GAZETTE DES CAMPAGNES.
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Jdu haut et retrécis du bas et doivent réstér découverts. Liors-|e
que le lait en est refiré, il f:mt les laver avec_de I’eau boyil-
tatite et le% ﬁotter de mamere a cnleter toutes lcs parhes de
créme ou ‘de. Ian qm aurment pu sy attache., ensulto on les
rince a Peau froide ot on les fait sécher avec soin. " En, hu'cr
comnme cn ¢Lé, on doit s’efforcer de conserver & la lallene Ta
méme. température ; car si par un excds de, chaleur Ta, creme
monte trop vite,;ou si par-une tempéralulc trop. fronde, clle
monte trop lentement, elle s’altére. ~Dans le premxer cas, clie
prend une saveur aigre, et le beurre qu Yelle procure est mou et
gras. Dans le second cas, elle seat le _rance ct elle, ;produit un
beurre sec et cassant. Pour éviter ces excds, en &1& on place
la laiterie 3 "ombre et on établit un couradt d’air capable de
refroidir Ia température intéricure, en hiver on chauffe faiblement.

En Canada, I'usage de n’enlever la créme que lorsque Te lait
ost coagulé est assez répandu, ccpendant cet usage nuit i la
qualité et a Ja conservation du beurre ;. surtout si on attend que
le it soit acide (séir). Les cremitres ne doivent pas &tre
prises indifferemment, et il est trés-important-de choisir un vase
ot la crdme ne puisse pas-8tre alterée par son contact avec le
vase. Un vase en terre cuite, en graie ou en fréne n’offrira
aucun danger, surtout &’il est fermé avee soin. Chaque fois
qu'on y verse de la créme sur celle qui y est déja déposée, il
faut avoir soin de brasser et de les méler ensemble. La créme
ve doit pas rester dans la cremiére plus de cing 3 six jours.
Plus t0t vous séparerez le beurre du lait de beurre, plus le pre-
wicr sera doux et fin. Mais pour conserver cette qualite, il
fant quil soit parfaitement purgé du lait de beurre. Pour que
le battage de la eréme opére promptemient en &té, il faut tra-

vailler, dans le lieu le plus froid, & sa_disposition, par exemple,
dans la cave, si clle est assez tlevée; en biver, dans un lien
faiblement réchauffé. Quant au battage, I'instrument en usage
presque partout et appelé moulin a bewrre, ofire de grands
avantages sur la baratte. Autant.que possible, il faut retirer le
beurre du moulin, dés qu’il est en grains, car alors le lait de
beurre n"a pu se renfermer entre les parties grasses, on le fait
sortir enti¢rement, le lavage est plus facile, et le produit plus
agréable au goiit.  Pour pbtric le beurre, il faut se servir de
cucilléres ou de palettes de bois, ¢t ne se serrir des mains que
lorsquon ne peut faire autrement; et dans ce cas, il faut que
les mains soient nettes et pures de toute transpiration.

Pour Ia salaison du beurre, nous dirons uvec notre correspon-
dant : Servez-vous de’ sel fin, car il pénétre plus facilement
toutes les parties, se dissout plus aisément’; évitez le’ gros sel,
car il ne peut atteindre que certaines parllcs de la masse, se
dissout péniblemenit ou pas du tout, son effet est presque nul et
par fa est cause que le beurre est “traversé en tout sens par des
veines de différentes couleurs qui ne sont rien moins que des
parties d(,lériorees. Placez-le dans un vase propre ¢t bien clos,
qui ne permette pas d la saumure de s’en ¢ehapper, et quile
mette.d couvert du contact de lair extéricur. Si c’cst pos-
sible servez-vous. de vases de graie, de fréne. ou:de bois dur.
AussilOt que votre beurre est dans son vase, versez-y de la sau-
mure, qui se répandra entre le contenu ct ce vase. Couvrez-le

-

metlcz-y de’ plus une couche de, sel Que le couvercle, closc e
yase parfmtement. En employa,nt ces, mo; ens_yous. augmcnterez
de beaucoup le prix-de votrebieurré, car’il -pourra’étre choisi
pbur I’e\portahon 'l’étrann'er. "Aipsi 2 I’ccuvr» ct'succés.
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Nos lecteurs s'n-ent dé_]n quune . o'rande assemblée des.delé*
gués du Bas- Canadn a Cté tenue a St. Hyacinthe, -le quinze du
mois dcrmer, dans le but’ de §° occuper de l’elabhssement d’une
banque agricolei - . . : Ll

Aujourd’hui ccltc qucsuon est & l’ordre du jour, elic fait le
sujet des conversations de tous nos cultivateurs. Le manque
d’argent, les intéréts ruineux qu’on impose & ceux qui sont dang
la nécessité d’emprunter, tout leur fait désirer I°établissement
d’une banque ot ils pourraient emprunter’a des intéréts réduits,
a des conditions faciles. Voici ce que nous disait ces jours der-
niers un cultivateur bien pensant ¢ « Il faut, de toute nécessité,
que le Gouvernement et' les Chambres nous viennent en aide,
soit cn passant une loi qui prohibe Pusure; sous les peines les
plus sévéres, soit en’ favorisant l’étnbhssement d’une banque,
qui nous permctte de laisser les usuriers 4 l’écart avec leur cker
argent. :

+Nous espérons que -ce trop- Juste désxr sera remph, et que
dans cette Session méme, on en v:endra a Pune ou Pavtre déter-
mination. ‘Nous ne pouvons douter un instant du bon vouloir
de nos -législateurs envers la classe agricole.

Chemin Taché.

——

Nous nous empressons de donner insertion & la Correspon-
dance qui suit, vii les services qu’elle peut rendre & hon nambre
de nos (ccleurs. . L’Agent des Terres de la Couronne pour les
cantons désignés dans cette corrcspondance, y fait. preuve,
comme toujours, de son zéle i favoriser la colonisation. Au
nom e tous les intéressés nous I’en remercions. .-

M. le Rédacteur,

Permettes-moi de choisir la voie de ‘otrc importaute et utilc
publication, pour porter & la connaissance de ccux qui désirent
s’établir sur les terres traversées par le Chemin Tadzé ‘dans
les Cantons Garnean, Lafontaine ct'Chapais, qué.je suis
chargé par le Gourernement doctroyer ‘de suite les lots qui se
trouvent dans cette partic du’ Chemm, & ceux qui cn feront Ia
demande.

Pour plus @ clmrcxssemen!s, voiei cominent’ sont- situés ces
cantons :

Le canton Garneaw se trouve vis-a-vis la _paroisse de St
Jean Port-Joli ; le canton La/bntamr, vis-a-vis St. Roch des
Aulnets ; et le canton Chapars, vis-a=vis les “paroisses de Ste.




