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Vépoque o Funude dont i1 g'ngit, ¥Fn
biver il fuut CGerémer & une temperaty.
e de 3 A B en éte lomque 1o temps
st ehaud, In temporantuie de Péerétun-
#e dolt 1ester comprise onfre 70 ol .

Clest T temperature du e losquil
urelve 0 fabelque,  Dans ce cas b
durée  de Véerdmage est plus  wngue
que daes le premfer; mals wmnt que le
Lt cereme ue contlendra pay pluy e
un disitme de 1 p. e de gras, I tin justi
tierst Lo mogen ¢ e grafn et by siovene du
beurse seromt melleurs f Jes pations
qui powirnient se plhitndre  3'dlre obly-
gen datteudie twop lomgtempes, rempor-
teront du lalt Gerémo6 qui ne  sery PR
SUr,

On dolt prendre 15 . e, de crdme 1l
che & 20 vu 23 p. e de guax. Une aoeme
€pulsse se baratte & plug bagse tempe-
miure qulune créme 16gee, L erdme
doit ¢tre  Bumcditement  gefroldie a
450, 81 possible, pour enmyer toutes fos
fermentations qul pourenlent s pros
dulre, Cette précaution cmpécheia e
beurre de manguer de saveur pur tes
temipy  chituds et ¢'ent un poiut  de
grande tmportance,

Lotsque I créme est blen ualtormd.
thent refroldle, ol fadt mdeis, Pour
celin o cotsinence par Clever gruduelle.
trent su température  Jusqu'd Giv  en
€16 ¢t 300 en biver; pendant ce temps
oun In brasse énerglquement ot on fait
en sorte qu'elle ne solt surehaullée on
aneun point du barsin, 'Toute i ousse
doit ¢tre diswute dang le Hquide, shion
eette wousse qul couticht du graw, ne
mOiha paw comme lo reste do la eréme
€t ne ae barattera pas susst blen 3 elle
le prendin pas facilement la couleur ot
Produirt  des courauts blanes daps I
beutie,

Gne fols marie, on introdult 1n crome
duns It batatte en la tiltrant pour 1 Jé-
baviasser du fromuge et de toutes les
mtldres  Gtrangdres  qui  pourralent
8'y  rencoutrer. Pour obtenlr un
bon résultat, ne pas templic plua de Ia
moltié de In baratte.

L templrature dn birattage depend
de 1a qualfté de la créme et de I'état de
'atmosphdre envivonnante.

It faut baratter & In plus basse tem-
pértne possible, soit 600 en 6t6¢ ct 4%
en hiver, A basse température, le ba.
rattage  est plug complet.  Le beune
dolt venir et 35 minutes. On n'ajoute
s couleur que lorsque In erdme est entid-
rement daus la baratte,

Un aréte Ja baratte et on falt sortir
Ie Lajt de beurre lorsque les grains ont
ke grosseur des grains de ble. On ajou-
te ensulite autant  d'can pme qu'il ¥
avait de laft de beuere, L'eau dolt dre
R une tempéeature de 2o plus basse que
celle de I eréme an moment on clle n
Gt6 versGe dans la baratte,

La premidre manidre de saler le beur-
re conslste A fafre sortle toute Vean de
la baratte, N lnfsser 1e beurre 8'¢goutter
p1epdant 20 minutes, puis N Gtendie le
sel sur le beurre dans In baratte, entin
{ tourner lentement quelques  tours,
pour bicn mélanger le tout.

Ma manidre de falve, cependant, con
glgte M porter le Leurre sur le malaxeur
au woyen d'un plat en fer blane  dont
le foud cst percod de trour.  Je prends
roln de ne pas mettre tvop de beurre &
Ia fols sur It table. Jorsque, sous 'lu-
fiucnce du malnxage, I'eau sort du beur-
re parfaitement clalce, Jajoute de un
quart d uoe once do sel par livre, sul-
vaut les exigences du marché, I fant
chiofsir un sel bien pur et de  premidre
qualité, Il faut le conscrver dans un
cndrolt propre ct sce. Le sel absorhe
facilement les mauvaises odeurs ot les
mauvals germes, Lorsque le sel est

ajouté, on malnxe fortement lo beurr
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Susquy ce que toute 'ean soll gsorlle,
N1 un peut fe fajre en une fols  sans
nulre au grin ou ) Ja texture clrense
it beuree, cekt wlen vaut dque mieuy,
Lo beurre est alors bon M Gétre emballe
Matln 1 ext quelgquefols néeessalre, lors-
que le sel i o 6o Incorpord, de le por.
ter danx ite chmbre frolde & une tem-
pérature de 500 Koo Jusqu' ce que tous
Joo kel poft Lien dissout. Alors, en quel
ques tours  du malaxenr tonte  Feam
peut-dtre chassée ot la coulevy remdne
unlfonne.

La metllente  tempénite pour e
funvadl du beaere st comprlse  entie
S0 et Shae A plud e températurs

T - - -
dana les colns. 1Mus le beurre est com-

pact daus In bofte, plug 1l ke consgerve
Tongtemps,  Les boftes on les tineties
doivent &tte golgneuscment  Ghouillan-
téey, s ensufte rineées & Fean frofife.
11 faut employer use enveloppe de paples
parchemin  pour empécher e contact
de alr avee le beurre,

Ne Jamals tourlhier le nenpe vee leg
malng nues, ‘l'ont ee qul sert d la fabr)-
eatlon du beurre dolt ¢he d'une propire-
14 extedme, La propreté est uue vertn
ot les profta & fafve dans vne henne-
tie, dépendent tout d'abond  de  cotte
vertu. En delors deg mauvals  gonts,
ete, vofel des  chioses qul nulseat  en-
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lo beurre devlent gralssecux. On peut.
encore le rendre gralsscux sf on le trste
vallle trop. Le beurre  fint ressemble
A de b, clie s son grain dolt &tre intact,
Pour l¢ marcho anglats, il faut luf don- i
ner Ia couleur de la palite ; pour les mar-
chds locaux it doft ¢tre d*une coulenr un;
peu plus foncGe. Iin Angleterre on de-,
mande £ p. ¢, de se), les marchés locauy |
en demandent an wolns 4 p.c.

