et con-

server.la “créme sans sfirir, au moyen .d’eau ir01de,
Jusqu’au barattage ; -

“ .50, Mettre:la créme dans la bmatte ala tcmpéra-
rature voulue (55° & 58° Fuhrenheit en-été, et de
-62°.4.64° en hiver) et buratter tranqulllement et
réguhetement jusqud ce que les grains du beurre
se séparent du lait, et jamais plus lon(rbemps ;
~6o..Laver le- beurre en grains, au moyen. d’eau
:froide et.de saumure froide, jusqu'a ce que le lait de
beurre soit; tout sorti ; :

-7o. Si le;beurre n’est pas consommC haJs, il faut
-le, conserver. en . grains, dans la saumure trés-forte,
.jusqu'dice, que l'on en ait assez pour remplir com-
-plétement un pot ou une tinette ;

8o.. Presser ou éponger le beurre de maniére & I’ as-
.sécher, suffisamment, tout en le travaillant le moins
pOssuble ;

:90..Saler le beurre sclon . le wout de Yacheteur,
~avee d'excellent sel. fin ;

~100.  Si le beurre d01t étre conservé, il faut I'em-
-paqueter solidement dans une jarre ou tinette par-
-faitement nette, sans odeur et sans golit ;

On recommande de ne jamais emplo; er des ti-
-nettes qui ont déji servi. -Il faudra done empaque-
ter le, beurre, dans des tinettes neuves. Ces dernieres .
:dowenb &tre-préparées. environ deux, jours. da.vance,{
-en les rcmplnsaut de forte snumme bouillante que
lon peut faire-dans la tinette méme, puis rincer:,
_convenablement,, A l'eau f101de,.a.vanﬁ & y mettre h, .
beulrc. , ‘

1lo. La. bmette ou . Jmte étant bien n,mphe eb.

couvyir. e tout dun lmore bxen blanc puls 1emplu
complétement de beau sel fin,” puls enﬁn oguster
couvercle solidement, )

‘On peut faire-d’ e\cellent beurre avec la créme
fraiche qui n’est pas siire du.tous. Clest le beurre le
plus délicat, parait-il. Mais il faut surtout plau:e au
golit de V'acheteur. on fera du beurre goﬁt d’a,mendn
en faisant stvir trés. légélement la créme environ
12 heures avant le barattage ; ou bien en emplu v
yant 10_° du lait de beurre de 1a vellle dans la

{eréme fraiche.

. Pommes séches

Les pommes sont de tous les fruits le noins propre
3 8tre soumis - la dissiccation par la cha.leur. On
peub cependent les faire secher entléres et on lea
traite alors comme les poires tapées; il suffit de les
pelcr et de les mettre dans le four deux heures aprés
que le pain en a été retivé ; on ne peub donc les
mouille¥ avant de les entoulner de nouveau.  Ces
pommes secheb, qumqu un peu dures, ont i woﬁn
agréable; maisil 0’y a pas d’ava.nta.rre 3 les’ fmru
sécher pour les préparer ensuite en compote car on
peut les garder facilement 3 I'état frais: Néanmom‘
il faut remarquer que la réeolte des pommes n’esi

abondante que tous les deux ans; l'année ol le"

pommes fraiches manquent, les pommes séches en‘
compote, sont d’'une mande ressource, surtout pom:
les convalescents.

Choses et autres

“Lait ou créme pour une livre de beurre—Ta quantlté de

lait ou de.créme employée i la fabrication d'une livre da
bewrre est varidble, suivaut la qualité du lait. Oa devrait
pouvoir obtenir deux pintes de créme de neuf 4, onze pmte
de lait; et de cette crome fabmquer une livre de beurre ; ou
d’aplés la pesanteur, dix-huit 3 vingt livres-de’lait, ! pro-
duisant quatre livees de créme avee hquelle on feralt une
livre de beurre.  Cette proportion est pour les vaches ordi-
naires, et varie suivant la qualité du lait qu'on obticnt des

différentes vaches dons le lait est plus ou moins riche. Deix
pintes de créme pour une livre de beurre est le rendement
le plus satisfaisant qu'on puisse obtenir, quoique parfoxs on
obtienne d'w'mta"e de, vaches doub le lzut ¢st de qualité’su-
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Fruits dans U Etat de'T Ohio, B.- U —On estimelé xende
ment avnuel eo fraits de'cet’ ‘Btat 1.85 ,000,000. -

Protection des fraisiers contre les insectes.—L'un des di-
recteurs de la.société d’hox'tlcu]ture de Cmcmnnth informe
“que le meilléur moyea qu'il'a’employé pour soustraire ses
‘plants de fraisiers contre les’ attaques des-insectes, a ¢té
Pemploi. du sel dausla proportion de quatre minots pm
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