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mier. le fond sera disposé en pente commen-
cant au niveau du sol et s’abaissant jusqu’a
1m 50 environ. A celle exirémité on pourra
faire construire un petit mur pour augmenter
I’élévation. el par suile la capacité de la fosse.
On n'oubliera point que toutes les parois de-
vront étre soigneusemen! cimentées de facon a
ne pas laisser passer le purin.

Dans la fosse le purin peut-étre enfermé en
méme temps que le fumier. Si 'on a une plate-
forme, elle devra étre légérement hombée et
creusé de rigoles conduisant & une pelite fosse i
purin creusée 4 proximité et autant que possi-
ble pourvue d'une pompe qui permeltra au far
et a mesure de I'écoulement de retirer le pu-
rin pour en arroser le fumier qui se, desséche-
rait et perdrait de sa valeur.

Une fois le tas de fumier monté on le laisse
se décomposer. Une lermentation s’opere, ler-
mentation avanlageuse augmentant la valeur du
fumier.

Doit-on couvrir celui-ci. en élevant un han-
gar trés simple, une toiture abri, ou vaul-il
mieux I'abandonner au plein air, & loutes les
intempéries des saisons ?

La question a souvent été posée. La couver-
ture a des partisans el des détracteurs. Ces der-
niers sonl méme, et avec raison semble-t-il, en
plus grand nombre.

Lividemment une longue période pluvieuse
ne peut faire du bien & un tas de fumier qui y
est exposé. Mais ces longues périodes sont ra-
res ; des pluies ordinaires, généralement, sont

profitables. De plus. le hangar cotite-d élablir .

et géne souvenl la circulation des voilures qui
doivent emmener le fumier.

A cela les partisans répondent que le fumier
couverl se désseche bien moins rapidement el
qu’ensuite les gaz utiles, provenant de sa [fer-
mentation, qu’il renferme, se volatilisent beau-
coup moins.

CGesl vrai encore. Aussi est-ce d chacun, en
celle matiere, a peser les avantages cl les incon-
vénients du hangar.

En tout cas, si Pon n’a pas d’abri on peut en
obtenir un, relatif, bon contre 'ardeur du so-
leil. en plantant autour de la plate-forme ou de
la fosse, des arbres de croissance hative dont
les ramures arréteront Paction désséchante des
rayons de soleil. Parmi ces arbres les princi-
paux sont le peuplier, le plalane et le faux aca-
cia.

Dans quelques pays encore, |1 fosse a fumier
se lrouve dans I’écurie méme, derriére le bétail.
Ce systéme a de graves inconvénients. La santé
du bétail abrité dans Pécurie est compromise
par les gaz el les miasmes qui se dégagent.
C'est une erreur de croire que I'odeur du fu-
mier est saine. Elle est un peu comme celle de
toutes les fermentations.

I ne faudra pas oublier qu’un las de fumier
est d’autant meilleur qu’il a 616 plus tassé. Cha-
(ue fois que les écuries el élables seront cu-
rées, on disposera le fumier en couches unifor-
mes (qu’on piélinera au fur eld mesure. Les
bords seront arrangés. formés par des fourchées
disposées en accolement. .

L’arrosage a aussi une grande importance. Un
tas de fumier qui ne serait ni lassé ni arrosé,
abandonné & lui-méme, perdrait en quelques
mois les quatre cinquiémes de sa valeur.

En 616, si un tas ne doit pas ¢tre utilisé avant
un certain temps, on fera bien de le couvrir
Q'une couche d’herbe ou mieux d’une couche
de terre. Dans ce dernier cas, si celle couche
atleint quinze centimeétres, le fumier se conser-
vera (rés frais el on n'aura guére besoin d’ar-
roser.

Encore une fois, le bon fumier abondant est
une des premiéres richesses du cultiva'eur.

Paul ROUGET.

