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ClENILLES. soin d'étendre à mesure les feuilles et les sistance d'un fromage en forme , on le sépare
Moyen de préseiver les arbres des che- fleurs sans les gciEr. On verse du sable de le clisse. Pour cet effet , on le renverse

willes. Il faut pla er au haut de la tige de jusqu'à ce que la plante en soit recouverte sur des tablettes ou clayons à jour , couverts

l'arbre une grosse moite le terre, que lPon de deux t.rves d, doigt environ ; après de paille ; on entoure communinément Ces
aura soin d'ssujettir, Toutes les ehenilles., quoi, on expose le vaisseau dans une étuve clayons d'une toile forte et à tisSu lâche ,
placêes même sur les branches les plus !e- cliairée à poi près à cinquante degrés, et non-seulemient pour laisser un libre courant

vées, to:iberont ainsi ti peu de jouir. La on l'y lais.e ni joui ou deux , quelquefrois da- à Pair , et , par conséquent , à l'évaporation
motte de terre, qu'on le retirera pas, cim- 1"iai ne: , lorsque les plantes sont épaisses et de l'humidité surabondante , mais encore afin

pochera qu'elles ne remontent sur Parbre. sucientes; alors on fait c-uler le saie (le i garantir des mouches quFaceourent de
On eirpêcle aussi les ehenilles de monr douricment sur un papier , et in en sépare la toutes parts , allpehies par l'odeur da gaz

sur un arbre,nci forimaiit un cordonl de graisse Plaile qui a coiservó toute sa forme. vineux qui s'exhale au loin.

tout autour le sont pied. La chaleur dii soleil suffit pour le plus îSalre cdu caillé. Le caillé , préparé
Mauniire de'dr'uire l'ehi/les. Faites grand imirbre des piailles , et , quelquefois, coîmme on vient le le dlire , s'altèrerait bien-

bouillir deux liv-res de pot;î*.se dans deux On peut laîir le vase à l'ombre quand les tôt , si l',u ne se hâtait d'y ajouter du sel:
litres d'eau ; lorspqie cette lessive sera réduite Plantes sont PeU sucIuleintes , commle les ro-g ais il faut toujours J'employer avec mnod-.
à noili, vous la passerez à taens un linge ses, le ja.lii ; iais, dans ces ias, il faut une ration, et dans unîî état sec, pour faciliter sa
et vous la'laisrez d(le pendant deux huitaine d Jours, et quelquefois lavantage, dissolutin , et sa pénétration insensible dans
nu trois jours ; puis vois la tirerez nu clair. Pour que l d.>sication soit parfaite. toutes les parties luî caillé. Lorsque le
en y ajoutant Six onces dil'iile à bfder. . lmt rema quer qu'il y a certaimes tleurs caillé a la coniusistance requise , on en ratisse.
Agitez le tout , et vous obti'iendrez une qî eîge'int qulgnei(s légères opérations Pouir la suiflace , et on la recouvre avec du sel ;le
espèce d'opiat blinchâtîreî ; quand vous vou- <Phrles pétales de se détacher. La leideiiaiin on retourne le froinage , et on
drez vous eni servir , fait<s-I e bauffer , pui tulipe est has ce cas ; il faut , avant de procèIe de la même manière que la veille,
treiipez-y ni linge attaché au bout d'une terrer dans le sable, couper le fruit triait- ati dte Faler également l'autre surface et les
Perche ; tout paquet de chenilles .que . vou l,laire qui s'él vc au iiiilieiu île la fleur. côtés qui n'auraient pas reçu de sel. Enflin,
toucherez avec ce linîge ailsi iiipr'égóIl , el Coniu>nenit onîifitcoe desfleui's et des 0i, répète cette opération jusque'à ce que le
Mourra sur-le-champ. /ils en hircr. Pour atteinitre ce but , il froiage ait pris la juste gtuant ité le sel qui

lloycu de d/ecr les e sd' -es arr ou rbsseaux, au lui ronvient ; ce qu'on reconnaît, Par la dé-
du. Semii Ilui chanvre sur le bord de lrintemps, lorsqu'ils sont prés de loutoeiier 1îgustation, et siurtouit lorsqu'on n'en observe
toultes vos pa tes- les, et aiciue l illt avec la Précaution de conserver , autitour' de -htis. Alors, oni distribue le caij é salb sur
ou aitire insecte dévorant 'approchie ra d1c., leur ratine, un peu de la terre où' ils ont élé îles espèces île claies ou rayons faits comme
légumes et îles tleurs que garanitit nu tel planté" , et les d!époser tout droit dans une unîîe échelle et rangés prés des miurs de la
rempart. cave jusqI la Saoit-Mie ; alors il faut fromagerie ; on y i't de la paille de seigle,

