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Ce que I'on peut faire de 'ortie

L'ortic offre aux bestinux une nour-
riture frafele et dautant plus précico-
se qu'on la voit apparaftre la premicre,
Blle augmente In masse ot la qualite
du Jait, chez les vaches ot chez Jes che-
vres® qui s'en nourrissent, ot donne A
ce Init une créme plus abondante ot
une saveur plus suerée, 11 suffir, au
printemps, de couper les jeunes pousses
de Portie et de les laisser un pen se
faner A I'airv. Pourvu qu'on les méle
ensuite, dans la proportion d'un guart
environ, au foin et & la paille, on n'a
rien A eraindre de ses aiguillons sur la
bonche des aninitux, qui Il mangent
avee avidité. Les fermiers intelligents
recherchent bheaucoup plus le fymier
qui résulte de ce mélange. pavee qu'il
favorise singulitrement la culture.

Les volailles  s'engraissent rapide-
ment. quand on les met au régime des
graines dorties : on extrait  de ces
graines une huile d'un gont délieat, qui,
prise en décoction, favorise chez les
Jeunes méres Ia séerétion du hair. Elle
produit encore une dérivation dans cer-
taines maladies ; appliquée & lexté-
rieur. elle ranime Ja sensibilité des tis-
sus de la peau, auvzmente 'élasticité
des museles ot rend plus facile e jeu
des articulations.

Olivier de Serres, le pere de FPagricul-
ture francaise, cnscigne que “lovtie
rend une exquise matiere  dont sont
faites des honnes et belles toiles, mais
dont, par malheur,il ¥ en a si peu qu'on
‘e saurait faire  autre chose que pour
Ia curiosité.” In eflet, depuis un temps
immémorial. on fabrique, en Chine. des
toiles merveileuses,  tisstes avee la
filacse que donne Tortie blanche.

Le fromage de Camembert

La fabrication <3¢ ce fromnge est as-
soz délicate s elle demande des soms
particuliers et certaines conditions de
température : c'est une installation a
orzaniser. quand on ne la pusséde pas.

Le lait, apres la traite, est coulé a
travers un tamis dang des pots en grés
d'une  capaeit¢é vanable, mais  assez
arande : 60 A 70 pintes, la mise en preé-
sure se fait A une teperature de de-
zrés 60 IV, environ. Pour obtenir cette
température. on laisse refroidir la trm-
te en Gte, ety en toute autre saison, on
réchanffe au bain-marie une partie de
Ia trate précédente, quon mélange en-
suite avec ln plus récente. atin d'obte-
nir les 60 degrés.

Les pots destinés 2 recevoir le Iait
ont placés d'avance sur de petits esca-
heaux A hautenr de 1'¢gouttoir sur le-
quel sont rangés les moules destinés
A recevoir le cnillé.

J.a dose de présure A employer doit
¢tre aalenlée de telle facon qu’il faille
cing heures pour obtenir une cougula-
tion compléte, en observant que cette
dose devra &tre légérement augmen-
tée en automne ¢t auw printemps et un
pen plug cncore en hiver.

Llemprésurage terminé par la métho-
de ondinaire, on couvre chagque pot
Dune planchette ot on Jaisse en repos.
Pendant ce temps. on dispose sur 1'é&
zouttoir des nattes de jone sur les
quelles on range des moules cylindri-
ques en fer-blanc dad pouces de diam-
tee, d'autant de hauteur. et perces av
})qtitn trous pour I'écoulement du petit-
aut.

Lo remplissages des moules se fait
an moyen de cuillers spécinles, percbes
de petits trous et garnies d'un man
che, ot le remplissage de chaque moule
se fait en plusicurs fois, ce qui ne dis-
pense pas, quelques heures plus tard
ct avee le produit de emprésurage

Ferme et Animaux

suivant, de remetire encore une cer-
taine quantité de enillé dang chague
noule,

Lo potit-lait xort, s'Geoule par 1'6-
gouttoir ot le fromuge se maffermit ;
puis on le sale d'un ¢dte, et. 3 mesure
que les fromages sont complétement sa-
Ié2, on les pliace sur des tablettes de
boix dispoxées an-dessus de 1'égouttoir.

Ceos fromages restent I un ou denuas
jours : apres quoi on les traunsporte an
sCGchoir, aprés les avoir rangés sur une
longue planche qu'on porte sur I'épaule.

Le séehoiv est gaeni de riteliers re-
couverts de prille de seigle 5 quand ¢es
rlteliers sont mobiles, en forme de ti-
oirs superposés, il n'y a qud les tiver
U osoi, lorsqu'il s'agit de retourner les
fromages, cette disposition est la meil-
leare. Le séeloir doit &tre adré @ des
ouvertures, gurmes d'nbord de  toiles
métalligues & mailles serréex et de vo-
lets mobiles roulant sur des galets, per-
mottent une acration facultative, mais
qon entretient souvent en vue de fa-
voriser Vasstéchement des  fromages.
LA, on les retourne, tous les jours d'a-
bord, puis tous les deux jours. Bientot,

quelues  points bruns se montrent,
puis  une  végétation  cryptogamique

blanche, qui passe suecessivement au
blenfitre, an jaune, au jaune rougedtre.

Par les temps humides ou de brouil-
lards, on aura cu soin de fermer les
volets et. en tout temps, on aura con-
servé une température de 42 degrés .
S'il faisait trop humide dang le sé-
choir, on pliecerait dans quelques coins
des terrines remplies de chaux vive.

Au bout de vingt A vingt-cing jours,
en moyente, plus ou moins selon In
saison, les fromages sont transportés,
soit A lu cave hiallante, soit X In cave
d"affinage.

