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larges. moins allongées. La féve est:
3 peu pros épaisse du double et de
forme triangulaire ; elle ressemble
quelquefois & une banane double
qui n’aurait. pas-atteint son déve-
loppement. Elle a un parfum agréa-
ble se rapprochant de celui de ’anis.
La plante fleurit prodigieusement,
mais la plus graude partie de ces
fleurs sont-stériles; d’autres pro-
duisent une féve quis’étiole et n’at-
teint ~ pas sa ' maturité,  devenant
.. jaune et molle:dés les mois d’octobre
ou'de novembre, ‘- .. B
Je crois "que -le terrain le plus
favorable pour'la vanille est un sol
_vierge, ombragé, un. pen  sablon:
neux, arrosé par de nombreux cours
. d’eau ou parsemé de sources, ce qui

renommée pour ’uniformité du sé-
chage et du classement des féves.
Voici, en gros; comment se fait le
séchage.. On_met d’abord les féves
dans’ une boite ol on les laisse 3
‘“suner’’ pendant-36 heures, puis on
les étend. sur une natte 3 sécher au
|goleil, si le soleil brille, ou bien
dans un grand, fourneau, 8i le temps
est couvert. C’est 13 :1’opération la
plus™ délicate, car une exposition
trop prolongée de cinq minutes peut
tout glter. A preés le séchage on les
fait suer de nouvean ;.ces deux opé-
rationgsont répétéesalternativement
Jjusqu’a ce que les féves soient noires;
alors.on leg expose une dernigre. fois.
au soleil, entre onze heures du matin
et une heure aprés midi, puis on les

est un avantage inestimable dans un
pays oi la pluie est extrément rare
entre février et juillet. Il ne faut
pas cependant que le sol soit mnaré.
cageux, car un excés d’humidité fait
pourrir la . tige; -il est bon aussi
qu’un peu de Soleil puisse arriver 3
la plante, mais trop de soleil fuit
sécher et étioler -l plante en peu
d’années, les fruits sont plus rares
et plus petits. D’un autre cité, la
vanille qui ne voit pas du_tout de

place sur des claies dans la chambre
qui sert d’entrepot. Ensuite on les
clagse, et on les met en paquets uni-
formes de longueur et de grosseur,
que l’on-enferme dans des boites en
fer blane, puis les bofites sont empa-
quetées par quatre ou cinq dans des
caisses-de cédre rouge du Mexique,
que 1'on recouvre d’une natte de
fibre et la vanille est préte A expé-
dier. : c
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soleil n’arrive pas 3 maturité par-|

faite.
La vanille mfrit au Mexique en

Janvier et en février ; mais pour sa- |

* ‘tisfaire plus tdt A .la 'demande, cer-
tains planteurs commencent 3 récol-
ter la fdve en octobre- et en novem-
bre, de sorte qu’ils ont fini larécolte
au moment ol ils devraient la com-
mencer. La féve ainsi récoltée pré-
maturément pese moins que ’autre,
reste de coulear rouge et est sen-

sible aux changements de tempéra- | la recette la plus recherchée. —

ture, tandis que 8i on la laisse mdrir
parfaitement, elle devient noire,
reste jliiteuse, prend- une- teinte ar:
gentée peu de temps aprés le séchage
et peut se conserver des années sans
détérioration. L’importance de la
laisser bien mdrir est telle qu’au-
trefois la cueillette était faite & des
dates fixées par le gonvernement et
sous la surveillance de ses officiers.

-+ (du Scientific Américain).
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FROMAGE A LA CREME

Comment faire un bon fromage a
la-créme 1 C’est bien la préparation
la plus simple du monde; mais
comme il faut en faire parfois pour
tous les golits et toutes.... 1es bourses,
Jje vais indiquer la maniére la plus
primitive et donner en méme temps

""Le fromage le plus commun se
fait avec du caillé de lait écrémé,
qu’on laisse bien égoutter, qu’on
broie et qu’on mnoule dans-un panier
d’osier, carré ou en forme de ceeur,
doublé: intérieurement d’un . linge
humijde. Onle vend et on le sert
en versant dessus une certaine quan-
tité de créme ou plutdt de bon lait
doux. C’est trés médiocre. On an- |

