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t‘urhg"e oty par suite, la 'qualité du lait’ et diveraes: ‘circons-
-~ tances. géuémles ‘peuvent faire varier la moyenne daren-
' _doment en beurre parune quzmtlté donnée de lait.

= - Inutile- d’expllquer comment on fait le: beune A la
fermeo ; tout-le monde connafit la bnmtte, etil o 'y a que Ia
fubncatmn dn beorre en grand ‘dans les beurremes, quz
ne puisse dtre connue de tous. - .

Pour faire le beurre Ala ferme, un dcs points les plus

. essen(uels est d’avoir les: mains bien nettes, parce qu'il

~ faut manipuler Ia’ substance et que le moindre parcolle do
“matiére étrangére ‘peut falre ghtor tout- une baratte de
beurre.. C’est, .du reste, le pomb important,  partout ot
dans les beurreries on évite complétement la ma.mpula-
txon au moyen d’appa.rells en bois, :

On reconna.it: le meilleur beurre & sa coulenr Jaune et.

c’eat si bien le cas quo, - quand le beurre n’a pas la cou-
leur voalue, on la lui donne avec diverses substances.

Dans la mise en conserve, il faut aussi apportor un
“soin tout particulier. II fautque tous les vaisscaux soient
* trés propres. Pour ma.mpuler le beurre on conscille de se
pusser les mains & Veau de fleur ‘dayoine ; pour la mise
"en conserve laver les vaisscaux A Peaun de source ou de
7 Duite fro1de, puis & Pean boulllante. On' doit aussi appor-
ter ane grande-attention & lair qui 1emphn les chambres
da.ns lesquelles le beurre est travaillé.. - =

- L'on trouve, dans le beuuo, Jusqu’a tleutc-tloxs pour
- eont de sel ot @ean, sois un tiers du poids. On y trouve
aussi dn lactacte de zine,' Quand le lait est mis dans des
‘chaudidres de zinc ou de fer blane, il se forme de I'acide
lnctxque qui attaque los vaisseaux et forme du Iatacte de
Zingc, et ‘celuni-ci se dissout dans 1e lait, qu'il consomme of
auquel il donne un goftt désagr éable.

Il 0’y arien de plus important, pour ’épicier détmlleur,
.que ‘d’avoir tou_;ours du boh beurre. La grande difficulté,
c’est qu’on ne peut pas compter sur nne quantjté énormo
du beune de la ferme. 11 0’y a quole beurre do beurrenes
qui pulsse avoir cotte quantité uniforme.

On penb diviser les parties compos'mtos de la cxéme

comme smt .
) _  PARTIES DANs 100.
Beurroecceeeiccecceicea.. 43,43
Casbinéenaicicccancacanaas 2,62
BUCB.ceencnsaaasecnnmaces 1,56
Selsieanrccrcccccncanccacana 0,72
Eoliecnaceconacancaccennaa 01,67

Un bon moyen davoir de Ja créme pour la f'xbncatlon
du ‘beutre est de placer lo Iait dans une cave, dout; ln tem-
pémture varie de 55 1 60 degrés.

On devrait faire en sorte de ne pas g'u'der Ia cremo trop
longtemps, parce qu'elle atténue alors la bonne. quahté
. du beurre ot lui donne le.godlt de froxmge.

‘Pour co qu1 ‘est do l’expédltlon du beurro, on ne devrmt
“pas mettre plus de cent livres dans uue m&mo tinetta ; il
vaut; beaucoup mieux; n’en ‘mettre quo cinquante hvx e8.

No pas mettre plus d'un once de sol par hvro do beurre,
~etdu mexllenr—le sél d’Asbton oule sel de Symcuse, pré-

N cpnré expressément pour Tos: ﬁns de l’mdusmo lmtléx e,—— Jce qm n.mvo dans los années pluvmusos, ol le blé vorso

pms :qouter un peu de sucre et; do smpébre pour conserl
ver au beurre- son:bon’ golt.: S
Les prmclpales beurrerios suivent le: systéme suxvaut s
Pour 22 livres do beutre 16 onces de sel, une ‘cuillerée do .
s'ﬂpétxo et uno cmlletée Ly soupo de sucxe bla.nc lo plus §
fin, . - - -
On peut; dlvmer comme suxtlos 6lements dun bon bcurro 5

i M'l.txéro gmsso.--...
',Eaufroule.......... 123 -«
Sel commun.cenee.l | 3}.. L
Sucro do laitioaaea.. 1,60 “
Casémo ot albumme. 1 40 =
: (Le Momteur du Oommerca.)

83 pour cqut

'Confeotioiu du pain de'ménag‘e.'

Lo paln eab la dépouse la plus 1mportanto du ménnge
de'la ferme; ; S0 coufechon dem.mde done la plus gcrupa- '
leuse attention. La- nature des grains et la proportxon
dans l'lquelle on les mdle les uas aux 'l.utres v'ment; sui-
vant les h’lbltudes de chaque cont;roe, ct. je pensc que,.

maison.. Si on dounait un pain d’'une qualité supérieure -

vir 'passnbéwmcnb quelques Jouruahms, Ia consommnt‘,xon C
serait énorme. Cependant, si on lnblte ‘uno province 01‘1 -

on Brotagne, daus le leousm, il faut savoir supporter
inconvénient que je viens dosignaler plutétquo do don-

dej.‘l. dit, les travaillours dowont; avoir-uno nourrituro
saine et.abondante, "Alors on comptom l’exccd'mt de dé~
pense occasionud par la consommation exceptionnello des
Jjournaliexs commeo faisant partio de leur salaire; maijs
avant tout, on doit donuer & ses domestiques une uourn-
ture qui permette d’exigoer d'oux tout lout le tmvml pos-
1ble. ’ .
- (Pest une erreur do croiro qu'il y a économio- A faire
manger du pain, sinon mauvais, du moins trds-commun,
aux gens qu'on nourrit toute l'année; loin do 1A : ¢'est
uné cause de perte réello, car lo son no nourrit pomc
Phomme, tandis qu'il peut 8tro employd avee avantagoe _
A In nourriture du bétail. D’un autre cdté, il y aurait in- -
convémenb A donner do trop bean pain & deos gens “labi--
tués des leur enfance & on manger do trds-grossier, parco

de trouver. dans la nourriture qu'il regoit, il faub aussi

fois un peu meilleur; et dans des proportions qul u’oﬁ‘ronc
aucun des inconvénients que jai sigunlés. PR

- ‘Dans leés annéos ot lo froment's’6love A un prix. cxods-
sif, on peut méler au pain des pommos do torre, qti sou-
vent sont abondantes quand les cérénles maunquent ; c’esb

dais los 'mm.es ordmmres, ou fera blen de so conformer __ 4
&l’usngo du’ pays, on cho1sxssanb pour. guide une bonno R

a celle que fournissont les voisins,- lorsqu’on auraitd nour- . .
le pain soit habituellement mauvais, comme cn Pologno o

ner & ses-gens un pain de mauavaise qualité;’ car, jo Uai. "

qne ontro les principes nufritifs que Vestomac & besoin

qu'il s0it lestd commo il a 6té accoutumé i Pdtre, ot il fau~ -
drait beaucoup de tomps pour qu'il perdit cotto habitudes - . .
11 convient done de continuer & douner du pain modéré-g' '
| ment grossier dansles pays ol ilest on usage, mais touto- -




