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t'époquue dle l'ttnhîèu dont il s'igtt. flîi
biver Il faut écré'mier At tne tunilluralu'
le lu il KL S. v'il (-il' tunique ltempslî'î
cil cthaud<, lt leilitéraili: e de l'èvre<iii

ge <doit i compr''uisrle votire 70oelu
:'usîb lai titi'é ln, li laIli ulil

airrite à lit t:ittue. l):it& (.e a's ita
dlurée du, i'écrêi:ge <'ut Pins1 lîgue
111(I <tai te tîneîIli' i;îMalu <11111 <111' lu,
lt écrl'îîô lie conîlunîtra lPis tutuse lii

titi dixaièmîe dI 1P. . <Je grils lliiJi.-
lieunteIl il<<ytli : le grain et la t'i<iti'<<

tî'în ' <'iut iî'l'rset Il,'. ui% «i
<ti 6<<1î elî p laindître' itl*ère, <<ii.
gis ît'aîtelle îuii i l' o uî <ngtiiiî<. rejliiu
tCruili du laitt f'cîtiiG fini lie sierlas

Oni <luit ini îmîre 15 le. c. (le <'èieil-
t'lic à "0 oh5 Il- e. (.lu gu1iM. tIlle! clîêîî
é'îuîîlm-' de buartte Il plue: bluilLI lelîî-
riature u <'lu crèmeii éieuî. t.:î CîIiiult
doit êtIre tliil-laeîiit i erllutd 

-4lo, etlltl . leur ein-iyev toutes is,
fermenî'itaitins qut lîuiri'ieiit ec ui «'

dluire. Cettle précuion bu e<îii i i t
betirinu (lu manquitler le buni p'i itilE' i
tempts chauiîds et t'eàit un tulut île

Lt.oni'u la. el'il ie 't tbien iiiitl'oniîè-.
Mlent -ctnoltie. 01< lt fait mûîfrir. i '«i
tela& ci colisile par lever gr'idull,"
mient satu iîét un jttusiu jjo
êtl5 et SIOU ca hiveri' pendaniit ce t<t<tiitî'

ou1 1ii bilnss' énerCgiquemient ut (<il fait
t'Il surle qu'e'tle liu suit uuîlîîilïuu
auieuu plut <lu lini. To'utie tut nieousul
dit tre is illeit. danîs lu liqîuide, sliîuîit

<vite InUOlue quli Coniient <lu gras. le
<lîflillia pas cuîîîîîe lu reulet de la créimie

e't lit, :e baîrattera lpas si.usl blenu elle
lic litendra, Pas fai.lemnît lit couleuîr et
Prnodu<ira îlcs ttollru-lilla blancs; dais le~
L'voile.

tilîe fois mûîfrie, unt ilitroduit lii cr,)ielt
dansîu lit bîiîutte cxi ta fltlrantî pour1 laî dlé

d:na.ur<u fîuîîîîîge ei (Il-u l1te~. ls
Mièîîlres< i'ilriig5'èeii flot1 pont raientl

s'y rencontrer. Pur obtenirn nil
luîîi Kéi,ill. ne l<adiIeifiir plus <le lat
Mouitié dle laitîbaratte.
L a itmpérature titi b<anrattlgeîi'eîl

île la1 qualité de la eréîiîe et de l'état dle
I'atiii liflre enî'lîoniiinilu.

Il faut luîratter LI lit pilus lînsse lem.i
j<éra.ilie plossibîle l'ait coa ii étié ut 18

ii hîiver. A latise temipét'rure, te bit.
lilttilge eut plus cuomplet. Leu teurie

<luit venir eu M. mntes. Ottnîaîjutei
lai couleur <que lorsque lit crônme est untît-
ruinlent dan<s ta bîaratlte.

iî ar11 Cu la baîaîîu ci out fuît so<rlir
le lait île tiennre louîe les gruilis it
lit gnozl.ectu' des grineî dle blé6. (lii aju-
te enisuite autantîî d'eaui 1<1< qu'il y

avait de lait de leurre. V'eau luit èire
à' une températênure du 2u plius basse que
celle <lu lat erCilie aui momeniiut où' t'tie :1
éié vurstEd danis ta bairatte.

L.a plremière mnièritîe dle saler le heuir-
ru consistu il faIdre sortIr tolit1e V'eau dte

lt baratte, à laisser le beurre s'égoutter
t endanitt 20 inîutes, ])fils il étenîdit e l
sel sur le beuirreu dans la Ilartlte, uîîllî
àl touîrner lentiemîent quielqules tonnre,
pur bilen mnî'uîger le tout.