Moene dj/ij"g les formis ci, les chc~ tes uttr dans dus vases convenabes , en y sur laquelle on arrange les fromiages île ma-
nîilles des arbres. Tou't le monde connaît jetant de lat terre fraiche , et les placer dans nière qu'ils ne se toulihient en aucun point.
les dégâts que lout souvent les fourmis or iicn it'e oi dails im serre claide. Il faut Aii ci arrailés, les froinages sont retournés
les arbres fruitiers. Chanun le Isoi ctéi' avoir de les humecter et de les rafaichir tous les jours, penlant environ deux mois, île
s'épuise en r'echecepour se débarrasseu ti les imatis; , acie unlie solutiion de iein- manière que la paille, qui était intérieure fa
de cet insecte. 1numi les iitIe et. un mo- oice îLe sel ammoniac lants nue pinte d'ea1u veille, devient superieure le lendemain, et
ens, il en est un îque' nous allons indi'iri' , e' pire. De cette m]laiière ,les fleurs et les schie à soi tour : alors cette opération n'est

qui nous semb!e lort availtage.ux. J'epé u c re mmis de plus répétée que tous les huit joins, en obser-
rience a démont'ró qu'nî vieux morceui di mr. En genrd , pour ce qliim ccerne ant de renouveler la paille, et de lever les
corde imîîb ilb,',e d'huile et fortieient godIîron1 2 fleurs , si ou les met Ci pots à lh Fainlt- claies, dfais la crainte qu'elles ne communai-
liée , dont oi enture le tronie d'un1 arbe . . ichl , ou auparavant , en les arrosant il' qieit quelque mauvais goût.
et, ebasse les fiiîuriis. L'olurti les m l a îmaniére indiquée , elles fleuriront à NOl. .A f}age des fromages. Poir affiier les
tune subitement ; celles qui sont dò,/jà mon- C-- fron -ee, il les porte dans un endroit frais
toes quittat les 'euilqes ities roigeaient. FtMGS. et tnni e, ayant soin de les garantir des
s'embyIairiasent les pattes dans le gndon Mheepur fai' desfr'oma ges ed i- SOIris, les chats, et surtoit des insectes qui
et y pssent; l's auitr'os fi'nt puourne phn -/s r.'li. Toute la théorie de 'l y déposen t leurs eufs.
s'approeer de l'iarbre , qui en est asi dée- filiricatioi des froîmîages se réduit là quatre Il y a certains fronages dispo.6s à scher
liyré en peu îe t .points: trop vite. pour Prévenir cet inconv'nient,

10 A f cire Cailler le lait on peut en frotter la surfice avec dîe Phile,FLEUlRS. ?' A séparer le sérmnîii ; île la lie île vin, ou, mieux encore, avec une
MllIîiéric de leur conserrer leurforme, 30 A saler le Caillé égoutté ; enveloppe de linge imbibé de vinaigre ; sou-

lJaur odceur,' , et leurs coudeurs vices et br il- 1" A alliner les fi-oiîaies. vent aussi, quîadt les fromages ne sont pas
lceaes. Ont lave une sullisante qiiaitite ile Du cailié. Séparé le la sérosité spon- d'un grand volumîe, on les entoure de feuilles
sabloit fmi, pOîu' Cn séparer les matières 'train- tanéient oui artii leltement ,le caillé est l'or.Iic ou de crcsson, qu'on renouvelle le
gères; cn le fait sécher , et oui le passe ail enlevé par îune cuillère de bois percée d' temps Ci temps, quelquefois aussi île foin
travers dl'unuî tamllis, ailin d'ei ôter les mlîatié- trous,et distribué par Portions dans les elisses tendre, qu'on humeete d'eau tiède, ou les
res grosières; lorsqu'ensuite on a disposé 'îosier, à travers lesquelles le petit-lait res- retournant solivent.
polir chaqu: fleur , ou pour chaque planle , tanît s'écoule librement, en prenant la for- Ceux qii n'ont pas le localités disposées
un vaisseau dle terre de forme convenable, nie du moule qui les contient ; insensible- pour ces operations , tiennent les fromages
on fait choi: des plantes les plus belles et ment le caillé se séche et acquiert assez île exposés à l'air ,sur uile claie suspendue <hans
cueillies dans un temps sec, en observant de consistance pour se détacher et être renver- feur chaumnire ; et , pour. les faire ,ils les
leur laisser lne tige suflisante. On met un sé, sens-dessus-dessous, dans d'autres clisses, entourent, dans dlu foin mouillé, avec une
peu de sable sec chaud au fond d'un vase. également percées de trous le toutes parts, lessive de cendres: mais il arrive tres-sou-
pour assujettir la plante, et empêcher qu'elle|où il reste encore à peu près le même es- vent que la fermontation dévance le temps
ne touche aux parois du vaisseau, qu'on rem- pace de temps. Quand le caillé est sufli- fixé par leur calcul, et que la pâte a con-
plit du même sable, mais peu à peu, ayant samment ressuyé , et qu'il a acquis la con- tracté un goût fort et désagréable.


