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faire perdre & ces alimens leur goiit natorel; clle
e¢n diminue confidérablement le volume, fans en
diminuer la quantité¢; elle donne la facilité de
les conferver trés long-tems, & pour toutes les
faifons. Une livre de ces légumes , qui, dans
Yaopération de la deffication, ne perdent rien
ni de leur couleur, ni de leur vertu, ni de leur
tendreté , fuffic pour.un ou deux mois , parce
qu’ils renflent beaucoup par la cuifion. Il ne s’a-~
git donc que d’indiquer la maniere dont on
feche ces légumes. Mr. Eifen fe fert pour cela
d’une efpece de four a tiroirs.: ces tiroirs font
tendus de toile ; par conféquent la chaleur du
four doit étre proportionnée a l'ardenr que peut
fupporter la toile pendant. le tems néceflaire &
Ia deffication, Il n’y a que les concombres &
les petites raves que Mr. Eifen n’a pu réuflir a
fecher. . )

Toutes les autres manieres font fujettes a des
inconvéniens, La deffication & I'ombre eft trop
tente & trop pénible, fair perdre le godt aux
l¢égumes & leur conferve de la difpofition a atti~
rer de 'humidité. Le four pour. cuire le pain a
Finconvénient de les briler & de les fecher urop
inégalement. Les végétaux qui font fanés ne
peuvent ¢ure fechés ; ils deviennent noirs, durs,
fans godt. Ceux qui font trop fuccazicns deman-
dent a étre blanchis avant d'ée fechés, & la
deffication doit fe faire avec toute la célérité
poffible. Le meillety moyen de ie fervir de ces
végétaux feches, eft de les mettre dans un bouil-
lon qui foit en pleine ébu!liticon; ils renflenc
‘beaucoup , & offrent en rout cems une diverfité
de mers auffi agréable qu’elle eft fufceptible de
variété,

G e e Ve L

On vient de publier a Berlin la méthode qu'il
fant fuivre pour fuire l’eau de Colegne, Voick
Pavis, tel que Mr. de Francheville I'a fait infé-
rer dans les feuilles périodiques. Le crédit fin-~
gulier qu'a l'eau de Cologne, depuis bien des
années ; le grand ufage qu’on en fait relativement




