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GAZETTE DES OAMPAGNES

les'débatrasser de toutes leura grandes feuilles extéricures.

".“On & ‘conservé parfritement des choux-pommés et des choux-
fleurs, par les mayens indiqués plus hant, depuis novembre jns-
qu'en avril ; ¢’vst In plus Ion'gue conservation & laquelle on ajt

_;'m atteindre. Néanmoins elle ne se fait jamais sana une ultérn
tion quelconque des feuilles extérieurcs.

Paur prévenir cette altération, notre climat nous permet d’em.
ployer le moyen Auivant: on couvre les choux de neige ; de
cette fugon ils se conservent parfaitement jusqu’an dégel du
printemps. Quand on duit se servir de ces choux gelés, on retire

de In neige les choux dont on a un bescin immédiat on les dé

pose dans un vase d'enu froide et le dégel du chou s'opére, sans

qu'.e Ia pomme ng souffre d’altération sensible,
) (A4 suivre)

Betteraves &4 sucre et sirop de betteraves.

Plusicurs do nos abonnés nous ont dewandé de leur indiquer
les moyens & prendre pour fajre du sucre de la betterave 2
eucre, ou méme du sirop. Nous empruntons au Journal d’agricul-
ture les renseignements suivants A ce sujet, donnés par M. Oc-
ur d’un Traitd populaire de la culture de la bet-

tave Cuisset, aute

terave et de la fabrication du sucrg en Canada.

Nombre de cultivateurs ont cherché 3 faire du sucre avec la
betterave & sucre qu'ils avaient réeoltéo. Leurs efforts sont on
ne peut plus lonables, car ils dénotent une aspiration pronon-
céo vers lo progrds. Malheurcnsement, sile jus de betteraves
contient bien plus de sucre que Pean d’érable (12 & 13 pour
cent au licu de 3), il contient en mémeo temps, ce qui n'existe

pas dans Vean d'érable, uae quantité assez notable de matidres
étrangtres difficiles & dliminer, et qu’il funt pourtant Eliminer.
Clest co qui s'oppose lo plus A Pétablissement des petites fa-
briques, ainsi yne le démontre le Journal &dgriculture dans
son premier numéro, page'7, et c’est'ce qui s'oppose surtout a
Yidée da la fabrication du sucre de betteraves d Vuide des us-
tensiles dont on dispose usuelleinent dans les hubitations. Il ge-
rait done oisenx de chercher A résoudre, avec des moyens aussi
restreints, un probldme que les plus grands spéeinlistes consi-
deroent corsme insoluble, au moins dans les conditions oh so
trouve aujourd’hui la scienco industrielle ; et de prétondre
pouvoir retirer do la Letterave A sucre, avee profit, des produnits
parfaits sans le secours de procédés ot d'appareils porfection-
ués, qui ne peuvent &tre appliqués avee fruits que dans les fa-
briques construites sur une grande échelle et avee une organi-
sation puijssante. ) )
Co n’est pas A dire, toutefois, qu’il soit impossible, dans les
campagnes, de profiter des qualités particulitres de la bette-
rave & sucre au point de vuo des besoins du ménage. Au con-
traire, tout cultivateur qui récolte la betterave 2 sucre peut,
g'il Je veut, en retirer un sirop qui n’aura sans doute pas la dé-
licatesse do gofit du sirop d'érable ou méme do lu welnsse dite
des Barbades, mais & Pusugo duquel on s’habituera facilement.
Avec de la persévérance, ils pourront méne parvenird thire dn
sucro brut passable. Leurs premiers essais Jaisseront peut-&tro
un peu i désirer, mais on procédaut avee soin et inteligence,
eu profitant des défants qu'ils observeront pour se corriger, les
résultats deviondront de plus ¢n plus satisfaisants : une pro-
midre apparence d'iusueets no les découragera pas s'ils s met-
tont- bieu duus Pidée quo les spécinlistes ne sont devenus bous
fabricants qu’aprés de Jongues années d’Stude ot de travail pra-

tique. '

PROCEDE, .

lo. Haclier rapidenient lo plus menu possible la betterave &
sucre, et recouvrir d'ean fraiche, Y'eau étaut calculéo au méme
poids que le poids des betteraves. Les totes do betteraves sont
rejetées ot données aun bétail. Cette opération so fuit au contean
ou micnx au coupe-racine. X

R0, Cuire par unec ébhullition de denx houres environ, c’est-d-
dire jusqu™ bonne cuisson.

