
LE PRIX COURANT

ll;iittqalîle que certains bacilles LA FABRICATION D)U VEAU !lees ou -d<es -suocuiets et les laisse
l.iiiîient au] beurre une saveur et un MEUJI EN À*LIýEMAGINE 'schr

;,î:.nîe agiréab)les, et il est hors dei La sèche obtenue, le mieux qu'on
d iju (ie c'est à~ leur pirésence dans puisse faire c'est (le les, déposer pouri

(~m le juin que le beurre del (Siffe.) 1quelq~ues semaines au im iagasin.

i ii enil)s doit sa supériorité sur oin verse dans lin tonneau d'un: Ant bout <le ce temlps, ou les
<iliiiver. Le professeur Couîtil, mètre dle hauteur pu peu (le soit le I mouille, les fait entrer <dans un toit-

,1- la1 Fl½leyan Universxity, s'est livré froment frais qu'on délaie avec <le neau oit dlaits ne caisse ci les pié-
cbt iîombreuises recherches sur les l'eau, on additionne le mélange d'un tiiîant afin qu'elles s'imibent bieni,

îlsqui concourenît . la miatuira- Ipeu <le sou aigre qui a cessé de fer- et le étire.
l<l dle 1la crème. nienter et ont chauffe l'eau jusqu'à A ièi'éiie on les élels

il a1 reconnu que certains bacilles 31 o R. Ipasse à l'eau tiède et les écharne out
îîîusdanis la crème <'été n'exis- Ensuite oin inutro<luit les peaux! égalise.

taili-t pas dlants la crème d'hiver et, dans le tonneau. oit les agite pèle- C (e travail demande unîe grande
ei-i. x général, que la pirésence mêle, afin quîe les (-Ôtés chair pren- Ihabileté, attendu (lue les peaux <loi -

n0 l'absence (le telle ou telle va- rient bien le sont, et on les rabat vent être égalisées <'une manière
ilél)en<laient (le plusieurs cir- alors lentement jusqu'au fond. tout à f'ait égale.
î-îs'i('5.à savoir la différence On bouche avec soin l'ouverture Immédiatement après ce t ravail
î~- ~isosles syýstèmes divers des du tonneau avec un couvercle et (les ont les pare avec des ciseaux poîuri

l;it-i-es et dles piroducteurs. Fai- couvertures, leur- donner- le second confit.
>;t11 ensuitite utie sélection parmi ('es Aut bout (le huit, à neufhieures, les C(e confit se compose par rapport

lîîeil a séparé c.eux qui <Ioit- gaz (lui se développent soulèvent les Lin premiier <le -) kilogr. dle sel, -) k.
tlii aux beurres l'arome dont il peaux jusqu 'à la surface. <le faî'ine, t litries (le jaune (%inf

i-st )ai-lé et que les Américains On les rabat alors lentemnt vers 1quant-à l'alun, on uî'emî abute plus.
il-11 pa;rent au parfum le l'herbe le fond et répète cela unme ou deux D)ans ce confit, qfui lui n111 lu
i-al ' e. s flavor). Des cultures fois. l"h, doit pas être (.lait- et dont . lt -
i-i es mnicro-organismies oît- été Les peaux étant suflisanient mua- n érature doit être pîortée à q1uelques

lîîîa-es et le nombîreuses expé- cêrées, ont les retire, les rince avec! 30 degi-és R., les peaîux sont <le mmii-
rit-it-es efl'cctuées, avec succès en le l'eau chaudle et les écharîîe sur- le jveau lfolées durant une demi- lieu re,
.. l11<-tague et en I)anemnark. Intro- chevalet, tout cii enlevant le sont y sur quoi ont procède commie au l>ri'-
ilu~it es dfants la crème, elles I acid î- adlhérant et eii chassant, par la iii' -ond(ition nemenýit aul <'omu it
iii-i r-apidement et liii donnent en pression, l'eau aut dehors. après le second( foulage.- (.A suivre).
inil-nie temps une saveur désirable. Dans cet état,. les peaux sont mîi-

l-r enients lactiques ainsi que les ses dlants le conflit, qui se prépare'
bailles sélectionnés font l'ob>jet comime il est indiqué ci-apr-ès : !'i N1) USlII E 1) ES ('111 F F(>1 E N
hîîii tm-afic spécial et commencent àt On commence par faire dissoudre, FRANCE
;- r- distribués aux laiteries. dlans le l'eau, la quantité <le sel