Le beurre doit ¢tre empaqucté sul-
vant les exigences du marché.  J'al
cmployé, cet 616 de 1S3, des bottes de
&6 s aqul ont douné plelne sausr:cctlon{
cn Angleterre.  Eviter tous les vides cty
prendre soin de blen tasser le bcnrrc|

core beaucoup au beurre: tenir trop
Tougtemps 1o erdme A tne température
trop Clevée, ULaratter trop longtemps,
trop malaxer le beurre.

Malpienant que vous cherchons au-
deld Jes mers des marchiés pour notre
beurre, nous devons en mdme  temps
Gtudler 1es exigences de ces marchés.

Si maintenant nous faisons notre pos-
sible pour obtenir un beurre qui sc
conserve bien, quf soft bien ferme, res-
semblant & de la cirve, 1égdreinent colo-
ro, trds 16gdrement salé, assez pour que
I'on puisse sentle le gel, bien débarrassé
d'egu, sang  courants Llanes ¢t gans
fmpuretés, notre beurre battera celul du

Danemark et obtiemdra une réputation
nuasl bonne que celle de notee fromage.

HORACE WESTON PARRY,
frabrfeunt de beurre,
erine Moddte de Compton,
Compton,

CULTURE DU BLE-D'INDE

Variotes rocommandéos— Congervation
des tiges do blé d'lnde—Commont
sorvir lo blo-d'Inde au oitail—
Ensilage.

—

Monshenr Buehanan, juge du Mérite
amtieole, Cerlt 3

* Lo quellleur moyen de cultiver le
DIG inde est par buttes, de trols pleds
cntee Jes rangs et deux pleds entre fes
buttes, ces dernfdres covtenant de 3 M 4
tiges chacune.~(L.es opintons sont puue
Lirgées Redesus, Lo culture par buttes
permet de passer les chevaux dans tou-
tes les directlons, avee la sarcleuse
mals tous es auteurs sont d'nccord A res
connaftre que fa culture par rangs, et
tex tiged & emvhion 9 pouces los unes
des autres, donne beawcoup plus de
Br&dinde, (Red))

* 11y a2 plusicurs varlétés qul maeis.
sent bien dans In proviuce.l,es suivantes
sont excellentes: * King of the Earn
Hest » (Hol des hitlfs) ;. Lxtra Barly
fluron (Huron t1ds hdif) : Champion
Whlte Pearl (Blane Verle Cliunplon) ;
Mammouth Sugar (Sucré ¢nore) 5 Sane.
ford Larly Longfellow (T'rds grand hi.
tif) 3 Early Compton (IIatic de Conip-
ton) ; Canada Yellow (Jaune canadien)
Canada White (Blane canadien).”

 Aussitot que {es épls aurout §té
cassés, il est nteessalre de couper les
tiges et de les attacher par toutes petl.
tey bottes et mises ¢n moyxettes sur Jo
champ, chaque moyette d'environ 8 a
10 bottes.” (L.os épls peuvent dtre cassés
aussitdt que le grain de blé-d'inde com-
mence A duteler sur 1'épls, pourvu qu'il
golt effeullls (Epluchd), tressé ot wls
s&her en Meu see et chnud. Red)

“Aussitot que fes tlges scront sdclies
il faut les mettre & I'abri, mais debout.
Les coucher en tns leg ferait cortalne.
ment molsir. On peut cependant les
mettre en tasescries par rangs de 4 A 6
pouces, alternant avee de la patlle bien
sdche, Mals ce mode est trds incommode
quand 1l s'uglra de solgner les aul-
maux.” (Celt sera facile cependant, st
I'on se sert d'un [nstrument blen trane
chant pour couper les tiges par brassées
d'environ deux pieds de longueur. Une
biche blen tranchante, faute de inlevx,
sufltit & cette besogne. 6.

I.c meilleur moyen de servir les e
#es e mals aux anhnapx est do les pas-
ser au hache-paflle et de les mélanger
avee un pea de ** moulée ” ou de son.”
(M. Buchanan 1ecommande de les lals.
ser fermenter alusl daus une boite pen-
dant deux ou trolg jours aprds les avolr
huectées suflizan ment,  Cette fermen-
tutfon qut est piatdt un “trempage” pro-
tongd ne doit pas dtre poussGe trop loln,
& cause du- danger de ferments nulsi-
Ples. Ce “danger pourraft &tre évité sf
les tlges, coupGes le plus vert possible,
étalent haehées, mises cn aflos et blen
pressées. Ited.)

Un autre bon moyen ost de planter en.
tre chaque rang de blé-d'Inde pour ma-
turlté, un rang de biG-d'Inde d’ensla-
se, afin d'avolr des tiges vertes & tra.
vers celles qul sont desséehées. Te tout
afnst mélangé, haché ot mis cn silo don-
nera un excellent custlage.”” (Nous nous
perinetions de falre un ajouté d cette



