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Ce que l'on peut faire de l'ortie
L'ortie offre aux bestinux uie iurii'-

ritire frai-he et d'autant plus préci'u-
se qu1t'onI la: voit :ipp:rattre lit première.
Elle iugmiente la masse et li qualiti"
du lait, chez les valihes et ei.z -les ché·
vres' qii s'en nourrissent. et <onne A
<'e lait lue erème plus abondanmte' <'t
tilte saveur plus sucrée. Il suffit, aut
printeinps, de couper les jetlmes poisses
de l'ortie et de les laisser un peiu se
fanter i l'air. Pourvu qu'on les mtêle
ensuite, dains la proportion d'un quart
environ. au foin et i la p:ille. oni n'a
riesn -1 er inidlre de ses aiguillons -uî r la
boulie des inimaux, qui lit man:ent
tvee avidité. Les fermiers intelligents
relierclent beaucoup plus le ftmier
qui résulte dLe ce mîélange, parce qtu'il
favorise singulièrement la culture.

Les volailles s'engraissent' rapide-
ment. quand on le's m'et anuî régime de;
graines d'orties : on extrait de <es
graines une huile d'un goût délient, (lui,
prise ei décoction, favorise chez les
jeunes Ilères la sécrétiont du lit. Elle
produit encore tiune dérivation dans cer-
tailles maladies : appliquée à l'exté-
rieur, elle ranime la seisibilité dles tVs-
sus le la peau, augmente l'élasticité
des muscles et rend plus f:teile le jeu
les artieulations.

Olivier <le Serres, le père de l'ngricul-
titre française, enseigne que "l'ortie
rend nlie exquise matièrte dont s<bpt
faites les bonnes et belles toiles. mais
dont, par mal:îlheur',il y en :a si pets qu'on
'ne satrait faire niutre clhose qeti- pour
la curiosité." En effet, depuis un temps
immînémorial. on fabrique, en Chine. des
toiles merveileuses, tissées avec la
filase que donne l'ortie blanche.

Le fromage de Camembert
La fabrication .Ie ce fromage est as-

sez délicnte ; e'le demande les soins
particuliers et certaines conditions de,
température : c'est unse install:. tion A
,raniser, qunlitd on ne la possède t.it.

Le lait. après la traite, est coulé il
travers uni tamiis dans des pots en grès
d'une c::eité variable, mais assez
gr-zinde :0 70 pintes, la muise eni pré'
.ure se fait à unsse température de le-
grés 60' F. environ. Pour obtenir cette
température. on laisse refroidir la trai-
te eni été, et, en toute autre saison, on
réichauffe au bain-marie uie partie de
la traite précC'denite, qu'on muél:tige ii-
suite avec la plus récente. attt d'obte-
nir les G0 degrés.

Les pots destinés A recevoir le lait
soit placés d'avance sur de petits esen-
beaux il hauteur de l'égouttoir sur le-
quel sont rangés les moules destinés
-1 recevoir le caillé.

La dose de présure A emplo.yer doit
étre dniculée de telle façon qu'il faille

inq heures pour obtenir ule coagul:t-
tion <omnplète, en observant que cette
dose devra étre légèrement atgnen-
tée en autoinne et at printeiips et li
peu1 plis encore en hiver.

'Ueniprésur:ige termine par la inétho-
<le ordinaire, on couvre 'haque pot
d'une planchette et oit laisse en repos.
Pe.ndant ce temps. on dispose sur l'é-
oumttoir <les iattes de jone sur les

quelles on range des moules cylindri-
ques en fer-blanc do : ouces de diamîîè-
tre. d'nutnnt <le hauteur. et percés lmi.
petits trous pour 'écoulement di petit-
lait.