Mîa miîîlère <1e taire. cependiîant, cou
nielle à parier le beurre dur le mnalaxeur

nu moyenCI d'unt tplat eîî fui' blanîc dont
le fonîd est ln'rcô tic trenu.. Je preunds
Kulîî (le lie pas mettire trop dle beurre il
la fais sîîr la table. lA.orqtti. sous l'inî-
linence du malaxage, l'eau dort du beur-
re piarfaitemuent claLe. j'ajoute île titi
qîuart il tnue once do sel par livre, sul-
vaut les exigences dii1 miarchéi. Il (au(t
choisir titi sel bilen pur et (le première
quallité. Il fauît le conîserv'er (lais titi
endroit propre et sec. Lu se absorbe

f'acilemîenît les maiuvivtses adelîrs et Ilus
mauuvalis germes. Loursquîe le sel e'sI
ajoutéf, on iîîalnxo t'orteaîent le beutrrel

ilîslîî' ce qtue tolite l'eauî soit rurelle. dansî les cotins. IPlus te heîîrre ('ut (coin
SIu lîit flr 'luiett ~ ' 1,1<1, danls lt ulte, tîlu$ Il se vmîlîservu

n<uire <lu grid tt ou à hi texture cireuîse lîîguî . L.es bit1es Ott tesItitli
fIIlot ii l'e. a <<lut <î vauît ftiultlle. 'Iloit'lit é'ie soCiteî'îlheilîint f'lîiîitliîî
Ll.e urre I-ut alotes o l,î ê tre î't-ii11 tl le'l,4 Ipuis et'iîlite rIilvées Î% t'eau froidl.

M<aisl Il <'ut tl<llefl îévegmul'<' lors-' 1l tîî<t emlotyer finii 'îv<'tîsîlle de teîtle
qu<i le N.4 luti il élit <iupré el t<"larcutîîiî plour eultèî-tlur ILe ul iav
l<'r chaiîs f<il' le ch tmbre fruoide Al .1te <lt-1lvIde j'itr auvcc te tbelirre.

l(uîr<' île Z"'Âf il~. j<îýi'îa ce' fii- t«îî
t'' bel suit bienî tilsuuuît. Alorp. en ul Ne ifidi t tuî<lîîr te ilu-iri e aiet. l<'-î
tuce tourA du<nîlieî toitle li maitns T<is Jouit <'î' quit WerI i l In lin
l'eltil(le <'îi'('<t lt culeeî' rejillei-a toî titil liellire doit1 étie d î'une propîre'

kili f.':lle. 0I<* exl rèll. L.a llroptrel, eut <<île vi Iti
ut les tîrulîtd il faire<li < dans lu i

1 --u inî't-Ilîîi p liîtî~: îe tur Il- <î<. dép'tendenti tut dl'obutinlt du '<le

liail It<iti bîeurre' est comptrise' voif vtui. liii dehlors <Il-s maviii's goûtis,
r;et ir<.A 11tî14 hute e1iî~'-t r <., voitiîesc iî% ' qui nullseît <'i.-

PIC. 10l-VmLPqs DS PkÉ5-AIOI)CCUr<îs Ill a'tIlii-àeadOîe i 5OX<I&l.

lu beurre devient graisseux. On Pet, 'core beaucoup au buurre : tenilr trotp
encore le renidru graisseuîx si ont le tra' ltem'îps la ciiî il ligie tempé<irature
va:ille tropi. l.e luetirru imî élevîbi to fcée, ba:ratter troll lonigtemîps,
A de l..cle ; soi grain (toit être l<ile<' troll maiîlaxer le beurre.

l'Our le iiircli flgl i ilaut lui dIois.!
lier lat couleur de li paille ;pour les iîi:r- ,Mafin.tnaIlt quîe nous chierchions aul-
citéis locaux Il doit etre d'ue couleuir tii; dlà les iiiers tles maîîrchés plour nuire

peut pîlus fonicée. Enî Anmgeterre oit <le' h<c<r&e. nîous devons eîî montuie temps
manîîde 2 p. c. de sel, les miarchiés locaux 1 tider les exigences <de es nmarchéfs.
un demnident aut mîoins 4 p.c. Si mîainîtenant Doits fins orepu

Mille poaur Obîtenir un beurre qui se
L.e burre dloit tIre enmpaqueté suît- conîserve bien, qui soit bieni ferme, rer-

v'atit les exigences du1 miarché. J'.11l semiblant li da, la cire, If-'èenî oocîîîîloy C, cet éé dle 1SI5, îles bottes de, rf, très Iièrement salé, lise pour que
V; Ibs qli aoît ilutnié pîleitne gatlsfuictiiuî l'oiu puisseu senîtir te set, 1bleu(1,1 il'îrrssêen Alîgleterre. léviter tous les villes et, d'eau, danis courantis Ianc .. et ss
p<rendlre soin de bien tisser le beurre 1impuîretés, notre beurre batiera celui <lu

Daînemaîîrk et obtienîdra fit- réputatioun
aussil bounne que celle de gluire fruîla:î.

