
LE GLANEUR.

duit un fruit en cônes allongés dont les écailles ont à leur quatre, ça vaudra mieux, car le refroidissement sera nitrebase chacune une poussière jaune ayant une saveur amère rapide. Vous commencez par remplir votre Celapudièeparticulière, qui forme la partie active du houblon dans [a d'eau, que vous faites bouillir: ensuite vous versez as,(ebière. Si lors de la récolte on y mèle beaucoup de feuil- d'eau dans la cuve-matière pour bien brasser et sezrer sles et de bouts de branches, on augmente le poids, rmais ka mal. Cctte cve-matière, comme il vient d'e*e dit,bière sert! mauvaise, avis à celui qui veut un acheter-s'il contient 00 gallons ; elle est un peu plus l re ¡ay en a trop toute la bière peut être gâtée. Voici les signes qu'au fond et pas tout h fait si profbnde qu'elle y e ht large.d'un bon houblon , point de couleur brune, ce n'est que du Au milieu du fond se trouve un trou de 2 pouces dehoublon gâté sur le champ qui l'a ; sa couleur est entre le diamètre, pour retirer le miout. Dans ce tio-t ice devert et le jaune ; frotté entre les doigts il est visqueux ; bâton plus long que la profondeur de la cuve neeuodeur vive et agréable. Voici un autre moyen de décou- pieds. Le bâton qui a deux' pouces au bout d'en basvrir la bonne qualité du houblon : écrasez-le fortement diminue vers le bout d'en haut jusqu'à huit poacesdans la paume de la main ; s'il est de bonne qualité, vous du fond. Il bouche enfin le trou comme n bouappercevrez une substance huileuse ou résineuse, accom-1 chon de liège. Sur le trou, avant d'y lncer au bo.pagnée d'une odeur des plus vives. Par le -ottement il se vous placez un paquet de bouleau min ce raure os
produira une certaine quantité de poussière d'un beau de bonne paille, à peu prt's de la moitié le paiseurjaune. En ouvrant une montre de houblon on y trouve d'un bon balai de bouleau. Il est bien attaché au -e r&une grande quantité de grainec. de la couleur d'un beau mités. Vous faites cela pour empêcher les grais de sor-vert olive. Lorsque ces graines sont petites, ridées et tir lorsque vous faites passer le mut. Le bt amin'iorleurs enveloppes sans saveur aromatique, le houblon a été bton passe dans le trou à traves ce paquet et le boducli1cueilli trop tôt ; si sa couleur est d'un brun sombre, il la de cette manière. Il faut ensuite pquhe chose polrété trop tard. Le houblon trop vieux perd dès les pre- empêcher ce paquet d'être soulevé avec le bâto : a Cemières années un cinquième d sa fice et plus orn aisoni eili t faites un collier de plomb à votre bâton, et fites 11.de son âg.Cobbeit cependant pr-étend le contrair'e, jtention que son ouverture soit assez lar'ge pour y pouvuoirquoiqu'en disent les bons brasseurs. Si le houblon est bon aiséent remuer le bto. Ce collier p usera trois ou ria.une livre suffira pour un minot de malt ; mais tout dépend tre livres. Mais si vous avez quelque autre ohose quide l'espace de temps quon vent garder la bièe et de la puisse vous épargner cette dépense, employez-la seule-saison dans laquelle on la fait. La bière qui doit êtr'e long- mnent faites attention à ce qu'elle soit assez pesante p)ourtemps conservée, ou qui est faite par une saison chaude, empè'cher le bouleau e relue. Vous êtes i cete heuredoit avoir une bonne livre et même un peu plus par iniot piét à brasser. Nous prendro s deux mnots (le iIet pourde aIt ; pendant que d]ans les circonstances contraires la obtenir notre quatité de bière. Dans la cnudv-ratieL'oitie peut souvent sufirel vous versez assez d'eau bouillante pourl bien brasser etL'east doit-être douce celle des rivières et des ruisseaux lsérrer le malt. Ceci est un des points les plus délicats•est la meilleure. Leaui de pluie qui vi"nI de omber est il s'agit de connaître le degré d caleur que doit avoirbonne aussi; mais l'eau des citernes des étangs re d la l'eau avant d'y meure le malt. Elle doit être de centbiere rae, et ['pati sre des puits ne vaut rien lu tout : ne di:j degrés di thermomètre. Oui, me dites-votis,elle m extrait pas assez les parties sucrées du malt ni l'a- rn ; ce n'est que chez les messieurs qu'onnier du houblo ; elle enepêvae la fermentation, ce qui voit de ces choses-là ; n<us n'en avons pas et si nous enprouve au'elle en vaut rien à cet elilet. avions, Dieu sait si nous saurions nous en servir plus queCobbett a bien raison de dire qu'il a deux classes les messieurs qui assez souvent n'ont de ces bagatelles qued'hommes qui devraient toujours brasser leur bire les pour la parade, sans savoir au juste à quoi cela sert, coin-

cultivateus, les artisans et jonalirspei t Dou s'n ment elles sont faites, ni pourquoi cel 1 est de même. C'estCanada !es' hiabitas et les grens de métier Voulussent la écgul ; nous allons donîc nous paîsser' diieuniutec'aire ! Cela fait donc qu'on doit égalenient fitire une di- ,Lire cnmue e très bons brasseurs ont fit hrn Ameterreeférence entre la brasserie des uns et celle des autres. - de lu s dln tre oCes geis-là reconnaissent le, e-posons donc qu'il s'agit de brasser 18 gallons d'aie et 36 1rr de clder nécessaire Co se rega erda nt dnis l'au e lagallons de petite biere, pour remplir trois barils de JS ga- c<ive conilîe dans cn miroir ; s'ils euvent voir clairuneillons chacun. Les ustensiles doivent donc ête e Z G c onnl.stu2 cl, leurfdnce, uleaui est p evtz loir ce- air ittion de cette quantité. D'abord il iudra une chaudière de pient se eyas le trat.cuivre de la contenance de 40 gallons au moins, car oi-) Enin s l'y avons nis et il s'agit e e bien pra.ser dasqu'on n'ait que 36 gallons de petite bière il faut de laP oulir ce fivo s e'it lc n çrassplace pour le houblon et la liqueur qui s'évapore. Vient qu .uriance r balai avec deux ou trois bâtons un p euuensuite une cuve-matière de 60 gallons ; car le malt ;'Y1 moins fots à une (bali n îe trois oib quatre po ces lii detrouve avec l'eau ; troisièmement une cuve basse qu'on l'ure et pnf s unt e chaue côté oui qaremier bâton. cesplace sous la cuve matière, pour en recevoir la liqueur re- petits bátons le travers riunuSelit le nia t et le séparent.tirée des grains ; quatrièmement une cuve-guilloire de la D Oit: le toalt se trouve à sa place et doit continpaer inscontenance de 30 gallons polir y fa.ire fermiienter la bière. cet état sed anlun quart daeur. e n attendant dansLa cuvemiatière comme nous le verrons tantôt pourn set' tat dt ur -r dhuèr n atantlvous
vir de cuve guilloire iî la petite bière. Outre cela ils s a zr p et lut bouil lir vo te c au sdie z ; et au blouIt dedra quelques rafraichissoirs, pour lesquels les cavier s v olr vus IdS glliu de i ère. avous devrez bouîlantelessive ordinaires pourront servir con veiablemein t. Elmls avoir cri tot vos 30 gallons ieais cau Ie rezain pu CIpourront être de la profondeur dun pied ; si vous en aivz Z1 s 30I galons, et ia vaut lmicrx avoir a en re