Le remplissages des mottles se fait
at mnôyen <le ctillers spéciales, percée's
de petits trous et garnies d'un mian
che. et le remplissnge de chaque moule
se fait ent plusieurs fois, ce qui ne dis-
pense pas, quelques heures plus tard
et avec le produit de l'enprésurage
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suivant. le reititre encore ttne eer
t:inile quantité le enillé ldans claque
nlloulle.

Ie petit-lait sort, s'écoule par 'é-
gouttoir et le fromage se raffernit ;
puis ot le sale d'un <'té, et. :3 imiesire
ite les froiiages sont complèteinent sai-
lés. on les lphiee sur des tablettes dei
buis disposées nu.dessums <le l'égouttuir.

'es frotmages restent là un ou det,
jours : près quoi on les transporte au
séceloir, nprès les avoir rangés sur une
longue platicle qu'on porte sur l'épaule.

Le séchtoir est gaîrni de rùteliers re-
e'nuverts deil paille le seigle ; quand es
r:lâteliers sont mobiles, en forme de ti-
intirs superposés, il n'y a qîu'i les tirer'
A soi. lorsqu'il s'agit de retourner les
froiages, cette dispîosition est laî mîeil-
lture. Le séchoir doit étr :èré : des
ouvertures, gurnies d'alordl de toiles
métalliques :3 mllailles serrées et <le vo-
lets miobiles rouîlait sur des galets, per-
îîîettent unse aération facultative, mais
tîtt'on entretient sotivent et vue le fa-
voriser l':isséclieiment iles fromlages.
lA. on les retourne, tous les jours d'n-
bord, puis tous les leux jours. Bientôt,
quelutnes points bruns se montrent.
puis tille végétation cryptognmique
blanche, qui laisse successivement nu
bleînitre. aut jaune. lui jaune rougeAtre.

l'ar les temps humides ou le brouil-
lards, on aura eu soin de fermer les
volets et, eni tout temps, oit aura con-
servé lie température de 42 degè('s F.
S'il fais:it trop humide dans le sé.
'hoir. on placerait dans quelques coins

des terrines remplies dte chaux vive.
Au bout de vingt A vingt-cinq jours,

en loyennie. plhs oui moins selon lit
saison, les fromages sont transportés,
soit à la -ave halante, soit à l: cave
d'atf f inage.

La enlve htlante est un local dan.s
leq4u'l la %entilation est parfaite ; on
xeuntille petu d'abord. puis de plus en
phus, et bientôt la dessiccation est suif-
fisante. Les froimages deviennent fer-
mies, ie collent plus aux doigts, et ont
une élasticité dont on juge facilement
:m toucher. En cet'état, ils passent A
la 'ave d'affinage.

On ie. y place sur des tablettes. où
ils séjournent pendant trois semnines
A unts mois, retournés touts les jour.,
préservés attentivement les vers. grat-
tés et lavés au besoin A l'eau salée.

Quand les fromages sons. faits, on
les réunit par six. eni séparant chacun
d'eux par unie feuille de pallier ; on les
'mballe dans les caisses A claire-voie
ou les paniers en osier, et on les es-
pédie aut marché.

Il est bien entendu que les bons ca-
meiberts sont faits de flait pur, ion
écrémé. excepté pendant les mois de
juin A août, pendant lesquels il est pos-
sible de lever la crème d'une traite
sur dtesux. Mais il est aussi quantité
de producteurs qui ne se borntnt pas
à ce seul écrémnge ; on fait partout,
plus oui moinis bonnes, des initations
<le enmenbert qui n'en ont que le nom.

Conservation des cuirs et harnais
Oit a généralement l'habitude de la-

ver les barnais de cuir dans l'eau, ce
qui leur est très préjudiciable, car le
cuir se raidit. se dessèche et cause
alors des écorchures aux chevaux.

Voici comment on petit éviter cet in-
convénient :

L'on prend de la vaseline, on en frot-
te la tétière, le poitrail, la croupière,
etc., du côté où ils appuient sur le corps
du cheval. Et répétant souvent cette
opération, on conserve les harnais en
bon état ; ils résistent A la pluie et à
toute humidité, et ne sont pis attaqués
par les rats et les insectes.

