
)4 RE VUE AGRICOLE.

lait d'un couvercle avec une petite ouver-
ture et on le laisse trauquille'.pendant une
heure ou cinq quarts-d'heure. Alors la
niasse est brisée avec un vase plat en bois.
Puis vient le brisnent ordinaire de la
masse à la manière suisse avec la main, ou
bien avec un plateau rond en fil de fer fixé
au bout d'un manche. Ce brisemient dure
environ 15 minutes. Les morceaux de
catillé restent dc la grosseur d'un pois. On
laisse alors reposer la niasse 10 minutes
mais sans qu'elle se refroidisse tout à fait.

Alors on travaille le caillé dans la, cuve
de boisý en remuant lentement dle bas en
haut et en cercle, puis deux peýrsonncs rou-
lent, pour ainsi dire, la masse de bas en
hiaut vers un côté dc la cuve où on la re-
couvre pendant 7 ou S minutes d'une plan-
che et d'un poids; on fait la même opéra-
tion de l'autre côté etca bout de à minu-
tes, on enlève le petit lait du caillé (lui se
trouve chargé d'un poids et on laisse couler
le petit-lait à travers un tamis qui retient

les parties de caillé qui pourraient être en-
trainéêes.

Après cela, on coupe avec un grand cou-
teau le caillé eni gros morceaux, on les
amnasse d'un côté de la cuve et on les char-
ge d'un poids après les avoir préalablement
saupoudrés d'ue poignée de sel.

Le petit-lait est enlevé au fur et à mesure
qu'il s'accumiule. Tout ce procédé de divi-
sion, de salaison, de pression et d'enlève-
mient du petit-lait se répète encore une fois.
Pour pouvoir exprimer davantage le caillé,
on étend un linge grossier dans une cuvette
liante percée tant sur ses parois que dans
bon fond de petits trous et placée elle-même
dans une cuve plate;- le caillé coupé par des
sections transversales et cruciales cii petits
cubes est placé très-Iégèreint sur ce linge,
et on nie le brise que très-peu avec la main;
(juaiffl la cuvette est à moitié pleine, on ié-
pand une forte poignée de sel, de même
quand elle est à trois quarts et enfin quand
elle est pleine.

COMNERCIAL REVIEW.

MARCHE AUX BESTIAUX.
Corrigý tous lcaMardis Ct Vendredis par le Clerc dit

Mlarchté Vigcer.

Montr-éal, 00 Nov. ]S67.
BSeuf, lère qualité par 100 lbs ........... 5.60 il 0.50

2e et Se qualité.................. 4.60 à ..00t
àaie lait........ .. ............... 25 à M0

extra .......................... 30 à 50.Veaux. lère qualité .................... O 9 ]

Motns e qualité ............. ....... 4 a
20 qualit........................3~ 4

gnouon, ]ère qualité ........... oà15
CC, 2e qualité ............. 4*ia -'

.Ag nt, lére qualitù ................. .w à .0
2o qualité....................... 4û

CFlon, lre qualit pr... b...... ....... 00 7 à
2èe qualit.......................... 

l'al m. ]requalité .................. à 6
2êsnle qualité ............ 4à 5

.MARCHE DES BOIS DE CORDE.

Montréal, PO Nov.
Bois du ]Taut.Çanada, longueur moyenne «J A 3~ pieds.j
Erabie . .. .......... 655 Al s7.00
Merisier.... ........ 6.00 à 6.50
ilùtre rouge . .25 à 5.50
.Epinette -4.00 à 0.60

Boais d'en Bas, longueur moyenne 23 AL 3 pieds.
Ernble... . . . . .... .0 à G.Stm

«« lé.............500 à. 5.50
Mecrisier.... . . .. ...... 00 A 5.50

inelé . . . 5.00.A 0.00
1ikre..............5.00 1 5.25
Eptttett ............. 300 à .3.50
l'ruche.............225 à 3.00
Tourbe preasée, le tonneau, livre A doi-i

cile.. . ... . .. .. 5.00 A 0.00

PRIX DU MIi.RCH9E DE DETAIL DE
MONTREAL.

Farine <le blé de la campagne par 100 its.
00 0 ci 20

Farine d'avoine.........14 0 d ]5 0
Farine de blé d'i'tte (Ollio) 12 O ci 12 G
Faric <lesarrazin . . . .00 O d 00 O
orge nouvelle, nu1 miaut . . . 3 6 à 5 O]'Dis.. ... . ... 4 G 4 O
Avine, par 40 lbs . . . . . 23 à 261

Sarrazin. . ... ......... a 3 9
Blé <'inde <canada) . . . 46ô5 1)

Segl................. 0 ci 0 C
Graintede Lin..... ..... (i 0 à 0o
Grainte <l i..... ..... 7 9. ci S (t
D>indes (vieux) att coule . . ci5O 10 O
Oies (vielleï) anu cotuple . . .4 0 à .5 0
Canards, au coupîle . . . .2 G ti 3 Q
Canlards <sanuvages> . 6 ci 2 6
1'otles . . . .2 6 d 3 0
l'iaeons domiestiquîe 1 O d 1 3
.Liévresq. . . 010 c i 1 O

ltmiif; ~ ~ ~ ~ 5'i la lb. . . . . . -].:rd ilalb....... . ... 5 d 0 7
.1on1110t A la lb... ....... 5 :ô ci 0f
.'zràtçau t quartier 2 G ô 5 0
Venu ZAlaIl....... .. . . .O G ô 0
liceurrcsalé àla]lb . . . . 0 S cF 010
i'at.ates.au sac..........3 G ô a 9
NaV#e1s............. O . 0 0 O
Oignons au atinot . .3 9 ô 4 O
Sutcre d'érable A la lb . 0 . O5 ô O 6
Sirop d'érable au gallon . . . 0 0 à O
31liel A»la lb.. ... . ... 7 d O S
Saindoux-à la lb....... .. . .O S ô Oi 0
(Eît5ý fraisilla douzaine . . . 0O Il 1 i
Iladdclckâla lb... ..... O a ci O
Hlarentgs fraisil làlb . . . . O O ô O O
Saumnoî frais a la lb....... .O O ô Oi O
P'erdrix, au couple . . . . 2 :3 d 3 i
Iiuitreg du Golfe St. Laurent, le baril

(leS3 t., ail quai..........00
Bloeuf par 100 lbs . Q. 4.00 d 5q7.Ai5
Lardl frais par 100 lbs (préparé) _R55.50 a 56-.5<.
P'omtmes iti barIl 8-9.. 2.25 a 5.i


