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CHENILLES.

Moyen de préseever les arbres des che-
sizlles. 11 fuut placer au haut de la tige de
Parbre une grosse motie de terre, que I'on
aura soin dassujettir. Toutes les chenifles,
plactes meme sur Jes branches les plus ¢le-
vées, tomberont ainsi en peu de jours. L
motte de {evre, qu'on ne retivera pas, em-
péehera qu'elies ne remontent sur avhre.

On emplelie aussi les chenilles de menter

soin d’¢tendre d mesure les feuilles et Jes
fleurs sans les géuer. On verse du sable
jusqw’a ce que la plunte en soit recouverte
de deux tiavers d: doigt environ; apres
quoi, on expose le vaissean dans unc Gluve
chaufiée & peu prés i cinquante degrés, et
on I'y laisse wu jour ou deux , quelquefois da-
vanta-re , lorsque les plantes sont Epaisses et
sucewentesy alors on fut couler le sabie
doucement sur un papier, et cn en sépare la

sistanee d’un fromage en formic , on le sépare
de le clisse. Dour cet effet , on le renverse
sur des tablettes ou clayons 4 jour , couverts
de paille; on entoure communliment ces
clayons d’une toile forte et 4 tissu Jache ,
uon-seulement pour faisser o libre cowant
i Pair, et , par conséquent , & évaporation
de Phumidité surabondante , mais encore afin
de ia garantiv des mouches qukaccourent de
toutes parts, alléchi¢es par Podeur du gaz

sur un arbre, en formant un cordon de graisse
tout autour de son pied.

Beaiére de détruire Los chenifles. Faites
bouilliv deux Jivres de potasse dans deux
litres dcaw 5 Jorsque cette lessive sera réduite
4 moitit, vous la passerez & traversun linge

plnte gui a conservis toute sa forme.

La chulewr du soleil suffit pour le plus
grand noinbre des plantes , et , quelquefois,
on peut laisser fe vase a Pomhre quand les
plantes sont peu succulentes , comme les ro-
ses, le jasnin 5 mals, duns ces cas, il faut une

vineux qui s'exhale au lom.

Salure dw carllé, Tie caillé, préparé
comme on vieut de le dive , saltérerait bien-
tot, si Pon ne se hitait 'y ajouter du sel:
mais il faut toujours Pemployer avee modé-,

ration, et dans un Glat see, pour faciliter sa
dissolution , et sa pénétration insensible dans
toules Jes parties du caille.,  Lorsque le
R 1 viam caille a la consistance requise , on en ratisse:
qui cxigent guelgnes Jegdres aptrations pouriy surface , et on fa recowvre avee du seljle
empleher Jos pltales de se détacher.  Laljendemain, on retowne le fromage , et on
‘}‘lll’c est dans ce cas; il faut , avant defprocdde de la méme manidre que Ta vellle,
Penterrer dans le sable, couper le fruit trian-{36, de caler galement Vautre surface ct les
gulaire qui s’¢léve au milieu de Ia fleur, ¢b1és qui n’auraient pas vequ de sel.  Ionfin,
Convarent on_fuit coitre des flewrs el desigy répile ectie opération jusque’d ce que le
frudls en. Iiver. Pour allcimh'(.: ce but, il fromage ait pris la juste (iunntité de sel qui
Bloyere de cheesser les chenilles @un Jar-|Fnt enfever les arbres ow arbrisseaux, awifi convient ; ce qu'on recounuit, par la dé-
din.  Semez du chanyre swr le bord deld llll(‘lll]"S,IIOI‘h(ll.l ils sont pres de houtonoer sfwastation, of surtost Jorsqu'an n'en observe
toules vos plates-handes, ¢l aneune chenilielvee I précaution de conserver ,f‘““"“',df’ plus. Alors, on distrilive le caille sale sur
ou autre inseete dévorant plapprochera dos{leor racie, un peu de la terre ot ils ont &4¢1des espéees de claics ou rayons faits comme
Jegumes et des fewrs que garantit un e} plantés ,01_(}‘-3 dc!'oﬁ‘?" (?."l droit. dans wneique éelielle et rangés pres des mors de la
rempart. cave jusqud Ja Saat-Dichel 5 alors il fouliproipamerie 5 on y met de Ia paille de scigle,
Moyen d'éloigner los fourmis et les che-{les metlre daus des vases convenables , en Yisur Jaguelle on arrange les fromages de ma-
niilles des arbres. Tout b monde comnaiy jetant de Je terre fiaiche , et les placer danspigre qu'ils ne se touchent en aucun Joint.
les dégits que fout souvent les fowmmis supfitie Cluve on dans me serve chaude, “\1“‘_‘1 Al arrangcs, les fromages sont retournés
les avbres fuitiers,  Chacun de son ¢ofé|@voir soin de Jes humecter el de les "“ﬁ““l'!" tous les jours, pendant environ deux mois, de
g'épuise en vecherchies pour se déharrasser|lous Jes mating , avee une solution de df”“' maniére que f paille, qui ¢tait intéricure Ja
de cet inseete, Darmi les mille ef un moy-once de sel ammoniae ,‘!“"5 une pinte deatiyeitle, devient swpericure le lendemain, et
ens, il en esCun que nous alfons indiquer , et jMUC. De cette maniere yles fleurs clicsispehe & sou tour : alors cetle oncration n’est
qui nous semble fort avantageux. Jexpé- f.n:un_s cemmenceront f s¢ montrer an mois delulus répétée que 1ous les huit jours, en obser-
ricnce a démonte¢ qu'un vieux moreean dij!tViCEe LW go tral y pour e qui concerie vant de renouveler fa paille, et de lever les
corde imbibée d'huile et fortement gondron- <3 flewrs , i on les meten pofs & Iy Faint-ieluies, dans la crainte qulelles ne communi-
ute, dont on entoure le tronz d'mn arbie, »'L‘“h"l,;m“ atiparavant , en l‘~‘5. arresant f‘(’ quent quelque mauvais godt.
en chasse les fourmis.  Lodeur les impor-| i manicre indiquée , clles fleurivont & Nodl. Afinage des fromages.  Powr affner les
tune su!)iicmunt 5 celles qui sont deji mon- N fm“;;lgps’ i les porte dans un endroit frais
t?es quittant Jes feuilles quelles rongeaient. el humife, ayant soin de les garantic des
s'embar assent les pattes dans le gondron, souris, des chats, et surtout des insectes qui
c} y p(’:rxssunE; l:ts aulyes f\}iunt pour ne ph’l‘: y déposent leurs @ufs. .
;;{’3‘;\“‘;&‘“ (th‘: ]t::nl;:: > qui enest ainsi de- 'y a certains fromages dispo.¢s & séeher
e trop vite. LPour préveniy cet inconvénient,
T on peut en frotter Ia surface avee de Phuile,
‘ FLEURS. de !a lie de vin, ou, mienx encore, avee une
Manidre de Leur conserver leur forae. enveloppe de Jinge hnbibé de vinaigre ; sou-
Léur odewr , et Leurs condewrs vives eb brit- vent aussi, quand Jes fromnages ne sont pag
lantes.  QOn lave une suflisante quantite de dun gramd volume, on fes entoure de feuilles
sablou fin, pour en séparver les matidres Glyan- Portze ou de cresson, quon remouvelle de
géres; on le fait séchor, et on le passe au temps en temps, quelquefois avssi de foin
travers d’nn tamis, alin den Oter les matic- tendre, qu'on lumeete d’eau tidde, en les
retournant souvent.

