GAZETTE DES CAMPAGNES

. -mnous venait en assez grande abondance. Les orunges
* . D'étaient pas & la portée do toutes lcs bourscs. L:l b'um-“
" ne était presque-inconnue. , '
~ Le développement de nos commiinications de chemms
de fer a fait circuler et échanger de tous cbtés les produits
des” vergers des diverses provinees,. doat le sareroit de
production trouve d’ailleurs un écoulement facile sur les
mwarchés étrangers. A Ontario, voergers et vignobles cou-
vrent anjourd’hui une superficie de 250,000 acres. La cul-
ture des tomates a pris un “tel dc\'doppemeuc qu’on
~ les vend par milliers de minots & plus bas prix’ que
" les patates.

Limportation des frults del’étranger a augmenté d’une
mauniére encore plus frappaute, surtout celle des oranges,
des avanas qui se vendent presque & Pannde sur nos
marchés au vrix de nos fruits indigtnes. Lt cette impor-
tation augmente d’année en anndée et promet encore beau-

.coup.

Ou lisait 'autre jour daus un Journal de la J.uquue
que Je Canada estprés i recevoir tout le surplus de la
production de Iile ¢n éechange de farine et de poisson et |
de produits manufactnrés. Griice aux développements
futurs de nos relations commerciales aveeles Indes Occi- !
dentales, les fruits de.ces contrées vont devenir aussi:
abondants sur notre marelié que nes 1)1op1es fruits et on
o les payera pas plus cher.

Au poiut de vue péeuniaire, les cn]twateuxs ont retiré
de beaux bénifices de ln culture des fruits.
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Des patates.

Lorsque 'les patates sont mires, il faut les nrracher .
inutile de les Iaisser en terre plus longtemps, c’est méme
dapgereux ear elles peuvent pourrir.

On choisit uu temps sce pour faire cette récolte. Linra-
chage dos patates peut se faire promptement avec une
charrue dont on a enlevé le coutre. Pour avoir plus d'aise
dles unnsser, passez aprés la charrue une herse légere ;
clle ‘mettra tous les tubereules &t jour, el vous u’.uu'e/
plus pour ainsi dire qu’t vous Duisser pour les ramasser.

Mettez-les en tas de quelques minots pour les fuire
sécher. Tous les soirs couvrez-les pour les préserver de
1n gelée. :

Ne les rentrez point avant qu’elles soient séehes : ¢lles
pourriront si vous le faites. :

Si vousles mettez daus vos caves, ayez bien le soin
que ce soit dans un lieu sce. Ne les jetez point sur lo sol.
Mais faites-vous des boites wvee n’importe quel Lois, des
croutes par excmple ; levez ces boites de terre de quel-
ques pouces, et mettez y vos patates, .

Les boftes doivent 8tro taites i clairo voig, c’est-i-dire
qu’il doit y avoir da jour entre les différents morveenux
de bois dont on s'est servi pour faire cette boite. Cela
permet & Pair de circuler plus librement & tr'wus les tas
de patates.

" Ceux qui n’vnt ni caveaux ni caves, pauvcnb choisir un
terrain élevé ot sec, y crouser dos fosses de cinq ou six

-

N

pieds de profondeur, et de quatre & cing de largear.
Jjetteles patates daus ces fosses dont on g recouvert
fond avec de la paille. On les emplit jnsqu’d un pied
bord..On comble le vide avee de la p‘ulle scche. La te
enlevée est t.nsultc jetée dessus. :

Auatour de Ia butte on fait ('les 1‘1"0105 pour l.usser éc|
ler Neau.

Pour conserver les p‘ttatGS qui se au.tent
de la chaux vive.

1et;ez des

Moyen de régénérer les arbres fruitiers.
Voici ce qui a été employé avee suceds : on prend t
livre de colle forte que Jou frit fondre dans de I'c
chaude & laquelle on ajoute 40 pintes d’eau froide.
ameublit alors la terre autour de Varbre, on forme 1
espdce de cuvebte autour dn pied dans laquelle on ve
546 pintes de cette préparation. Le Lon effet ne tas

,bas. i se faive sentir. 11 ne faut pas s’étonner de ce rés

tat, car la colle forte constitue un engrais puissant co
i posé de matitres animales assez fortement azotées
sont immdédiatement assimilables par les racines de I
.bre; d’un autre cdté, la colle forte atteint tou_]ouls
insectes qm p'ufms fout tant de mal.

Sirop de.cafe

Cette préparation est trés avantageuse aux persom
qui sont dans Je cas de faire de longs voyages. Prer
une demi-livre du meillenr eafé moulu, mettez-1a dans
potlon contenant trois pintes d’enu, et raites houillir ji
qu'it ce que ce soit réduis & une pinte ; coulez ia lique:
mettez-la duns un autre poélon biea. propre, et fuires
bouilliv de. nouveau, et pendant Péballition, ajoute:
assez do suere blane pour Ini donner la consistance
sirop ; puis, retirez-la du fen et lorsquielle est. froi
versez-1a dans des bouieilles que vous bouchez bien Iu
métiquement. Si vous ftes en route et que voulez ve
faire une tasse de bon café, vous navez quit mettre de
cuillerdes & thé de ce sirop dans une tasse de moyen
grandewr, et Pempliv d’eau bouillante. Si vous pouy
vous precurez du lait mettez-en & votre goiit,
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Pour mettre le bardeau ﬁ..l’éprpuve du feu

- Metrre dans un vaste auge I minot de chaux vive
minot de sel de saumure ¢t 5 4 6 Ibs de potasse ; répa
dre sur Jo tous de l'eaun-en quantité pour faire flenrir
chaud, et dissoudre lu potasse et le sel; plonger da
cetto solution les boltes de bardeaux pat un bout et e
suite par I'nutroe, ctles ¥ laisser chiaque fois, pendant dei
heures.: Enfin, quand lo bardeaw estc employé, laver der
fois do suite tous les deux ou trois ans, le bardeau sur

toit, avee I'cau de la solution.




