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meilleure pour 1'ussge domcslique et le marché. Parmi les
variétés nouvelles qui promettent le plus se rang -nt les Buhjaclr,
Pearl, la verland, IVawo i/, lfield, *ieçsie, Illonoufk,
Ohio, Daisy, Gandy et* JYVo'Ihoîzse. velvint chactine i
qualté5 dans l'ordre qu'elles occupent ci-hiaut.

Plantation des pommes do terre.

Nous trouvcns dans la Gazelle <des campagnes de rn.
les renseignements suivants, que nous avons fait connaître à
diverses reprises, muais que nous trouvons à propos de publier
de nouveau:

'Une pratique importante à relever, pr.rc qu'elle est
«peu connue, en matière de plantation de pommnes de terre,

"C'e>t (le lai.ser exposé .1 l'air et au soleil pendant un certain
«temps, les tubereules, avant de les mettre en terre, et de ne

CIle.% planter que lors-qu'ils ont une tei.,e verdâtre."
"lOn peut aisément vérifier la valeur de ce procédé."
"tP.întcz comparativement deux planches, l'une avec des

"itubercules ayant séjourné quelque temps à l'air, l'autre avec
CIdes tubercules extraits de la cave le jour même ou la veille;
<la diffé-rence des rendements vous édifiera."

CG OR R E S P OND A N C E.

rIiOXAGE A LA CREME.

~lI>swur-J'vouis ençoie encore un petit mot pour vous demani-
der comment faimr. le firage -à lit erZme je r'isa l'ni demanIôé ant
mois d'avril, initia je n'ai pas eu de réponse Je p'réfère que vous
lui! leivrote. par lettre. si vous n'en faites pas uni- diffl'renre Je sais
qu' il si- f lt de ce froru.ige.là àt leltSîl; il se vent( très bien,. Je veux

nippiiquer à rpl't le vous prie de nv% pas m'oublier. Je 'uts un de
vos iabonnés depuis dix on,.C G. A nge G.ardien, Co t- de flou-
ville.

RÉP'ONSE.-Notre corresýpondant semble nous avoir écrit
une fois déjà à e sujet, et n'avoir pas reçu de réponse. Rien
d'étonnant à1 cela, car sa correspondance actuelle nous par-
vient par un chemin tout à fait détourné, qu'a vainement
tenté, supposons. nous, de parcourir sa corruspondanee anté-
rieure. Nous prions donc ce correspondant, ainsi que tous
ceux qui veulent correspondre avec la rédaction de bien lire
l'avis concernant la rédaction qui se trouve en tête de chaque
numéro du Journal, sous le titre. Il y est dit que toute cor-
respndance concernant la réduction doit être adressée à
.c NI J. 0. C11AxAIS, RÉDACTEuRt DU JOURNAL D7AOnXCUL-
TURE, SAINT-DENIS, COMTÉ~ DE ICA31URASICA. P. Q."

Il y a divers fromagesrc- à la crème, et nous ne savons trop
quelle variété notre correspondant veut fabriquer. Nous
allons tout simplement lui communiquer, ce qui, dit Pouriau.
l'auteur classique pour tout ce qui tient au fromige, au sujet
des fromages à la crème, dans l'espérance qu'il y trouvera ce
qu'il désire apprendre :

iVoici comment on prépare ces fromages : On prend un
tamis T double, en crin, que l'on introduit dans une terrine
vernissée intérieurement et d'un diamètre tel que le fond du
tamis se trouve à une hauteur de 8 à 10 centimètres (5 à 6
pouces) an dessous du récipient."

Il Sur ce tamis on fait tomber du caillé bien égoutté que l'on
délaye avec une quantité convenable do crème fraîche, et en
se servant d'un piîon en boi:R."

Il Mieux le caillé a été préalablement égoutté, plus facile-

ment il s'écrase et se délaye, de mainiè,re à donner une pâite
fine et hiomiogène."

l orsquie la quantité de pâtte recueillie dans la terrine est
jugée suffi>ante, on prend un moule cn osier, on le garnit
d'une mousseline et on le remplit,, en se servant d'une truelle
ou <'une petite cuiller."

Il Au bout <le deux hecures, 1 pâtîe, bien égouttée, a pris la
forme on coeur, et l'on a les fromages dits -à la crème, qui se
vendeut avec addition d'une certaine quantité de crème
fraîchec."

A la campagne, les fromages à la crème sont fabriqués
ave le lait tel qu'il sort du pis de la vache . On le met en
pré,ure aussitôt :après la trzIite. (Cst principalement au
printemps ou en été que l'on fait ee'uiaes parc que le
)At c>t meilleur et plus abondant à cet~c époque.'

Il On rend ces fromages pluc; grae en ajoutant au lait un
peu de crème fraîche, levée sur un lait nouveau ; dans Co cas,
il faut atumcntcr la dose de présure et attendre, pour mettre
le lait dans les c:jetî en coeur, que celui-ci soit parfaitement
égoutté, ce qui cat toujours plu, long pour un fromage gras."

PRAMAGES DE PURE CRÈNE.

"Première recette.-On verse la crème dans une toile ni
trop fine, ni trop épaisse; on replie le-, bords de manière à
bien enfecrmer la crème, et l'on enterre ke tout à une profon-
deur de 20 à 30 centimètres (12 à 18 pouces)."

Il Au bout de douze heures, on rctire la toile, qui renferme
alors une crème devenue très ferme."

Il Pour obtenir des froiges pure crème avec cette mênme
matière qui a ,,éjourné douzei heures dans la terre, enveloppée
d'un linge, il suffit de la racler sur la table et de l'introduire
dans dea mocules ou de la rouler dans des bandelettes de
papier."

1Deuxiýine recette.-Quand le lait mis dans les crémeuses
commence à se couvrir d'une pellicule de crème résistante,
c'esýt-dire environ quinze heures aprAs le coulage, on opère
l'écréumage, et la crème, poit«Ic dans un endroit frais, est mise
à égoutter dans un récipient en mocusseline. Au bout de
vingt heures environ, cette crème est devenue ferme; on en
remplit avec une cuiller de petits mioules spéciaux, doub!és
:11s5i de mousseline. Iàà, la crème se raffermit encore pen-
dant quelq~ues heures et reVet la forme du imoule dont on l'ex-
trait pour la servir."

Troisi(nme recette. .Froniages italiens dits 2Jasclierponi.
-On chîauff'e à feu nu, ou mieux encore au bain-marie et
Jusquà. 75 degrés environ (11370 Fait.), la crème fluide sépa-
rée, au bout de quinze heures environ, du lait encore doux;
on verse alors dans le liquide chaud quelques gouttes de
vinaigre ou du jus de citron qui en déterminent la coagula-
tion. On jette le tout sur un lin-le, que l'on serre peu à peu
pour faciliter l'égouttage du petit lait, et quand la pâite est
assez consistante, on la met en moules.",

1>cut-être notre correspondant veut-il parler des fromages
rainés qui se fabriquent l'hiver sur la c6ite de Beaupré et

Ised'Orléans et qu'on trouve sur le marché de Québec.
Nous n'en connaissons pas la confection, et nous bornons à
constater qu'ils ne sentent pas bon, bien qu'on les déclare
excellents.

J. C CusAAS.

Destruction des marguerites.

Nous avons beaucoup de bouqmets blancs dans les prairies cette
année, veuillez donc nous dire le meilleur moyen de les détruiire.

A. L., Sorcl.

Les bouquets blancs dont se plaint notre correspondant de
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