res grossires ; loraqu’ensuite on a disposé
pour chaquz fleur, ou powr chaque plante, Ceux qui ont pas de localités disposGes
un vaisseau de terre de forme convenable, pour ces operalious, tiennent les fromages

exposts a Pair , sur une claje suspendue dans

~on fait choix des plantes les plus belles ef
cucillics dans un temps see, en observant de feur chaumicre; et, pour: les fuire ,ils les
entourent ,dans du foin mouillé, avec une

leur lnisser ane tige suffisante.  On met un
lessive de cendres: mais il arrive tres-sou-

peu de s:}blc sec chaud au fond d'un vase,
pour assujettir Ia plante, et empeeher qulelle vent que la fermontation dévance le temps
fix¢ par leur calcul, et que la pite a con-

ne touche aux parois du vaisseau, qu’on rem-
tracté un golit fort et désagréable.

huitaine de jowrs, et quelquefols davanfage,
pour que Lo dessication soit parfaite.
1 faut rema quer qu'id y a certaines flews

ot vous la Taisserez déposer pendant deux
ou trois jours 3 puis vous fa Girerez au elaiv,
en y ajoutant six onees dlmile & bitder.
Agitez e toui, et vous obtiendrez wne
espeee dlopiat blanchatre ; quand vous vou-
drez vous en servir , fuites-le chaufler, puis
trempez-y w finge attache aw bout d'une
perche 3 tout paquet de chenilles que vous
toucherez avee ce linge aiust imprégné , en
mowrra sur-le-chaimnp.

FROMAGTFS.

Déthede porr faire des fromages dedif-
férentes guelités. "Toute la théorie de la
fubrication des fromages se réduit & quatre
points:

19 A faire cailler le lait

29 A stparer le strum 3

3¢ A saler le cuillé ¢goutte

49 A afliner les fromages.

D caalld, Spare de la sérosité spon-
tan¢ment ou artificlellement ,le caillé est
enleve par une cuillére de bois percée de
trous,et distrilmé par portions dans des clisses
dlosier, & truvers lesquelles le petit-lait res-
tont ’Ceoule librement, en prenant la for-
me du moule qui les contient ; insensible-
ment Je eaillé se séehe et acquiert assez de
consistance pour se détacher et &tre renver-
s&, sens-dessus-dessous, dans d’autres clisses,
¢galement pevcCes de trous de toutes parts,
ol il reste encore & peu prés le méme es-
pace de temps. Quand le caillé est suffi-
samment ressuyé , et qu'il a acquis la con-

plit.du meme sable, mais peu & peu, ayant




