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. LE PRIX'

COURANT -
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© comme
1 t - L

le Crédit Lyonnais, imi-
illeurs—en—cela—1

“..affaires canadiennes et nous vou-
" drions voir se nouer des liens nom-
“breuxer Clenme metrop
et son ancienne colonie. )
JosEpH CHAILLEY.

uwe-est—saléavec du sel trés fin. On

Tpour 100 livres de fromage. - A’ rie=

|sont pldcés sur une planche qu’on
bl !

Au sortir du_moule, ie fromage

intéressante elle n'exige

MOUTARDE FRANCAISE-

‘saupoudre d’abord ses deux bouts
puis le tour qu’on roule dans la
main. On emploie une livre de

sure qu’on les sale, les pAtons

dénos

(L’ Economaste Frangais)..

. FROMAGES AFFINES

—

.
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gouttent —jusqu'au- lendemain, et
les planches sont portées sur des
claies ou’chassis 4 claire-voie gar-

- La moutarde est_un condiment
essentiellement francais et de fa-
- . . ,' S

ter ailleurs, mais jamais éncore on’
n’est parvenu a égaler les produits
frangaia parmi-lesquels nous dig-
inguons—tes—mroutardes de Paris, |
de Bordeaux, de Lyon, de 'Dijon;
et surtodt la ¢ Moutarde Normande

Nous avons quelquefois mangé,
——a Québec surtout, d’excellents pe-
tits fromages dits raffinés ou plutét-
.affinés, pour employer le terme
‘propre. Ces fromages provenaient
——principale -1fle d’Orléans.
_Mais ce.genre de fromage est fabri-
-qué sur-une bien plus vaste échelle
en-France, ol il se vend en quanti-
- “tés considérables dans les grandes
—villes;—L’un des plus estiinés qui
- seconsomme & Parix est Neufcha-
tel qui se débite en petitscylindres

de deux pouces de diamdtre envij-

- ron sur deux et demi de hauteur.
Nous allons essayer de donner a
.. nos lecteurs une-idée de sa fabrica-
tion ainsi que de celle de quelques
autres espéces.du méme genre qui

A=l t—de=
s-d un—lit-de ”

couche les fromages par rangs
égaux en travers du -sens de %a-
‘paille, assez prés les uns des au-
tres, mais sans se toucher. Ils res-
 tent ainsi 15 jours ou trois semai--
nes, et on. les retourne souvent
our que la paille n’adhére pas.
oraqu’ils ont un velouté bleu, on
les transporte au magasin ou
chambre d'apprét. La, il sont ris |
debout sur des claies garnies de
paille et retournés-de temps en
temps. Au bout de trois semaines,
on voit paraitre des boutons rouges
4 travers Ja peau bleue. C'est un
signe qu'ils sont arrivés au point
ou ils peuvent étre mis en vente.
Cependant, ils:ne sont pas encore
assez affinés en dedans pour étre

L3 2y

‘de sel et on fait macérer pendant

-vinaigre blanc de vin en -remuant

de faire célle-ci ‘d’aprés ce qui- est
connu du procédé. .

On prend une once de persil, de
cerfeuil et de géleri; une demi-
once—de-clous de girofle moulus;
d’ail et de thym ; aprés avoir pilé
le tout ensemble on ajoute 4 onces

15 jours dans deux ‘pintes de bon

au moins deux fois par jour, puis
on passe sur un linge grossier.

A une livre de belle farine de
moutarde noire passée sur un
tamis fin et 4 onces d’huile-d’olive,
on ajoute graduellement le- vinai-
gre en mélant et broyant. Quand,

c'est presque fini,.on met assez de
gucre pour adoucir légérement-la

a1a Ravigotte ”, la plus célébre de |

précaution, la-seule-importante est
de ne cueillir la graine .ou—*féye "
que dans sa parfaite maturité ce

brune. -

Chaque pied de.caféier'l eut rap-

porter depuis % 4 2 1bs.

porte au moulin & grager.
~Ce moulin est composé de deux

ment, 1’'un de droite & gauche et
I’autre en sens contraire. Ces deux
cylindres, du diamétre d’environ
32 centimétres, sont de bois ef/Cou-

-verts-d’une-planche-de-cuivre dis-

posée en forme de ripe. Par le
mouvement qu'on leur imprime,
ils g’approchent d’une troisidme
?iéce mobile que l'on appelle
* machoire,” - :