Lviir usage se répand le plus eii nécessaire ; cela fait, oit y ajote <le jiAMiA55A(-j i-7.r TrRIAGE.-

plu., et, dans l 'opinion <les lîrinci- la farine du mîeil leur fromnent et Les cliffons son t dles mîorceaunx de
Iaii \. producteurs4, il ne tardera pas bien délayée ; ensuite en ajoute la toile, le dlrap, dle t issus qjuelconîques

l'aî-upà devenir universel. Aux quantité nécessaire (le jiaune l'oeuf uisés ou1 const ituanit les déclets (les
1E ai s-Unis, le commerce <les lia- et on verse (laits le confit, tout eii inîdustries <le I lîabillenient. Ils ouit

t-sséectonésprend une grande remnuant ferume, <le l'alun <lissons plusieurs sources : Io les détIbis de
iii jîntance. les membres du Il B~ut- dans <le l'eau qu'on a fait bouillir vêtemnts ramnassés et vemîlus aux
i- iionîîittee,'' du '' Mercantile lentement. chiffonniers qlui cii-culent danis les

l\tl;iuge'(le New-York, estiment ' Sur 100) peaux dle veau fortes, on rutes dles villes et les -caiîîi>agnes
<ii -ette Pratique aura dle l'in- comîpte environ 25 kilogramumes <le 2o les déêbr-is raiuuassés par les cii'
1.<esur la classificationi les farine, '20 kilograniiiîes <le s<' -4 I i fotîniers <dans les- seaux ïï orduriies,

... me s. Sur- le mîarché le NeNv- tres de jauine <doeuf et 25 k i lograin - pendant la nuit oui (le gm-aimiiatin n
-i k,- ont a déjà vendu pl us de 1,1000 tues d'al un. 3o les dét rituîs dle notre vie sociale,

j--;tý biarils de beurre obtenu par On verse le confit, qu'on ne doit ýenlevés chaque jour par lés <'tlt iva-
1*».edé et désigné sous le noni le! pas faire trop clait' et (lui doit avoir, teurs <les environs des villes, pîour-

- -it îî-e<l butter,"I beurre de cul-'une température de :35 à 40' Réan- les transformer en fumier liai- une
- i Efin, îune société s'est cons- 1mur, dlans le tonneau foulon net- ferinentatioii (le plusieuî-s mois;

a-. Waterloo, dans l'Etat, toyé, on y Jette les peaux et foule niais, auparavanît, les paysan,; mit,
-%%;i, polir Ila préparation <les lia- itrois quart% dI'heure. «soin (te les fi-ici' pounî ri-et irer les

'- slectionnês et la diîffusion de 1Au bout dle ce tenmps, les peaux tessonus de verre, les os c.t les palles.
&-!iliploi. Elle compte <le nom- sont confites ; on les retire alors du (c'hiffons (le dliverses nlatuires) ; -1

-:lx-abonnés qui ont souscrit pour! tonneau fotiloni,.on les ,jette <Ian-s un les résidlus industriels :les cordes,
i tre régulièrement fournis, tonneau, ot 3, verse le jus restatit liens, embilallages. rogîttîres diver.-

i 'nez -OUS le buacilîle, aiiez- vous dans le tonneau fouloni et on les ties ; So les déêchet., <le fi latut-s,xde
.îc-îtthîcI Oit en a mis partout. laisse vingt-quatre heures au repos. <'or<leries et (le papeteries.

t:.-urr, microhué à souhait parý On les fo>ule alors derechef peu- Les chîiffonniiers sont, àParis, au
- ti <robes d'élite, ces bacilles <lant. <lix out qunze mîi nutes et là- nombîre d 'au moins 5,0010 :3,5010 sonît

oit~o s'abonne pour eii être dlessus on les r-elève, c'est-à dire relevés au recensement e't il est éta-
* dî-nîntfourni, voilà quelque'qu'on les plie eri deux, la fletur en bli que 1 ,.500 environt sont inscrits

-'qui laisse bien 'loin en arrière dedans, et les met sur un suîpport commîîe exerçant, la profession <le
- raiîî(ls tournois parlemuentaires dle planches où ont les lass <hut trairnass v-mta l f
:ais entre le beurre et la - unar- heures afin qu'elles s'égouttent. fonnage. Jl y a, en Fr-ii<'c, eniviron

-:e~ On les suspend alors sur des per- 33,000 chiffonniers.