LE BEURRE DE BGEUF

Vous avez lu sans doute, comme nous. chers
lecteurs, ces mirifiques annonces s’étalant pom-
peusement dans les colonnes des grands jour-
naux parisiens, annoncant cel étonnant, ce mer-
veilleux. cet excellent el surtout ce trés écono-
mique produit : la margarine.

KL, atliré par ces sensationnelles réclames, le
« bon peuple des badauds » se jette sur cet
idéal produil avec un enthousiasme délirant.

Plus besoin de se payer du beurre de vache,
si la margarine le remplace avantageusement.
KL sans s’inquiéter, ni de la composition, nide
la fabrication, ni de la nocivité de ce nouveau
produit; les clients accourent en foule se pour-
voir de ce « beurre de haeuf ».

Nous avons pensé que nos bonnes ménage-
res, si lieres — et a juste titre, cerles — de
I’excellent beurre qu’elles fabriquent, seraient
heureuses de connaitre le nouveau produit qui
vient les concurrencer, sa préparation indus-
trielle et la maniére dont on falsifie le beurre
par la margarine.

*
* %

Le chimiste philanthrope Meége-Mouriés est
I'inventeur de la préparation de la margarine ;
el I'usage de celle graisse pour la falsification
du beurre tient d’abord a ce qu’elle se‘conserve
plus facilement et plus longtemps que le beur-
re, el surtoul & ce qu’elle coiite moins cher.

Mege-Mouries (auteur d’un procédé de mou-
ture connu) prit donc, en 1869, un brevet en
Angleterre pour celle fabrication de la marga-
rine. Mais, habitant Paris, les débuts de son in-
dustrie furent génés par les événements de la
guerre el de la commune. Aussi, ce nefulqu’en
juillet 1871 que se fonda, rue du Pont-Neuf,
une Société vendant la « margarine » en dé-
tail pour le peuple parisien.

La margarine, dile « beurre de boeuf »., se
prépare avec de la graisse {raichede cet animal.
On ne la fabrique en grand guére que dans les
villes trés populeuses. Quelques élablissements
conservent ces suils dans des locaux pourvus
d’appareils réfrigérants.

Voici comment se fait la préparation de la
madrgarine el comment on obtient le « beurre
margariné ».

Nous indiquerons successivement les diverses
opérations nécessaires ; el. comme Pelit Jean,
nous commencerons par le commencement.

Les suifs, une fois lavés etnetloyés, sont d’a-
Bord broyés entre deux cylindres a dents coni-
ques qui les écrasent el les dépouillent des en-
veloppes membraneuses dont ils sonl recou-
verls.

Ainsi déchiquetés, hachés el réduits en miet-
tes. ces suils sont fondus dans des appareils ou
chaudieres & double fond ou a barbotteurs, ol
I'on peul maintenir une lempéralure conslante.
réglée par le thermometre. et qui n’excede pas
40 a 45 degrés, c'esl-a-dire une chaleur au des-
sous du point de fusion de la stéarine ; car il
faut que la stéarine et la glycérine soient sépa-
rées de I'oléine el de la margarine.

La fonte se [ait en (rois fois. On ajoute, pour
100 kilos de graisse, 30 litres d’eau dans la
chaudiére & barbotleurs. On chaufle I'appareil
en maintenant la méme lempérature ; el on
agile constamment la masse.

Les produits se séparent en trois sortes ; 1°
I'eau ; — 2° les membranes ; — 3° la _graisse.

Les membranes et I’eau, 4 cause de leur den-
sité, vont au fond de la chaudiere ; la graisse,
liquide, surnage, surmontée par un peu d’écu-
me fournie par 1 °/, de carhonate de soude.

On écume, et il reste en dessous I'huile en-
liere qu'on décante et qu’on conduit dans un
bassin, généralement en fer galvanisé.

Celle huile contient de I'oléine, de la marga-
rine el de la stéarine mélangées. 11 s’agit de
séparer 'oléine el la margarine de la sléarine.

