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',. Àpr*ès c~haque traite dé ajoré

on transporte le lait à l'atelier; on
le coule tout chaud 'à travers -une

d'une contenance de'cinq galions..
SOn met on présure et on~ pltaqçeles-

d sans des caisses recouvertes
une couverture de laine. L;e

troisième jour au matin, oni vidé
les pots dans des paniers on osier

-revêtus en dedans d'une toile clai-
re et on les pllile @ur la table à
* éouter.Le caillé qu'on laiése
ainsi égoutter junsqu'au soir est re-
tiré ensuite du panier, enveloppé
dans un linge et mis à la presse
sous laquelle il reste jusqu au 4e
jour au muatin., On met le caillé
dans un atutre linge *propre, on le

Lýp-aL, on. le frotte dans le. linge on
t.uîs sons jusqu'à ce que le mélange

sotbien parfait, que la pâte soit
S h'îmogène et moelleuse comme dlu
&. beurre. Si elle est trop mollo, on

-la change de linge; si elle est trop
~V.ferme ou cassante, on y ajoute un

1 ou de la pâte du jour qui égoutte.
e. our presser, :o~fit usage de la
presse à poids que l'on charge

Quant au moulagze, il se fait avec

blanc.,-
On fait des p.dtons ou .cylindres

,-un peu p lus gros que le mouile; on -

passent dei doux bouts. En- tenant
un moule dç la -main gauche. ony

Smet chaque pâton de la main-droite.
~\On pose je moule-sur-ht-ble, on

kappuy an dessus la paume des la
L>main gauche;- on fait sôrtir l'excé-

d ant, ocmpiant pour-qu'il ne
se t0 rouve pas de vide; On râcle-

avecun Cutélu ledessus et .le'
k--desousdu moule, puis oùafait sor-

v--(ans ra-mii ýoeen le frappant
léIgèrenent et on ée tournant de la

'~main gauche-
Cette descriptiôn'para tra p3ut-

Ltre un peu long>xe, mais avec un
peu de pratique, le procédé devient

iutang s., il. leur WUL a peu prés-
une quinzaine do plus pour com-
pléter Cet affinage.

e Parie, le-s marchands les affi-
nexût 'à la cavbe suivant leur *débit,

* ~u -iioluaii Jiemîanuent. b eau-
coup cle soins et d'attention au

* 11uvIava vvu

de longtemps on les atscr
davantage. atsce

FALSIFICATION DU POIVRE

Le poivre blanc qui n'est que du
poivre noir dispoýnible dei son en-
velopel. Il a -moins de valeur que

Celic parce que l'enveloppe en-
levée est .justem ut la partie'la
plus riche on arôme, seulement il
est plus beau, ce qui le fait préfé-
rer pour mettre sur la tiable ou
pour cértaines-préparations.

Le poivre moulu est un des arti-
cles qui prêtent largement à la fal-
sification, aussi -on rencontre-t-on
assez souvent quiîevupal'
moitié -de celui qu'on .attrait

moulu Soi-même.
Les substances que l'on -emnloi

le plus pour làa Irinde nnt lai fa-

ine de moutarde, la farine et le
tourteau de graine aé lin et môme
de la cendre-et du sable. Ceux -qui

moulu piý-ge roconnàisént asiézfa
cile;uent par l'usage une falsifica-
tion quelque peti proxionéée. Cýe-
pendant, on ne peut s'en rendre
un compte exact que par l'analyse.
surtout en ce qû1i concerne les subs-
tances végétales, comme- la mou-
tarde, la farine de lin.. S'il s'agit

l'agtatinde lu'aei, ai l'on
onepèeune picetaie quantité-aet
u'n lere br'e compltementa 'ed:î
une aitpa t fe - le univre nnr

saveur, et la moutarde etant unie,
on la met dans des petits pots on
grès quellon:bouche bien. Au lieu
d'huile puire, on emploie quelque-
foëis des anchois à l'huile réut
en m.ne :ft douce. Enfin, avant
de bouc r ete cacheter les pots,Cerltausq ,'-fabrkwantw. plun!weut- au
milieu de la moutar.de uti fer
rouge qu'ils rçtirent aussitôt.

