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LE PRIX COURANT

savon pour 8 A 10 gellons d’eau—au
début du printemps, deux fois avant
la floraison, et tous les huit jours
apreés, pour en préserver les jeunes
pousses. Ce moyen est aussi tres
recommandable pour les arbres frui-
tiers qu’on doit arroser en hiver et
répéter opération trois fois au cours
de I’6té; pour les entretenir en état
propre.

On détruit également d’une ma-
niére sfire les insectes qui se trou-
vent dans les choux, arbustes, etc.,
par I’eau savonneuse préparée avec
une livre de savon pour 12 gallons
d’ean. -

Le pou & duvet, dont il est diffi-
cile de débarrasser les arbres, peut
étre détruit de la maniére suivante :

On fait bouillir 6 gallons d’eau
avec une livre de savon et on laisse
un peu refroidir cette bouillie;
quand elle devient ti¢de, on en in-
jecte fortement au-dessus et au-
dessous de chaque aisselle, les bran-
ches d’arbres atteints par ces in-
sectes. Par ce procédé, le duvet
farineux dont ceux-ci sont envelop-
pés, se détache et 1’insecte, atteint
A 'la peau, périt. Pour é&tre tout &
fait siir du résultat, on peut recom-
mencer cette opération une seconde
fois.

Le méme mélange peut étre em-

tant arrosage trois fois, de quinze
jours en quinze jours.

Le traitement contre araignée
rouge, un tout petit insecte qui se
répand énormément pendant les
¢poyues de sécheresse et de chaleur,
est d’une livre de savon pour 8 gal-
lons d’eau. Contre les fourmis, on
cmploie la méme quantité de savon
pour 10 gallons d’eau. Un demi-kilo
de savon pour 60 litres d'eau est
suflisant pour les teignes textiles,
les chenilles des arbres fruitiers,
groseillers, des choux, etc.

Pour. détruire les insecctes dits
rouleurs, qui s’installent sur les pe-
tits arbres fruitiers, sur les rosiers,
ete., il faut anéantir leurs cufs. On
procéde de la manidre suivante :
Au mois de mai, lorsque le temps
est doux, on nettoie .oigneusement,
avec une brosse & longs poils, les
branches des arbustes atteints, en
enlevant le feuillage mort, et on les
arrose gvec l’eau savonneuse, pré-
parée avec une livre de savon pour
8 gallons d’eau. L’opération doit
avoir lieu avant la floraison, car,
par une température douce, les che-
nilles éclosent et s’enfouissent dans
les boutons ; dans ce dernier cas,
on ne peut plus les atteindre.

La taupe grillon doit 6&tre atta-
quée des le début du printemps, le
matin ou le soir, car au milieu de la

journée elle se cache dans la terre.
On laisse couler del’eau savonneuse
—aune livre de savon pour 8 gallons
—dans D’entrée principale du nid.
I’insecte apparait immédiatement i
la surface et meurt.

On se débarrasse des altises, qui
sont trés nuisibles & la yégétation,
en jetant abondamment de la pous-
siére de tabac,—qn’on peut acheter
frés bon marché dans les fabriques 3
tabac,—sur les plantes, le matin,
lorsqu’elles sont encore couvertes
de rosée.- '

L’efficacité de ces moyens, simples
et bon marché, pour la destruction
des insectes de tous genres, a été
prouvée par des expériences pour-
suivies pendant plusieurs années
par M. Hirt, qui en fait un rapport
dans le journal le Jardinage Suisse.
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MOYEN DE FABRIQUER LE
BEURRE FERME ET DE
LONGUE CONSER-
VATION
Les principales qualités du beurre
sont la saveur agréable, la consis-
tance ferme et la longue durée de
conservation. La maniére dont est
opéré le barattage a une grande in-
fluence pour l'obtention de ces qua-
- lités recherchées. Ia_cause Princi-
pale du mauvais golt-et-deta—mau-
vaise conservation des beurres re-
pose dans un lavage insuffisant ; le
petit lait restant incorporé dans la
masse du beurre fermente vite et
vient 4 lui donner un gofit rance et
qnelquefois amer ou putride. Il
accentue également 1’ardme parti-
culier tenant 3 une nourriture spé-
ciale, telle que les choux, la paille
d’avoine, le rutabaga en exces, qui
communiquent souvent au beurre

un gofit fort et désagréable.

I1 est donc de la plus haute im-
portance de bien nettoyer le beurre;
on arrétera toujours le barattage aun
moment de la prise en grain; en-
suite, au moyen de lavages abon-
dants et multipliés, on débarrassera
les grains de beurre des molécules
de petit lait adhérentes ; lorsqu’a-
pres le passage au malaxeur, ’eau
sortira limpide, le beurre aura ac-
quis un brevet de longue durée de
conservation.

Quelquefois, par négligence ou
par accident, il arrive de faire
prendre le beurre en masse, le la-
vage devient alors trés difficile et se
fait toujours incomplétement, car
I’eau ne peut pas pénétrer dans une
masse piteuse pour entrainer les
impuretés comme elle le fait dans le

La prise en grain s’obtient trés
facilement en hiver ; mais on éprou-
ve plus de difficulté en été, car lors-
que la créme est barattée i une tem-
pérature élevée, les grains de beurre
n'ayant pas de consistance, viennent
a se sonder au moment de leur for-
mation et & constituer une pite
molle.

I’emploi de la glace est de pre-
micre nécessité quand on ne posséde
pas une laiterie trés fraiche et de
I’eau de source i une basse tempé-
rature. Le degré le plus convenable
pour le barattage en été varie entre
10 et 12 ; P'opération du barattage
se trouve un peu prolongée, mais le
beurre obtenu ainsi conserve long-
temps son bon gotlit et 8a fermeté.

Chacun sait la préférence énorme
accordée aux Halles centrales anx
beurres reconnus pour se conserver
longtemps fermes. On reproche sou-
vent & certains beurres laitiers de
‘* tomber,”” suivant ’expression des
marchands, ¢’est-i-dire que ces beur-
res arrivant trés fermes, aprés un
séjour dans une glaciére, viennent
3 fondre aussitdt sur 1’6tzl du ven-
deur. De 13 les récriminations pro-
noncées par les marchands des Hal-
les contre I’emploi de la glace dans
les laiteries.

Ceci ne provient que d'une utili-
sation mal comprise de la glace. Il
rest—absolument nécessaire d’avoir
un appartement trés frais pour con-
server le beurre jusqu’au moment
de 1’expédition ; mais il faut sur-
tout attacher de l’importance au
barattage & température basse.

Le beurre obtenu en petit grain,
dont toutes les molécules sont con-
sistantes, forme aprés le malaxage
une pite dure qui conserve sa fer-
meté et résiste bien aux chaleurs.

Tandis que le beurre obtenu mou
au sortir de la baratte et raffermi
par le séjour dans une glaciére, perd
sa consistance et tombe en huile au
premier coup de soleil.

C’est 4 ces beurres fabriqués dans
des conditions défectueuses que
s’applique le reproche des mar-
chands.

Le barattage a basse température
est donc la condition essentielle
pour la bonne conservation du
beurre au double point de vue de la
saveur et de la fermeté.-- La Laiterie.
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Les nouvelles de St Jér6me, comté de
Terrebonne, au sujet de la récolte des
framboises, font prévoir que cette ré-

colte séra moindre que d’habitude, cette
année.

La récolte des pommes sera compléte-
ment nulle, cette année, dans le district
de London, Ont. Les gelées tardives de

beurre composé d’une infinité de
petits grains,

'mai ont causé un mal irréparable aux
pommiers en flaura,