Pour cela, on fait refroidir la masse a 25 de-
grés, peudant 24 heures : la stéarine se soli-
difie et peut servir a faire des bougies ; 'oléine
el la margarine restent mélangées el forment
un jus appelé oléomargarine. Alors on fait deux
filtrages lents & la presse hydraulique, & chauf-
fages successifs, d’abord de 25°, puis de 30° et
enlin de 40 dans une 2° pression. Ces deux
produits de pression sont mélangés, et nous
avons la margarine pure, le beurre de beeul, le
beurre économique, le beurre des pauvres, sa-
luez !

*
* &

Voici maintenant comment on fait le beurre
margaring. .

Une fois fa margarine obtenue comme nous ve-
nons dele dire. ony ajoutedu beurre frais dansla
proportion de 25 & 60 °/, ; celte méthode el
la plus simple : c’est le vulgaire mélange.

Mais il est un autre procédé qui, plus com-
pliqué et plus long. majs aussi plus économique.
est généralement employé par nos excellents
margariniers. Voici comment on opére :

On malaxe la margarine pure el on y ajoute
du lait non écrémé. [rais, dans la proportion de
40 & 60 litres de lait pur par 100 kilos de mar-
garine.

Mais auparavanl, comme la margarine se
durcit vite, on ajoute a la margarine une graisse
végétale neutre : c'est généralement I'huile d’a-
rachide qu’on choisit. On peut y suppléer par
I’huile de sésame ou par celle de coton ; cela &
cause de leur bas prix.

Cette huile est ajoutée dans la proportion de
10 4 20 °/, et meéme 30 °/, en hiver.

Ce mélange se fait dans une chaudiére pour-
vue d’agitateurs. C'est alors qu’on ajoute le lait
dans la proportion indiquée plus haut.

Cel agréable mélange (margarine, huile el
lait est introduit dans une baratle ; et, comme
s'il s’agissait de « vulgaire beurre de vache »,
on tourne la baratle pendant 50 minutes envi-
ron, c'est-i-dire jusqu’a ce que la graisse se
forme en masse grenue (comme pour le heurre).
Alors on soutire la partie liquide de la graisse ;
on délaite ; on lave ; on malaxe, toujours com-
me pour le beurre paturel.

Ce beurre artiliciel est mis en moltes ou en
pains el ainsi vendu en [raude.

***

Si encore la margarine. qui se débile, soit
hypocrilement sous le masque butyreux, soit
franchement sous le nom de margarine ou d’o-
léomargarine, élail faite de graisse de beeul pro-

‘pre et fraiche, on n’aurail pas trop & se plain-

dre.

Mais il y entre, le plus souvent, des subs-
lances corrompues ou nuisibles & la santé, des
suifs vieux el rances, 4 tel point que le législa-
teur. en plus des 10,000 [rancs figurant au cha-
pitre 13 du budget de I’Agriculture pour la
« vérification des beurres él engrais », a mis
les fabriques de margarines sous le controle
d'agents spéciaux surveillant les maliéres em-
ployées.

Mais ce sont la des chinoiseries administra-
lives qui ne_font ni chaud ni froid aux marga-
riniers nés malins.

Quelques chiffres pour finir :

Il existe en France 21 fabriques de marga-
rine, dont 6 & Paris ; dans chacune d’elles on



travaille 5,000 kilogrammes de graisse par jour,
environ.

Quant  la quantité de « beurre margariné »
vendu i Paris, elle oscille entre 8,000 et 10,000
kilogrammes par jour. )

Qu’on aille dire apres cela que le beeuf n’est
pas ulile : aprés son travail, .sa viande el sa
peau, voici qu'il vient concurrencer les- pro-
duits de lavache et qu’il nousdonne du beurre !

Jean D’ARAULES.
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Récréations du dimanche

Solutions aux questions posées dans le N 82
du Pays du Dimanche :

320.%. ENIGME.
Pain & cacheter.
321. SYNONYMES.

Noblesse oblige.

