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d4rýjure du CorptWéde)Bea.ucef.A ,.une ilm AL l T SA.CRJ CRUP.,
bl6e êt*rajosdes embres, de,(a.Société d'Agricult Ire. du -n'Ele n>l4ri
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r.cimrm':MM..udr~éaproi, GorgeLeard, C r1tolle. Y " * 'f

toùte BontiukgorPepin, Romain.Da aire,Louia aradi! et a n u d
~hU eass.aPd d AuditeDrs G. Q. Tauscheraau t1 P. Bela~t ) Sagré a 'd gj,, ;S ~ r" ,
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L'odeurde la- anspirauon, (wi Souvent irla-désag ra e o 2 on'ch au l i 18ÌiQualhi dsoffrt.5 00

RUn.OOt chea les gens de travail. 2MontresUd'r,½609 4 .lif n', : en iTa. 00
Joona indign e, rocédé suivant,.omre trée-propre à .Co et þ n n a h.1 . . mii. ..50

fire-dsparaltre eelta, oeur. ,'.': i ', 2'Chaüs, 1 
brodéea en'lati'U.. w .'!'3.--'i. '.:'. 2'..55

o* >3s-procure i chez nn phar macien: de il'eepr, d'ammo- 2 Table'aak NSacrëCrdr'de démiret<de'Mar L:îe .. 25
Moque arenats, dans un flacon bocobé à l'émer, et on an iSeÎvic' eh -. ' à '.25
mle dans'la proportion de deux onillerées à café a l'eau-dont I Magnifique Prie Dieu .' . -. ' . n . ., M-36

en"Gert'pour se laver le visage, les bras et les maifl5. - Enlout'1O0000tl ddnt'plusieurs d>une grandervaldur_'J
C ylvag rafra1chit la peau et l'odeur désagréable disparait Urarnie dhiaqifarmoil perpètuità) our lea:iefrfsiteurs
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Conservation des fromage ,. aqe illet s v jen us. .
Les avadtages suivants sont accordes à cu en

Le fromages gras et demi-gras Joiventtre renfermés dans- un ceain,nombre, savoir,
un endroit frais et peu éêclairé, pour que les mouches et autres 10. 1.billet, pour2;,ce. qui fait,3 billets ppur.3,
insectes n'y pénètrent int. Les fromages maigres durs et de- 2So.; biljets,pour 24;, dd 27 bill po r SG1£ "l11- 1 11"I IlO s, poU r:$
mi-dur@, au contraire, doivent être conservés dans un magasin ,e nom et la sîdenced Eacq'uéier e
spéuial, bien aéré,où!règne une température modérée. ,éeisibl enept sur .'a rharge qhail' y ll' l

o rçoq frornage ra ou emt-grs cmn enfor d sn remis mas

menn't à se gler, où pratique au milieu iu trou'dans'lë ue margea reitog entre e mains dce r

onintroduit de la uraie pulvrisée'et bbu rey a.so asig r a a , ehai ro ae eia

m''té oansede la fermentatioin pudride; on arrête iîai leur m e a,p q une-qrerarYn la äj
ém i>n'' Pouriti, il'faudra se hàter dé ,,,enivrrirr m ér onou la oton i npm sgge' eWtr ner

!_.. . - , 1 aucun ipouvément. '
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duita- n' pudre bont d'un oflet certain. Le fromages sont sau- Mai.k. E -

poudrôs de cette poudre oaloaire inoffensive,; il vaut'mieux y . III.'IRAGE DES' OS ', *f

longer entirement le. fromages, placés dana june cais.se de j ' ' r,

is sans ocuverale : lez mouches ne pourront les atteindre et 'Le.trage deslf)t,sefera. -fi esi.possxblg, darle oours'du

y déposer leurs Sufs qui engendreat I .avers. Le pousier de mai Ae'J um% ,r ptrefcompis cpte et,
charbon de,boislest aussi un excellent réserva:f pourfla cou par SpG4c gr.l'A rcva
vation des fromage. Mais comme- action desséchante du ui aestrerontyassis!trEt ppprcet n"a lej uir et
aharbon:eet très-énergique,;on fera tremper les fromage. ainsi Quber des, lot-.erontapna c a.eurhaax4e

conserv.6e, avant de les manger, dans du vin blanciou dans du c.1 1
vinaigre blano, très-affaibli, ce;qui en ramollit.la-pateet lui r'g
communique une meilleure saveur. Les vieux fromages'doni la t re m

cnoûte est dure, bien-qu'ila-n2aient-pan été conservés dans la - - - ne r 1 e autre'

adre eharbonneuse, peuvent aussi être trempés dans le vin ou nu ro lq o d
ane, qui les améliore s'én'sibleriet. Loi-que [i mirel a ppa- rU f

&ais.ent,sur le fromages, on appliquesurta partie qielle4 ont r e r
esavabie de Ilhqile.un de la cendre deboisde ohéne elles reur e e u teonrera otsi > k Jus(
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