Fabrications des vins domes-
tiques. Cerises, gadelles, cassis,
framboises, etc. Réponse a4 un
abonné de Ste-Flavie,

Vin de Framboises.—FEcrasez
les framboises et mélangez-les avec
une méme pesanteur d’eau froide.
Ajoutez une livre de sucre par
gallon de mélange et laissez fer-
menter en bouteilles.,

Vin de gadelles rouges.—FEcra-
sez un gallon de gadelles rouges
pas trop mfres, et versez dessus
un gllon d’eau froide ainsi que le
sirop que vous obtiendrez en fai-
sant fondre quatre livres de sucre
granulé dans une quantité suffi-
sante d’eau tiéde. Ajoutez qua-
tre onces de raisin sec par gallon
avant de laisser fermenter trois
ou quatre semaines. Coulez et
embouteillez.

Vin de cassis (gadelles noires)
—Ecrasez un gallon de gadelles
noires que vous jetterez dans un
gallon d’eau sucrée avec deux li-
vres de sucre granulé. Laissez
tremper pendant huit ou dix jours
en remuant le récipient de temps

~en temps, puis coulez soigneuse-
ment et embouteillez.

Vin de cerises A grappes.—
Ecrasez dix livres de fruits avec
leurs noyaux que vous mélangerez
4 deux livres de sucre et laissez
tremper dans deux gallons d’eau,
pendant quinze jours. Filtrez a
travers un linge et embouteillez.

Vin de gadelles noires et rou-
ges.—On écrase une égale quan-
tité de cassis et de gadelles rouges
et on ajoute autant d’eau froide
qu’on a de jus. On met dans une
cruche en ajoutant six onces de
sucre par pintes de mélange. Lors-
que la fermentation est terminée,
on bouche hermétiquement jus-
qu’a la mise en bouteilles.

Vin de cerises.—Ecrasez' des
cerises presque mfres, pour en
détacher les noyaux sans les cas-
ser. Pressez la pulpe sur une
toile grossiére ou un tamis et
ajoutez 14 livre de sucre par pinte
dejus. Versez dans un tonneau
enajoutant un peu d’eau et laissez
fermenter pour soutirer le vin
aussitdt qu’il sera suffisamment
clarifié.

En y ajoutant les noyaux cassés,
le vin acquiert plutét un gott de
noyaux.

Biéres d’orge, etc; Réponse a
un abonné du Manitoba.—

Biére d’orge. — Cinq gallons
d’eau, un pot d’orge et le tiers
d’une livre de houblon. Faire
bouillir pendant 40 minutes et
couler dans une toile fine. Ajou-
ter une once de gingembre moulu,
un pot de mélasse et une pinte de
levure. Brasser le tout et verser
dans un baril que vous laisserez
débouché prés du poéle,si possible,
pendant deux jours. Bouchez le
baril et laissez fermenter pendant
douze jours, puis embouteiller
et laissez vieillir au golt, dans des
bouteilles cachetées de préférence.

Autre recette.—Faire bouillir -
pendant deux heures, 2 pintes
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d’orge, 14 livre de houblon dans
5 gallons d’eau. Couler et ajou-
ter une pinte de levure et wune
pinte de gros sirop (mélasse)
Mettre dans un tonneau et laisser
la bonde (cheville de cbté) ou-
verte, pour ajouter une chopine
ou deux d’eau tiéde au bout de 24
heures. Le troisiéme jour fermer
la bonde et mettre le tonneau
dans un endroit frais. Servir
apres 5 ou § jours de fermentation.

Petite biére.—Pour un gallon
d’eau mettez une pinte de blé, une
couple de poignées de raisin sec
et un démiard dé mélasse. Jetez
le tout dans un baril que vous
exposerez, soit au soleil, soit prés
d’un poéle, pendant 3 & 4 jours
Embouteillez sans agiter et vous
n’aurez qu’d ajouter une méme
quantité d’eau et de mélasse pour
une seconde brassée.

Fromage au lait caillé.—Rép. &
J. D.; Dauphin, Man.—Le lait
caillé est déja un fromage, un fro-
mage doux. Les questions: que
vous soumettez demanderaient de
longues réponses, que nous vous
donnerons par tranchés, ou par
correspondance privée. Pour re-
venir & votre premiére question
en Europe, et notamment en Fran-
ce, en Belgique et en Suisse, on
appelle fromage le lait caillé dont
vous parlez. Exemple, la bergére,
dont vous connaissez la chanson:

Elle fit un fromage

Du lait de ses moutons,

Rond, rond, rond, petit patapon;
ne flaisait simplement que coagu-
ler son lait.

Pour héter la coagulation du
lait, procurez-vous de la présure.
Vous en trouverez a la fromagerie
ou & ses fournisseurs, et A la phar-
macie.  Pour' dix sous vous
aurez de quoi coaguler, en cing mi-
nutes, une centaine de galllons de
lait. Jetez quelques gouttes de
cette présure dans une terrine de
lait, puis brassez. Quelques mi-
nutes aprés vous avez un beau
“caillé”’, pourvu que le lait ainsi
traité soit assez chaud. Traité
froid, le lait est réfractaire a la
fermentation. Faites-le chauffer,
#’il est froid. Le phénomene qui
se produit lors du traitement a la
présure est identique & celui que
Pon constate lorsque l’on intro-
duit de la levure dans la pite pour
fairelever. Aussi, pour que opé-
ration réussisse, faut-il le degré
voulu de chaleur.

Tréfle d’odeur..—Rép. & E. P.
Farnham.—Vous pourriez enc¢ore
semer votre tréfle d’odeur en aott,
mais il n’est pas sOr que la gelée
ne le détruise pas, ne brisera
pas ses racines, en lesfractionnant,
soit cet automne, soit le printemps

;prochain, alors que ces racines

seront encore menues, fragiles et
faibles. Vaudrait mieux semer
au printemps.

Lames de razoir.—Réponse a
J. P. Deschambault.—Vous pou-
vez faire aiguiser ces lames a la
Quebec Shoe Hospital, 117, rue
St-Jean, Québec. Mais on nous
informe qu’autant vaut acheter
du neuf. Ca ne colte pas plus
cher, parait-il.
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