Z ul. — Aucun.
< bscur. — Sombre.
% alancer. — Hésiler.
™ uire. — Driller.
= pouvante. — Frayeur.
w ensible.  — Tendre.
w2 atisfaction. — Condentement.
&= ffacer. — Rayer.
O pter. =~ — Chosir.
= ut. — Terme.
T angue. — Dialecte.
— dée. - Pensée.
&2 ager. — Parier.
= mule. — Rival.

322. MOYENS MNEMONIQUES.

CID —-T. C.

Les Trois Ordres de I'Architecture grecque :
Dorique, Ionique, Corinthien. .

Les deux Ordres complémentaires romains :
Toscan, Composite.

323. MOTS EN CROIX.

A
R
PLINE

Ont envoyé des Solutions complétes : MM.
M Cécile Boucon au Noirmont. .

Ont envoyé des Solutions partielles : MM.
Une réveuse a Boncourt ; Colombe fidéle a Bon-
court ; Les deux commis du Chat botté 4 Bien-
ne ; Oiseau bleu & Boncourt ; Mané, Tchécel
Pharés 4 Boncourt ; Ad. Perlet & Berne ; In
osé da Deri tehi Blin Saignelégier ; L’amie d’une
marchande de ficelle & Réclére ; Ai trouvé 1
vieux coucou & Ferrette ; G. Trouvé & Rocourt ;
Marie la blonde & la Villa des fleurs & Porren-
truy.

. 328. ENIGME.

Des humains je suis 'éternelle ennemie.
Je me repais de sang et je trouve la vie
Dans les bras de celui’qui cherche ma mort.

329. COQUILLES AMUSANTES.

Ne 1. — Quirit trop le trouve bien.

Ne 2. — 1l a parié deux de ses billes.

N° 3. - Quand I'anguille est mordue, elle
ne sort plus.

Ne 4.
le lécher.

N° 5. Deux sinistres, Sardine et Turbot.

Il faut mordre le singe avant de

330. LANGAGE FRANCAIS.

Quelle est I'origine et quel est le sens de cette
locution :

Cest une clef dans une maison ?
331. TRTANGLE.

XXXXXXX 1. — Premierdescend d'un Hun,

XXXXXX 2. — Second est deux fois un.

XXXXX 3. - Trois, pardon des injures.
XXXX 4. — Quatre sert aux fritures.
XXX 5. - Trois-quartsde Museapres.

XX 6. — Puiston des gammes pures.
X 7. Sept est muet expres.

B~ Envoyer les solutions jusqu’au mardi
soir, 22 aoiit courant.

-

LETTRE PATOISE

Dd la cite de mai.

Ai y aivay dains le temps ai S. in bon tiurig
qu'ainmay les dgens ai pe achi les béles. El ai-
vait po lot béteille enne dozaine de dgerennes,
les pu belles di Vi, quaivin tchéliun louete
nom. Comme ai n'aivai pe d'dtre béle dains
son étale que ces pores dgerennes, el airait
bin voidgeay in poé s’el aivay aichebin fay des
ués ; ei ailcheté in pelé fonat a pétrole po botay
en I’élale po leni cle petéte famille & tcha, po-
che qu'ai n’ainmait pe les voi grulay de frais a
moitan de I’euvaie. Le premié djo que fonction-
né son nové fona, note bon tiurié élait absent ;
liain qu’ai rentré lai vapray, el allé voi com-
ment les dgerennes se trovint de son nové sys-
téme. s’el étint content. El entré dains I'élile,
tiudaint trovay son peté monde to rédjoéyi ;
Ailairme ! Ai ne voit pu ran! ai n’0 pu ran |
Qu'd-ce ai dire ? El aipeule : « Tiailrine ! Tiai-
trine ! Veni vouére ». Lai lieugeniére airrive
tol ésioudsiay. « Poquoi ai vos [ranmay lai lade ?
dié letiurié ¥ —I de I'ay pe franmay : ce n'a pe
moi, répondgé lai servante. Le tiurie aivaince
ay laton conlre lai fenétre po euvri lai lade.
Main tiain lai fenétre feut euvri. enne noire fe-
miére, che épisse qu’an airail poyu lai copay
aivo in couté, s’étchaippé de lai fenétre, car lai
lade n’élait pe franme. « Quél aiffaire ! Eh !
mes pous dgerennes, vou d-ce que vos éles ? »
Ai raivisay de tote les sens, sain ran voi. Tiain
lai femiére feul in po dissipay, ai remairtié to
ses pelétes bélaltes blolti do in véye adge que
se trovait li. Main, ¢’a drole, el aint mitenaint 10
lai mainme couleur, ai sont lote noires comme
des raychelus. Le bon tiurié voyé les pare feu
de ci care. main ai se lancennent tol enne aipré

