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Le beurre devra être paqueté ausBUotde ^fd^lafrôtter, à l’intérieur, 

neuve, bien propre et bien saumurer ^ ?our presser le beurre
avec un peu de sel, avant y ... n brtjs ayant soin de ne
dans la tinette, on se servira toujours d uu p 'oa en b , ^ ^ ^
pas frapper sur le beurre, ^“.^^ment. on devra la laisser 

légèrement. On u emp ira P< meUia bien uni le dessus du beurre,
vide à un demi pouce du bor . ^ mouillera auparavant, et
et on le couvrira d un mge . m0UHlé pour que la tinette soit
sur lequel on étendra une coût e ’ 0ll mettra ensuite le

su

let
s’eI et
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ri n
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ne
av<
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Il faut toujours donner 

l’acheteur' vous

La tinette devra
une fois pleine; on la pèsera de nouveau, 
et on marquera dessus le poids net de beurre^
bon poids. Si le poids est fabUb ^ ^ ^ ^ u vaut mieux

retranchera unej.vre par ^ le poid, Ainsi, une tinette de 10

me
cou
ai,
tenmettre une 

devra peser 10J. ché
pluPréparation îles tinettes.
Le

l,, -i -rïT »r«.”Sf»rs
forte et bouillante deux ou trois jours 
enlève le goût et la substance gom- 

ce qui la met à l’épreuve 
sont excel-

der
dis]

où on no
pie de jours avant d’y mettre 
manquer de les emplir de saumure 
■ivant de s’en servir. La saumure
meuse dubois, et de plus l'n fait ’ partout usagede l’eau Les tinettes en epmette dont on j^p ^ ^ ^ ^ prêféra.

conviennent bien.
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Chambre au beurre.
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