'Leséchage est une opération trés
délicate qui demande beauncoup de
Soius, le but 3 atteindre est de faire
¢n sorte que la féve reste jliteuse et
tonserve son poids. 8i la féve a été
cueillie mdre, le. succds est assez
facile. . Mais si elle a été cueillie

~——-avant-maturité;-il-faut-employer-des-

lnoyens artificiels et avoir recours i
_la chimie, Généralement les plan-
teurs ne connaissent pas les procé-

.. 1¢s duséchage ; ils se conientent de

~ Tecolter les - feves qu’ils vendent 3
~ I'état naturel aux marchands, ces
derniers employant des experts pour

rait quelque chose de meilleur en
caillant le lait doux, sans ’écrémer;
mais ‘alors, il faudrait se servir
d’ane dose de présure ‘qui pourrait
donner 3 la pite une certaine amer-
tume. Le mieux donc est d’écrémer
d’abord et de mettre égoutter la
-eréme-dans-une-passoire-ou-sur-un
tamis que ’on a garni d’un linge
mouillé. i Lot 42

On laisse ensuite le-caillé se for-
mer naturellement, c’est-3-dire sans
présure, dans le lait écrémé ; on
enléve ce caillé, on le laisse égoutter
Jjusqu’a ce que la pAte devienne assez

le séchage. La ville de Papantla est

ferme pour tenir en masse ; et aprés

‘vagé. .

cela an moyen d’un pilon aplati, on
la fait passer au .travers d’une
passoire fine on d’un tamis de crin.
On y ‘ajoute la créme fraiche égout-
tée qu’on a Otée de la terrine qui a
fourni le caillé, et méme encore la
crdme levée sur une autre {errine,
On méle bien, on remplit/de fro-
mage les formes en osier, carrées,
rondes ou en coeur, garnies inté-
rieurement de linge mouillé ; on
laisse égout'er deux ou trois heures
‘'encore, et enfin on livre le produit
& la vente ou on le sert sur la table.

doux dahs ’assiette onfon;l’a trans-

Quant au. sel ou au sucre, c'est
affaire de golt, ce qui regarde le
consominateur. Journal
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" TRAVAUX A L’AIGUILLE.
Personne n’a encore, dit un con-
frére, raconté ni chanté comme clle
le mérite D’histoire de l’aiguille et
‘de son"influence sur le développe-
ment de la civilisation. Elle existait
au Paradis Terrestre mais sans chas,

‘percé les feuilles de figuier qui ont
été ensuite attachées ensemble avec
les cheveux soyeux de la blonde
Eve: Depuis ce temps, par tous les
dges, chez le peuple de Dieu et chez -
les gentils, chez les Romains et les
Barbares, -dans- tous les pays, depuis
le Japon & 1’Est, en passant par la
Chine, I'Inde, la Perse, jusqu’au
Cap Finistére, par Terreneuve, le
Canada jusqu’au Japon & 1’Ouest,
I’aiguille a rempli un rdle utile, de
n—plus—appréci
le comfort de I’homme et la parure
de la femme. Et voild que, avec la
machine & coudre, elle a van son’
utilité triplée et -décuplée, de telle

pas bientdt, la tiche sera trop lour-
de pour les forcesd’un seul-homme,
Elle est 1a compagne assidue de la
grande dame dans son palais et de
 1a_paysanne dans sa chaumidre.

On a soin de verser un peu de lait

_des Halles et

sorte que si son historien ne parait

8ous_la._forme_d’une._épine._qui-a

L’aiguille & toujours eu deux fone-
tions, I’une utile, ’antre ornemen-
tale. De la premiére nous n’avons
pas besoin d’en dire bien long : mais
nous voulons dire un mot de la
seconde.

L’histoire et les traditions des

niques profanes nous donnent bien
des exemples de 1’emploi de 1’ai-
guille dans I’ornementation. Citons
patriarche Jacob, le voile qui recou--
vrait le tabernacle dans le désert,
les décorations en tissus-du temple.

de  Jétusalem. Les Phéniciens,

-temps-anciens,-la-bible.et-les_chro-

la tunique de plusieurs couleurs du



