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meilleure pour l'usage domestique ct le marché. Parmi les
variétés nouvelles qui promettent le plus se rangent los Bubach,
Pearl, Haverland, Crawford, Warfield, Jessie, Monmouth,
ORhio, Daisy, Gandy et W.odhouse, venint chacnne en
quahté duns l'ordre qu'clles oceupent ci-haut.

J. C. CHapals,

Plantation des pommes do terre.

Nous trouvans dans la Gazette des campagnes de Franes
les renscignements suivants, que nous avons fait conmaftre A
diverses reprises, mais que nous trouvons & propos de publier
de nouveau :

“Une pratique importante A relever, prree qu'elle est
¢ peu connuc, en matidre de plantation de porames de terre,
“c'est de laisser exposé A Uair et au soleil pendant un certain
‘ temps, les tubercules, avant de les mettre en terre, et de ne
““les planter que lorsqu'ils ont une teiate verdatre.”

“On peut aisément vérifier la valeur de ce procédé.”

** Plantcz comparativement deux planches, 'une avee des
“ tubercules ayant séjourné quelque temps 3 L'air, 'autre avee
““ des tubercules extraits de la cave le jour méme ou la veille;
“ la diff¢rence des rendements vous édifiera.”

CORRESPONDANCE.
"ROMAGE A LA CREME.

Momsieur,—J» vous envote encore un petit mot pour vous deman-
der comuent faive, leo fromage A In ecceme  Je vous Uai demandé an
moi3 d’aeril, mais je n'ai pascu de réponse Je prifire que vous
we Lenvayter par lettire, s1 vous n'en faites pas une difference  Je sais
qu'il se fut de ce fromage-1a & Beleeil ; 1l se vend trés bien, Je cenx
mnppliquer i eela  Je vous prie de n» pas m'onblier.  Je «nis un de
voﬁ abonnés depuis dix ans. (. G. Ange Gardien, Co te de Rou-
ville.

Reponse.—Notre correspondant semble pous avoir éerit
une fois déja & ce sujet, et n'avoir pas regu de réponse, Rien
d'étonnant & ccla, car sa correspondance actuclic novs par-
vient par un chemin toutd fait détourné, qu'a vainement
tenté, supposons-nous, de parcourir sa corrcspondance antd.
ricure. Nous prions donc ce correspondant, ainsi que tous
ccux qui veulent correspondre avee la rédaction de bien lire
P'avis concernant la rédaction qui s trouve en téte de chaque
numéro du Journal, sous le titre. Iy est dit que toute cor-
respondance concernant la rédaetion doit Gtre adressée A
M J. C. Coarars, REDACTEUR DU JOURNAL D'AGRICUL-
TORE, SAINT-DENIS, coMTE DE KaMouraska, P. Q.”

Il y a divers fromages a la crdme, et nous ne savons trop
quelle variété notre correspondant veut fubviquer. Nous
allons tout simplemeat lui communiquer, cc que dit Pourian,
I'auteur classique pour tout ce qui tient au fromage, au sujet
des fromages A Ia créme, dans Pespérance qu'il y trouvera ce
qu'il désire apprendre

“ Voici comment on prépare ces fromages : Oa prend un
tamis T double, cn crin, que 'on introdurt dans une terrine
veroissée intéricurement et d'un diamatre tel que le fond du
tamis sc trouve a une hauteur de 8 3 10 centimdtres (54 6
pouces) au dessous du réeipient.”

“ Sur ce tamis on fait tomber du eaillé bien ézoutté que I'on
délaye avee une guantité convenable do créme fratche, et en
se scrvant d'un pilon en bois.”

“ Micux le caillé a 6t6 préalableracnt égoutté, plus facile-

ment il s'éerase et se délaye, de manidre X donner une piite
fine et homogdne.”

“ Lorsque la quantité de pfte recucillic dans la terrine est
jugde suffisante, on prend un moule en osier, on le garnit
d'uoc mousseline et on le remplit, en se servant d’une truelle
ou d’une petite cwller.”

‘“ Au bont de deux heures, | pfite, bien Cgouttée, a pris Ia
forme on caur, et Pon a les fromages dits A la eréme, qui se
vendeut avee addition d’une certaine quantité de créme
fraiche.”

“ A la campagne, les fromages 3 la eréme sont fabriqués
avee le lait tel qu'il sort du pis de Ia vache : On le met en
pré-ure aussitde aprés la truite,  (Jest principalement au
printanps on cn 6té que I'on fait e+ omages, parce que le
luit est meilleur et plus abondant & cetie époque.”

“ On rend ces fromages plus gras en ajoutant au lait un
peu de eréme frafche, levée sur un lait nouveau ; duns ce cas,
1l faut augmenter la dose de présure et attendre, pour mettre
le lait dans les eajets en coour, que celui-ci soit parfaitement
ézoutté, ce qui est toujours plus long pour un fromage gras.”

FROMAGES DE PURE CREME.

“ Premidre recetle—~OQu verse la créme dans une toile ni
trop fine, ni trop épaisse; on replie les bords de manidre &
bien enfermer la erdme, et Yon enterre lc tout & une profon-
deur de 20 & 30 centimétres (12 & 18 pouces).”

“ Au bout de douze heures, on retire la toile, qui renferme
alors unc créme devenue trés ferme.”

“ Pour obtenir des fromages pure eréme aveo cette méme
matidre qui a séjourné douze heures daus la terre, coveloppée
d'un linge, il suffit de la racler sur la table ct de l'introduire
dans des moules ou de la rouler dans des bandelettes de
papier.”

¢ Deuxitme recette~Quand le lait mis dans les erémeuses
cowmence 3 se couvrir d'une pellicule de créme résistante,
¢'est-dire cnviron quinze heures aprds le coulage, on opére
’éerémage, et la créme, portée dans un endroit frais, est mise
3 égoutter davs un réeipient en mousseline. Au bout de
vingt heures environ, cette créme est devenue ferme; on en
remplit avee uoe cuiller de petits moules spéeiaux, doublés
aussi de mousscline. LA, la ordme se raffermit encore pen-
dant queclgues heures et revet {a forme du moule dont on ex-
trait pour la servir,”

“ Troisicme recetle. Fromages italiens di's Mascherponi.
—On chauffc 3 feu nu, ou micux ¢ncore au bain-maric ct
jusqud 75 degrés environ (167° Fah.), la eréme flaide sépa-
rée, au bout de quinze heures environ, du lait encore doux;
on verse alors davs le Jiquide chaud quelques gouttes de
vinaigre ou du jus de citron qui en déterminent la coagula-
tion, Oa jettc le tout sur un linge, que 'on serre peu A peu
pour faciliter I'égouttage du petit lait, et quand la pite est
assez consistante, on la met ¢n moules.”

Peut-8tre notre correspondant veut-il pacler des fromages
raffinés qui se fabriquent hiver sur la o6tc de Beaupré et
I'lsle d'Urléans et qu’on trouve sur le marché de Québec,
Nous n'en connaissuns pas la confection, et nous bornons 3
coustater qu'ils ne sentent pas bon, bicn quon les déelare
cxccllents.

J. G Crarars,

Destruction des marguerites.
Noug avons beaucoup de bouguets blancs dans les prairies cette
année, veuillez done nous dire le meilleur moyen de les détruire.
A. L., Sorel.

Les bouguets blancs dont se plaint notre correspondant de