La production des poules pondeuses
Combien d'oeunfs ue poule a l'Age lih.

pondre peut.elle prodnire par an *? Lee
marchands _unoncent souvent des chif-
fres extraorlinaires, mis ee sont des
muarchands. et par li mIlme leur té-
ltoignge devient des plus suspects.
Un auteur anglais, M. Fowler, indique
le chiffre <le 93 oeufs en moyenne, pour
le poulailler ordinaire de la maison uc
canpagne où l'on laisse agir la naturi,
et où l'on empéche point de couver les
poules qui en un nifestent l'intention.
Ce chiffre est raisonnable. et peut étre
nveepté. Que dire alors du chiffre do
270 que donnei un autre auteur ? 270
oeufs par ans représentant 5 oeufs par
.'eminîuîîe du 1er janvier uit 31 décemn-
lire. et si l'on tient compte de l'hiver et
de la muie, ce chiffre parait exorbitant.
Un troisième aviculteur anglais a noté
la production le ses Legliorns, et a oh.
tenu une probabilité maxima de 380
oeufs. Si l'on tient compte du fait que
les Leghorns sont peu couveuses. on
cotnclura volontiers avec lui qtue les vo-
lailles ordinaires. tout compte fait, ne
doivent guère fournir plus de 100 oeufs
par an. Il faut remarquer en effet que
les Leghorns eux-imémes ne donneront
180 oeufs que la première année. et
seront, dès la seconde saison. sensible-
ment moins prolifiques.-" La Revue
Scientifique".

Préservation des boutons à fleurs
contre les âlseaux

Un correspondant de la "Itevue hor-
ticole" signale un procédé pour proté-
ger les boutons à fleurs contre les ri-
vages des oiseaux nu printemps. Quand
la terre est encore aride au printemps
et qu'elle rend les approvisionnemients
difficiles les oiseaux picotent les bois-
tons a fleurs des arbres fruitiers, et dé-
truisent de la sorte la récolte. Pour les
éloigner, M. Magny, de Coutances, fait
une bouillie composée de 4 lbs de chaux
éteinte( dans quatre pintes d'eau, et de
16 Ils de sulfate de cuivre dissous dans
quatre pintes d'eau. On mélange les
leux substances auxquelles on ajoute
de l'argile pour donner de la consis-
tance, et 10 Ilis de suie, et on enduit
de ce liquide l'arbre tout entier. et sus-
tout les lambourdes a fruit. Il paraît
que les oiseaux ne touchent pas i un
seul bourgeon, et d'autre part la florai-
son se fit de façon parfnitement nor-
minIe, ce qui prouve l'inoenité du pro-
cédé.

Moyen de conserver les oeufs frais
pendant longtemps

Il suffit de mettre la quantité d'Sufs
frais qu'on veut conserver dans un vns
rempli d'eau de clau:ç, avec excès de'
cbou':, pour étre sûr que l'eau ne perdra
nas de sa propriété.

On a vu, au bout d'un an, retrouver
les Sufs aussi frais et aussi d]élients
que s'ils étaient nouvellement pondus.

C'est donc A la privation de l'air que
l'oin doit la conservation des oufs :
car bon nombre de naturalistes ont
rapporté d'Amérique et des Indes de-
Sufs d'oiseaux enduits d'une légère
co'che de cire, qui se trouvèrent si
bien conservés que plusieurs, dit-oi,
furent couvés avec succès.

Il y a peu d'années, on a trouvé dans
un village, près du lac Majeur, en dé-
molissant un mur très ancien, trois
oeufs qui reposaient sur un lit de pier-
res, encaissés dans du mortier, et l'on
fut bien surpris de les trotver encore
frais. Il y avait plus de trois cents
ans qu'on n'avait point travaillé i ce
bâtiment.
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