Jo. Extraire Jo jus an moyen d’une légdre pressiou et de ma-
nidre & rotirer nutant do chopines de jus que ou a employé do
livres do betteraves.

autre fugon, 2 froid, on les rapant avec uno rape de ferblane
en pulpe fine, et en pressant énergiquement cette pulpe p[acéq
dans de fortes toiles pour extraire le plus de jus poesible, Si
Pon veut épuiser la pulpe plus fart, on la mélangé bien, aprés
une premidre pression avec son poids d’ean, on presse une ge-
conde fois et Von réunit les jus. Tout cela duit se faire sans in-
terraption et le plusrapidement possible carla pulpe non pres-
sée et le Jus se ghtent trds-vite. AR R
Dans I'un ou Vautre eas, 3 chaud ou & froid, on pent cons-
truire aisément soi-méme avec une vis ou un long et fort levier
une presse convenable. ’ I
Icile produit se partage en deux: le jus que l'on se pro-
pose d’amener 3 Vétat desirop, et la pulpe cuite on non cuite
qui formera une nourriture excellente poar lo bétail. -
Le jus doit 8tre réduit au plus vite au cinquidme de son vo-
lume, e’est-d-dire de 5 gallons 3 un, ou de 5 chopines2 une. On
le chauffe d’abord jusqu’d ce que fa main no puitse plus de-
meurer dans le liquide ; alors on ajoute le mélange suivant :
Chaux vive en poudre, pour 10 gallons 24 cneillerées 3 thé
pleines au ras ; pour 10 pots, 12, pour 10 pintes 6, et -pour 10
chopines 3, délayée dans une quantité correspondante de jus,
de une pinte 3 une roquille; ou brasse bien pendant une i-
pute ou deux et on chaufte lentement jusqu’a ce que le premier
‘bouillon apparaisse. Alors on arréte le fou et on laisse reposer
pendant cing ou dix minutes, on enlave 'écume et on passe an
travers d’une teile pour avoir le jus clair, et finalement on fait
bouillir jusqu’a réduction an cinquidme.’ En'cet état- le sirop
eut se conserver, tandis que le jus simple ne le.pourrait pas,
ctto circonstance permet de réunir le résultat de plusieunrs
op€rations préalables pour procéder & Yopération déSnitive, ou
¢uite avec une masse plus considérable. C RN
Je_suppose que vous ayez un gallon de sirop faible, froid
ou tidde :- battez un blanc d’euf, délayez-le parfaitement dans
une chopine desirop, jetez dans la masse, brassez bien et ohauf-
fez lentement jusqu’a ce que lo premier bouillon se montre ;
arrltez le feu, laissez reposer, écamez et passez & travers une
tlancllo, et Douillez eusuite jusqu’a éfnisseur convenable. An
licu du blane d'euf, vous pouvez employer une domie-roquille
de sang de baeunf débarrassé de son caillé, et délayé de 1n méme
manidre. . S T
Avec do bonnes befteraves 3 sucre, bien venues, bien
mfires, pas trop grosses (13 2 1bs.), on.peut nisément rétirer de
100 1bs. de racines ou environ 2 minots, nn §allon de sirop con-
tenant une quantité réelle de sucre de 103 11 1bs. (j'entends
100 1bs. sans_compter lo poids des t8tes qui sont rejetées), ce
qui donnerait. par perche carrée (400 lbs.) 4 gallons de sirop
conteuant environ 40 livres de sucre réel, ou par arpent, 400
gallons contenant 4000 livres de sucre. . S
Ce sirop conserve un goQtt amer augquel on s’habitue facile-
ment, et & mon avis, il est meillenr pour Ja santé que certaines
grosses mélasses qui so débitent au prix de 35 & 40 cenis. Onen
fait un grand usage dans certaines régions do la Belgique o
.sa fabrication est Pobjet d'une industrie spéeiale,

Ocr. CutsseT. .

Québec, 22 mars 1878,

Conseils & la jeune fermiére
(Suite) '

Confection du heurre.—Aesez géuéralement, on e'imsgine que
pour étre bon, le beurre doit &tre 1rds jnane : en sorte que,
pour lo mievux vendre, nos mbnngéres s'atiachent 2 obtenir Ia
couleur en question.  Pour cela. clles laissent vieillir -la créme,
an risque de passer deux ou trois heures ensuite & le battre ; on
bien, lorequ’elles ont affuire 4 I erme frajehe, elles la colorent”
avee un peu de jus de carotte ou de flours de soucis. ‘Les cone.
naisseurs seuls ne rebutent pas le bearre blune. _
L'important dans Ia préparation du beurre, c’est de bien lo la-
ver an sorlir de la buratte, et jusqu’d co que Penu de lavage ne
tlanchisse plus. Il convient do n’y laisser ni petit loit ni débris
de fromage qui fermentent vite et rendent le beurre fort. .

Ainsi pressé, le beurre se conserve bien, ¢t lorsqu’en temps
chaud I’ devient untile de prolonger sn cons-rvation et da’lo
maintenir frais, il sullit de le placer dnns vne amsivtte creuse,
avee de Peau froide, de reconviir eette prewniére nssiolte d’une
seconde ¢t de verser de Pean en dessus pour empéeher Pair de
passer & leur point de réunion. Chaque jour tu chungoras cotte
eau, suns découvrir Ie beurre, et tu n’ruras qu'a ter éliciter.

- Pour extrairo lo jus do betleraves on pout ;procéder d'une) 5i tu voux garder le beurre des semaines. et desimois duraat, .
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