-LE CAFÉ.

*Le café est sans contredi t un des
produits Coloniaux les plus. inté-
ressants du commerce de l'épice-
rie, et la manière' dont il est récolté
est généralement peou connue.-

Le caféier ou arbre à café est un
arbrisseau -'to1xj ours vert- ses ra-
meaux sont noueux, flexibles, gar-
,nis de feuilles cvales, oblongues,

p itues, ond ul ées, d'un vert fôncé
luisant.

Les fleurs, d'une blancheur écla-
tante, sont disposée «s par petits pa-
quets entre les aisselles de feuilles.
Le calice, qui se trouve au-dessus
du germe est très petit.-

Le fruit qui succède aux fleurs
est une baie rouge, ovale, oblon-
eue, de la giosseur et de la cou:_

IUUÇ~~~C 8. UU >iL -i

Cette baib biloculaire contient
dans chaque loge une graine apla-
tie du côté intérieur et convexe du
vutu exterieur; le CoLJuzi e
divisé par unle feonte longitudinale.

Le caféier se'reproduit at~ semis
ou trinplantati on. Commtie*la cul-
ture n'aurait q uu médiocre inté-

rtpour enos lecteurs, nous allons
aborder imédiatement la récolte.

Disons d'abord qu'il n'y a 4u'une
ie ule sorte de caf6 ; les différènces
qu'il 'présente-ne procèdent que i du

sode la cul-ture td on o
__ __L 1 . -J 1 p1 v~8 .I.

une éxposition chaude; si, lorsque
-les, arbres ont atteint un certain
âge, on recueille là grain a nma-
turité, -avec soin et pro proté et si
on les tient à l'abri de l 'humidité,
elles seront petites'comme .colles

composé, comme on le voit par la
forme dU grain, qui est plat d'un
côté et arrondi de l'au1re.ý En sor-
tant. de cette machine, le café entre
dlans un crible- de laiton«, incliné,
qui laisse passer la* peau du grain
à travers-&t~Fi,--tmidiK qute 19 fruit 7-
glifise et tombe' dans les paniers, -

d'où il est transporté dans un vase
plein d'eau. -Oni y-laisse les fèves
séjourner toute la nuit; al iors elles
se détachent -plus aisément de leur

g omme, ce qui procure ui¶e grande
facilité pour les laver.

On se sort, pôur l'opération du
LÂAVÂGE, d'un ain de'maçonne-
rie dans lequel on remue un rabot
pour détacher la matière mucila,
gineuse. D'autres font usage d'une
espèce d'auge; ceux qui n'ont ni
l'un. ni l'autre- se Servent de grands
paniers qui font.le même effet,
mais qu'on"-est, obligé de chanFer-
souvent, ou. de 'tonneaux qu dn
r emplit jusqu'aux. deux tiers.
ILorsqu'il se trouve d'os graines

défectueuses, elles.ne plongent pas.come esAutes .a~u '-fond du
bsi;on a soin de les -écumer et

de-les mettre à part. On les fait
sécher, on les pile et on les- vanne
séparément.- -

Q4uand le iJaté est bien lave, 011-
l'expose, pour être séché, sur des
îlateformes ou glacià enduits de
ciment.ou carïelés élevés de terYe'
d'environ 16 centimé reg,-auxquels
o~ a onné uine - pente douce qui
conduit l'eau vers les soif piraux
Qu'on a pratiqués pour la laisser
s écouler - on a soin -de remuer
souvent L~es fèves avec un rateau- -
Pour hâter -la dessiccation et les

d'humidité.--L&-nuit ote~~ê~r
avec. des nattes ou des feuilles d'e'
bananiier pour les garantir de la
-pluie.

Au bout de deux ou trois jours,
lorsque le Café a été bien séché et
bien réchauffé par les rypons du

-rpue gui vinnn u.x.oo Mt m~..,sli,-atsocuper du pilage.'drpla culnt onpG~r~ ui-qu'un resictu nppcable, tani on les gardant un temps- convena-
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