Faiîbrican t il( beurre'.
Fermeîî Modè~le duc Comîpton.

Couîîîî'l.

CULTURIE DU BLE-D'<UqDE

Variétés rc~ ado-Cn.vto
des tiges do blé d'indo-Commont
cozr* l bIô-'inao au o-itniI-
Ensilage.

Moluîsleur !ulîî:î.jugeu dut Mé'rite
mal<cule. éciii

I, Le mille'ur rnîo cli dl. cultiver le
blé d'ilde ebt pa:r buîttes, (le trois pileds
v<ltre les 9î.tiîjg ut deux pieds enitre les
lîlîtez, ces derniè~res conteniant (lu 3 . .1

I leu~'lî<îlî~.i le Opliions sonlt lir'
l;q.e5la<15111 Lai culture lpar buîttes5
plermelt dlu pasleî les chuî auix danîs toit-
tes les dlreciiîs, aveu lat szlrcleuhe;
miîîîs lîi t. l sCi1 011dîcr>i re*
cutlaite qu IUCt cuiltuîre lur range'l, et
les tiges 1% .111i11011 il pouIces les unes
des5 autIIres. fluiaîu ba:ucoupj plus due

Il y îlîsleuis î'îtriC'téi (lut iîîflrib;
i'<'lit bienî dtans lit tîolle' ttsuIlîitese

sont excellentes: Kinlîg ut titi) Eue'.
lest Il Roi (les hâtifs) ; Exatra Early
Iluroli (Iluroîl ti ès hâftif) -. lî:tîîîpiui

Mainnouili Stîgar (Sucrô énormîe) ;Saîn-
fond Early Longfeillow (rè6s granîd lia.'
tir) E:îrly Compltton (Ilitt l e Camp.
toit) Cnada Yeliivr (Jlauneu ena:ien)
(;:lundi% wi'tite (Bllanc canadien)."

Ausstôt (lue les éplaE auîront Mlé
cu-Ssés. Il est ncessaire de coupier les
tiges et <Il les aîttacher par toutes ptîi.
tes botites et maises vil 11îoyetles sur IL,
champ. chaque nîloyetie d'enîviron 8 lit
10 )botte.,." ll.es (-pis peuvent être casSs
auîssitôt quo te graîin (le bl&c'd'lde coin-
umenue à ulicir sur l'épis, pourvu qui'il
soit etleuillc (é'pluchéf), treEsé et <uts li
I'îlier en lieui se et chîaud. Rted.)
.. Ausitt quee tes tIges lieront iiièclii.i

Il faut les mîettr'e à l'abri, miîs dubout.
Lem coucher eîî tas tes ferait certainie-
nient moisir. On tieut cepiendant les
«mettre enl tassrles liar ranîgs (le 4 A 5
putell. alternanit avec de la1 paille bîleu
sèchîe. Mats ce miode est trêts Incommnode
quand Il s'aîgira du 8olgtiur les n.ul-
îiîsîîx." (Cula sera facile Cepîenda~nt, si

l'oit se sert d'uiti Instrumnîît bîien tran.
chant pour cuper les tiges tpîr brasséies
ul'civiroit dleux pîieds de taîlpielîr. Une
lîeîe, bleu trnchalnte. tante dec mieux,
uîffit à cette biesogne. ll&l.

L.e mîeillur mîoyeu dle servir les h-.
ges île mnais au îîaîx est glu tus pas-

ler aIl. lîcle-pallle et dle tus iîfllnger
aveu îîîî peu de ',Iioulée Il 01< (le Soli."

#.M. Iluctînnan îccuîîîmiude (le les laits.
ser fermenuiter ainlsi danîs tule botte lien-
daîît deux au trois jours aptîis tes aîvoir
humîîecté'es suîfll'aî aiîent. (ceite fermezi-

lilaî (titi ebt plutôt lnu «treinpage" pro.
loiîgé, ne doit pis ztre îîiacetrop> loin,
il, cauise du. danîger (le fermients nullsl-
lit". Ce 'danîger pourrait êitre évtédut
les tIges, couîpées le plus vert possible,
(laielt hachées, muises en ailes et bleul

liresf'e.. lIed.)
Un autre bon moyen est de plainter en-

tri, chaoque r'uu<g de bIS-d'Inde pour ma-
turlt('. fin rang de bté-d'indle d'enslia-
ge, afin dl'avoir (les tiges vertes à ta
vers celles (lui sont tIsôelîes. L.e tout

mén.tnflang. tî:<lld et fais un sJiO don-
ieaun ecellent eusit:îge."1 (Nous nous

perî;netton'a de fire unt ajouté Dl cette
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