~Au-dessus des deux rouleaux
est une trémie dans laquelle on
verse le café pour donner i man-
ger au moulin. Le café, qui est
naturellement enveloppé d’un suc
extrémement gluant, quitte sa ce- .
rise. avec précipitation - lorsqu'il

tombe entre les cylindres, qui le

dépouillent -de—ga- - et

B

1°, FROMAGE DE NEUFCHATEL.—
Aprés' chaque traite de la journée
- on transporte le lait & 1’atelier ; on
“le coulé tout chaud ‘ fravers .une

‘d’une contenance de cinq gallons.
On met en présure et on place les
.~ po.s dans des caisses recouvertes

'une couveriure de laine. Le
troisidme jour au matin, on vide
- les pots dans des paniers en osier
= revétus en dedans d’une toile clai-
- re et on les pose sur la table &
- égoutter. Le caillé qu'on laisse
aingi égoutter jusqu’au soir cst re-
=+~ tiré ensuite du panier, enveloppé
> dans un linge et mis 4 la presse
gous laquelle il reste jusqu’au 4e
. . jour au matin.’ On met le caillé
~duns un autre linge propre, on le

_péfrit, on le frotte dans le linge en

~ tous sens jusqu’d ce que le mélange
goit bien parfait, que la pAte soit
homogene et moelleuse comme du
beurre. - Si elle est trop molle, on
la change de linge; si elle est trop
ferme ou cassante, on y ajoute un
Beu de la pite du jour qui égoutte.

our presser,. on-fait usage de la
presse 4 poids que l'on charge
- -graduellement.
Quant au moulage, il se fait avec

8+—Ces—fromages demandent beau-

mangés; il leur faut i peu prés
une quinzaine de plus pour com-
pléter cet aflinage.

A Paris, les marchands les affi-
nent 3 la cave suivant leur débit.

fois des anchois 4 I’huile réduits

saveur, et la moutarde étant finie,
on la met dans des petits pots en
grés que ’on bouche bien. Au lieu
d’huile pure, on emploie quelque-

divise en deux parties dont il est

composé, comme on le voit par la

forme du grain. qui est plat d'un
caté et arrondi de ’autre.. En sor-
tant.de cette machine, le caféentre

Das que le café est cueilli on le-

coup de soins et d’attention au
-magasin. —Lorsqulon-les-
der longtemps on' les fait sécher
davantage. '

O

FALSIFICATION DU POIVRE

Le poivre blanc qui n’est que du
poivre noir disponible de son en-
veloppe. Il a'moins de valeur que
celui-ci parce que !'enveloppe en-
levée est justem nt la partie la
plus riche en arbme, seuiement il
est plus beau, ce qui le fait préfé-
rer pour mettre sur la table ou
pour certaines<préparations.

Le poivre moulu est un des arti-
cles qui prétent largement 4 la fal-
sification, aussi en rencontre-t-on
assez souvent qui ne vaut pasla’
moitié -‘de celui qu’on .aurait
moulu.soi-méme.

Les substances que 1’on emnvloi

—des-moules cylmdnqqfs en fer-
‘blanc.. -
: On fait des pdtons ou cylindres
~-——un peu plus gros que le moile; on
——1e8- place dang celui-ci quils ‘dé-
' - passent des deux bouts. En tenant
un moule d¢ la'main gauche. on y
“met chaque pAton de la main‘droite.
On pqs'eqle moulesurtatable, en
—appuyant dessus la paume de la
main gauche; on fait sortir 1’excé-
.- dant, en comprimant pour qu'il ne
' ge trouve pas de vide. On récle
.avec un coufeau le dessus et.le
- dessous du moule, puis on fait sor-
it ule

rine de moutarde, la farine et le
tourteau de graine dé lin et méme
de la cendre-et du sable. Ceux qui
].ont quelgu : i

moulu pur reconnaissent assez fa-
cilement par I'usage une falsifica-
tion quelque pewn proroncée. Ce-
pendant, on ne peut s'en rendre
un compte exact que par l'analyse;
surtout en ce qui concerne les subs-
tances végétales, comme- la mou-
‘tarde, la farine de lin. S'il s'agit
-{de cendre ou de sable, on peut
“mettre une pincée de poivre dans

un verre d’eau et agiter: la ¢cendre
rend le ]iqniﬂn trouble notzea

le
TO

ar-{certaing—fabricants—_plongent ‘au

le plus pour la‘:ﬁaude_sont_la_fa:.f

en tne pite douce. Enfin, avant
de boucher et cacheter les pots,

milieu de la moutarde un fer
rouge qu'ils retirent aussitot.

LE CAFE.