~

I’atre. contre lai fenétre poallay réchepiray I'air-
pur. Lai servainle ravoéle dain le nitie : iy
aivait sept ués, tot desnoiz. Elle dié en son mai-
tre : « Qué détrasse el aint aivu, ces pores hé-
tes | ravoélié voi. chire, el aint fait des ués to
nois. ¢'a lai premiére fois da qu'nos les ain que
coli ios airrive. » To coli ce n’élait inco ran,
main ¢’a que lai lieugeniére, tiain elle voyé que
lesués en se biaintchéchaint y noichin les doigts
elle flanqué in bon savon en son maitre : » Vos
< voitesmilenaint chire, vo vlay Lol saivoi! Aivo (o
« vos novelles sciences, vos airin inco poyu éto--
« [ay Lo nos dgerennes. Fote min cte breuyerié de
« fonat feu de ci. Ai yé longtemps qu’i vos le
« dit, vo ne vlay ran écoutay. Se vos fesin vo-
te traivaille, ai pe moi le minne, el adrait bin
meu (cl ie nos po tol. I en seu mitenaint po-
nenlayié les dgerennes, les ués, lai fenétre,
 LoL. Lot coli ai case de ste pogeon de fona | Nos
ain maindgié des ués dvaint aivoy sle prulte-
mécanique, ai pe se Dué veul que nos en

vlan inco maindgié sance. » — Le bon tiurié
compregné lai lecon ; ai rentré lo capou dains
sai tchaimbre en regrettaint I'airdgent qu’el ai-
vay viguay po rétchaday ses dgerennes. Po le
fonat, lai Tiaitrine le flanqué dains in cire vou
en I’peut inco admiray adjedheu. An ne 'on pu
railumay da don, ai pe les dgerennes n’aint dje-
mai réclamay.

2 a. a’'a & a

=

Stu que n'd pe de bos.

O
-

Publications officielles:

Examens de droit. — Les candidats qui
se proposent de subir dans le courant de l'au-
tomne leur examen théorique ou pralique en
obtention dudiplome de notaire. sont invités 3
faire parvenir a la Direction de la juslice leur-
demande d’accés accompagnée des piéces vou-
lues, elc. jusqu’au 26 aout 189Y.

Convocations d’assemblées.

Chevenes-Courtedoux. — Le 13 a 1_ni_di,
assemblée paroissiale pour ratilier une décision
du conseil, nommer un conseiller.

Courchavon. — Le 1342 h. pour discuter
le réglement du cimeliére, slatuer sur une de-
mande pour aterrir des fontaines.

Courgenay-Cornol. — Assemblée parois-
siale le 13 4 1 h. pour entendre le rapport des.
vérificateurs, nommer deux conseillers.

Lajoux. — Le lundi 14 22 h. pour nommer
un conseiller, vendre du lerrain, elc.

. Noirmont. — Le 13 aprés Doflice, pour
nommer une commission, s'occuper de la révi~
sion du réglement.

O
——

Cote de I'argent

du 9 aolt 1899

Argent fin en grenailles. fr. 106. 50 le kilo..

Argent fin laminé, devanl servir de base
pour le calcul des titres de l'argent des
boites de montres fr. 108. 50 le kilo.

L’éditeur : Société typographique, Porrentruy.




	Le beurre de bœuf