La eave hialante est un local dans
Iequel 1 ventilation est parfaite ; on
ventille pea dlabord, puis de plus en
pius, et bientot la dessiceation est suf-
fisante. Les fromages devienment fer-
mes, ne collent plus aux doigts, et ont
une ¢lasticite dont on juge facilement
au toucher. En cet’état, ils passent 2
Ia cave d'affinage.

On ie. ¥ place sur des tablettes, on
ils sGjournent pendant trois semaines
A un moix, retournds tous les jours,
préserves attentivement des vers, grat-
18 ot lavés au besoin & 'eau salée.

Quand les fromages songt faits, on
les réunit par six, en séparant chacun
d'eux par une feuille de papier ; on les
cmballe dans des caisses A claire-voie
ou des paniers en osier, ¢t on les en-
pédie an marché.

11 cst bien entendu que les bons ca-
memberts sont faits de lait pur, non
cerémé. excepté pendant les mois de
juin A aofit, pendant lesquels il est pos-
sible de lever la créme d’une traite
sur deux. Muis il est aussi quantite
de producteurs qui ne se bornent pas
A ce seul Gerémage ;s on fait partout,
plus ou moins bonnes, des imitations
de cameinbert qui n'en ont que le nom,

Conservation des cuirs et harnais

On a généralement 'habitude de la-
ver Jes harnais de cuir dans eau, ce
qui leur cst trds préjudiciable, ear e
cuir se raidit. se desstche et cause
alors des Gcorchures aux chevaux.

Voici comment on peut Gviter cot in-
convénient @

I'on prend de In vaseline, on en frot-
te Ia tétidre, le poitrail, In croupitre,
ete., du c6té ol ils appuicnt sur le corps
du cheval. En répétant souvent cette
opération, on conserve les harnais en
bhon &tat ; ils résistent  la pluie ot a
toute humidité, et ne sont pas attaqués
par les rats et les insectes.

La production des péules pondeuses

Combien d'oenfs une poule A 'ge e
pondre peut-elle prodnire par an ? Lea
marchands _annoncent souvent des chif-
fres extrsordinnives, mais co sont des
marchands, ot par Iz méme leur t6-
moignage devient des plus suspeets,
Un auteur anglais, M. IFowler, indique
le chiffre de 93 ocufs en moyenne, pour
le poulailler ordinaire de la maison av
campagne o Fon laisse agir ln natun,
¢t ot Pon cmpéche point de couver les
poules qui en manifestent Vintention,
Ce chiffre est raixonnable, et peut Otre
aceepté, Que dire alors du chiffre de
270 que donne un autre autear ? 270
ocufy par an représentant 3 oeufs par
semine du ler janvier au 31 décem-
hive, et st l'on tient compte de Vhiver of
de o mue, c¢e chiffire parait exorbitant.
Un troisidme aviculteur anglais n noté
In production de ses Leghorns, et a ob.
tenu une probabilité maxima de 180
ocufs. Si l'on tient compte du fait que
les Teghorns sont pen couveuses, on
conclura volontiers avee lui que les veo-
lailles ordinaires, tout compte fait, ne
doivent gudre fournir plus de 100 ocufs
par an. Il faut remarquer en effet que
les L.eghorng eux-mémes ne donneront
180 ocufs que Ja premicre annde. et
seront, dds Ia seconde saison. sensible-
ment moins prolifiques.—* La Revue
Scientifique™.

Préservation des bhoutons a fleurs
contre les oiseaux

Un correspondant de la “Revue hor.
ticole™ signale un procédé pour proté-
zor Jes boutons o fleurs contre les ru-
vages des oiseaux au printemps. Quand
la terre est encore aride au printemps
et qu'clle rend les approvisionnements
difficiles les oiscaux picotent les bou-
tons A fleurs des arbres fruitiers, et dé-
truisent de la sorte la récolte. Pour les
¢loigner, M. Magny, de Coutances, fait
une bouillie composée de 4 1bs de chaux
¢teinte dans quatre pintes d'ean, ct de
16 Ihs de sulfate de cuivre dissous dans
quatre pintes d’can. On mdélange les
deux substances auxquelles on ajoute
de YVargile pour douner de la consis-
tance. et 10 Ibs de suie, ct on enduit
de ce liquide P'arbre tout entier. et su-
tout les Jambourdes 2 fruit. Il parait
que les oiseaux ne touchent pas 2 wn
seul bourgeon, et d’autre part la florni-
son se faut de facon parfaitement uor-
male, ce qui prouve l'inocnité du pro-

cédé.
_*/

Moyen de conserver les csufs frais
pendant longtemps

11 suffit de mettre la quantité d’eufs
frais qu'on veut conserver dans un vase
rempli d’eau de chauy, avec exces de
cbourr, pour &tre sQir que 'cau ne perdra
nag de sa propriété.

On 2 vu, au bout d'un an, retrouver
leg eufs nussi frais ct aussi délicats
que s'ils &taient nouvellement pondus.

C'est donc A In privation de 'air que
I'on doit ]a conservation des coufs:
car bon nombre de naturalistes ont
rapport¢ d°Amérique et des Indes des
cufs Qoiscaux enduits Q'une ¢gdre
conche de cire, qui se¢ trouvérent si
bien conservés que plusienrs, dit-on,
furent couvés avee succes.

11 ¥ 2 peu d"années, on a tronvé dans
un village, prés du lac Majeur, en de-
molissant un mur trds ancien, trois
ccufs qui reposaient sur un lit de pier-
res, encaissés dang du mortier, ¢t 'on
fut bien surpris de les traver encore
frais. 11 y avait plus de trois cents
ans qu'on n'avait point travaillé A ce
batiment.