Le café est sans contredit un des
produits coloniaux les plus inté-

rie, et 1a manidre dontil est récolté
est généralement pen connue. ;

Le caféier ou arbre 4 café est un
arbrissean toyjours vert; ses ra-
meaux sont noueux, ﬁexihles, gar-
nis de feuilles cvales, oblongues,
}.) intues, ondulées, d'un vert foncé

uisant. . ‘ )

Les fleurs, d’une blancheur écla-
tante, sont disposées par petits pa-
quets entre les aisselles de feuilles.
Le calice, qui se trouve au-dessus
du germe est trés petit.

Le fruit qui succéde aux fleurs
est une baie rouge, ovale, oblon-
ue, dela grosseur et de la cou-

ressants du commerce de 1’épice- |

dans un crible-de laiton: incliné,

qui laisse passer la’ peau du grain-
i traverstesfils; tandis que t=fruit -
glisse et tombe- dans les paniers,

d’ol il est transporté dans un vase

plein d’eau. On y laisse les féves

séjourner toute la nuit; alors elles

se détachent plus aisément de leur

gomme, ce qui procure ude grande

facilité pour les laver.

*
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On se sert, pour l’opération du
LAVAGE, d’un bassin de magonne-
rie dans lequel on remue un rabot
pour détacher la matiére mucila:
gineuse. D’autres font usage d’une
espéce d’auge; ceux qui n’ontni .
'un ni 'autre se servent de grands
panriers qui font le méme effet,
mals qu’on ‘est obligé de changer-
gouvent, ou: de tonneaux qu’on
remplit jusqu’aux deux tiers.

Lorsqu’il se trouve des graines
défectueuses, elles ne plongent pas

comme les autres- au fond du- -

eur d’une Petite cerise. -

Cette baié biloculaire contient
dans chaque loge une graine apla-
tie du coté intérieur et convexe du

divisé par une fente longitudinale.

Le caféier se reproduit pat semis
ou trangplantation. Commela cul-
ture n’aurait qu’un médiocre inté-
rét pour nos lecteurs, nous allons
aborder immédiatement la récolte.

‘Disonsd’abord qu'il n’y a qu’une
geule sorte de café; les différences
qu’il présente.ne procédent que du
sol, de la culture et du soinqu’on

bassin; on a soin de les écumer et
de-les mettre 4 part. On les fait
gécher, on les pile et on les vanne

'expose, pour étre séché, sur des
plateformes ou glacis enduits de
ciment ou carrelés élevés de terre
d’environ 16 centime res, auxquels
oh a donné une. pente douce qui
conduit ’eau vers les soudpiraux
u'on a pratiqués pour la laisser
g’écouler ;

pour hater la dessiccation et les

.on a soin_ de remuer’
souvent ies féves avec un rateau--
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Quand Ie Café est bien lavé, om —

nd—=Si;—par—exemptle;

dans Ia main droite, en Ie frappant
~ “légérement et en le tournant de la
main gauche—

Cette description paraitra p>ut-
Gtre un pew longue, mais avec un
peu de }imtlgue, le procédé devient
tres facile. D’ailleurs, pour le ren-

...... ] PUTVICO

pur ne fait pas cet effet; le sable,
-qui iest lourd, se précipite au fond
et ne se souléve presque pas par
l'agitation de ’eau. Enfin, si l'on
en pése une certaine quantité et
qu’on le brale complétement .dans
une capsule, -le poivre pur ne laisse

plante Te caféier dans un sol sec &
une éxposition chaude ; si, lorsque
-les. arbres ont atteint un . certain
age, on recueille la grainé ‘en ma-
turité, avec soin et propreté et si
on les tient & ’abri de ’humidité,
elles seront petites comme celles

. - -
qul _wviennent
e s M hd

A’Aga‘\:nn af Ao
a—=xr Gy vty

avec des nattes ou des feuilles de
bananier pour les garantir de la
-pluie. . C -
Au bout de deux ou trois jours,
lorsque le Café a été bien séché et
bien réchauffé par les rypons du

“dre nlus conlant—opn—rpoenrratd
HEpas- oGty — o pouriall—enm-

‘ploygr,‘dgg moules en deux parties

- mainfenues aux extrémités par
«les—cemlewu—p&r—des:_hmﬁes._peser-et.-en-eomp&rer-le-peids—avcu
h §

qu'un résidu inappréciable, tandis
que les substances minérales, sable
ou cendre, restent. .On peut-les

en les gardant un temps- convena-
ble avant de s’en servu:z elles au-
[

soleil, il-faut s’occuper du pilage.

( 4 suivre )

~—aoudées en forme

de tenaille.

celul du poix

‘ront-l'ardme-et-la—bonté—de—celles
qu’on importe de Mbka., : - o RCAHOVET
= T eSt 1% partie 1a plas| . - s

X M T

cherde—eontracter—un—golit—
d’humidité. La-nuit on’les-couvre ..



