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Les prairies se conservent plus long- 1-2 à 1 tonne à l'arpent. -par J'étude, et l'art par la pratique. Les
temps sans le durcir. 20 Sur -les terres fortement humifères femmes canadiennes devraient consacrer

Mes cessent d'tire mousseuses. ou forterne*t argileuses beaucoup de temps à cette question sur-
Les terrains qui font des mottes au prin- 2 à 4 tonnes à l'arpent. tout à cette époque OÙ Il est SI nécessaire

temps sont toujours améllorés par la chaux. 30 Quantité moyenne £économiser du blé.
La terre forte chaulée devient plus po- 1 41 2 tonnes à Parpent. La moyenne de la quantité d'eau qui doit

rause, plus perméable à l'eau et à l'air, être employée est de frais parties d'eau
s'égoutte -plus facilement et se réchauffe JBte Clcmtier, ILSJL, pour cinq parties de farine et de, substi-
plus vite au printemps, Agronome au Comptoir Coopératif. tuts, soit soixante pour cent. En suivant

2o DANS LES SOLS LEGERS - la direction des formules et en ayant soinLa chaux cherche plutôt à retenir les d'avoir la température exacte, on obtien-
Parties constituantes du sol et à leur don- dra un pain excellent de consistance, dener plus de consistance (cohésion). LE PAIN A LA MAMON volume, et d'expansion.

Les terres chaulées gardent. plus long-
temps leur humidité de réserve et se des- Pâte =*il*.
sèchent moins 'grka à la capillarité (.mon-
tie de l'eau jusqu'aux râcln8s) qui est Sa pr4pmtion avec les aubatitute'à la Farine Standard ...................... 2 Ilv. 8 one.
régulière et favorisée par la cohésion. fuine de bu. Levure (en tablettes), 2 tablettes, 1 one.

Eau, moyenne, 10 liv. au g2dlon.
Effets chindquab et bwogkffl Température en faisant le mélafige, en-

viron 76 degrés Fahn.
Io EMPECHER LES TERRES DE DEVE- On pourrait économiser une grande

NIR ACIDES . quantité de blé Si les ménagères en Canada
Lîs matière noire du sol (humus) for- employaient dans la fabrication du pain à

..Mie des débris de plantes, fumiers, etc., la maison, ôu dans la préparation des ge Farine Standard ....... ...................... .... 3 one.
a une tendance dans les terrains compacts telux et des Qitissiries. 20 pour 100 de Substituts ................ ».« ...... ............. 12 one.où mal égouttés surtout, à devenir acide. 3ubstituts 4, la farine de blé "standard". Sel ................................................ 3-4 one
Un iumus acide ut contraire à la bonne Lx Commission des Vlvr« du Canada a Sucre, une cuillérée à thé comble.

des sels destinée aux plantes, restreint les 3ubstituts à ceux-ch la farine Eau ------- -------- -.............. ................ 12 one.% &là* qý,&îï- týaNrili des agents (mierobu du de. seigle, la farine de mais, la faitner d,&.; Température en faisant !t'mélange, en-.:soi): qui ddkômposent J'humus en matiè- voine et la larlie d1orge.ý y4ron 80 degrés Fahfi.
m litilisables par les plantes. Cefte der- Il est prttiquament Impossible d'obtenir

"-tiètï Wappelle la nitrification. Bile est la terApératuýe nécîsttîte à la maison pour Lapite molle doit être laissée reposée
d'autant plus fatense qu'il y. a -plut de fabriquer la pain, Aveç un.volume d'expan- toutela duit, soit pour environ dix heures,Mon qui -pourrait dire coinoxré à celui de alors ut l'on peut faire la Pite, Les douze

IJnor'*tie difzcldo quatWil y pousse l'article mantdactuié. La ménagère qui onces dl«u dans laquelle on a mis le set
eut.de renards), ïâbr1quý son propre Min peut tire géné-" le Suré et la graissesant alors ajoutés

êtelut, etc. ralement télicitée du -résultat qu'elle Ob. la pâte molle et sont mélangés lorsque1a
est.,.il n'Y a pu met de chaux tient en faisant un pain délicieux, mais en balance dé la farine et d ubstituts est 1;faudrA en ajouter pour éviter n'ayant pas le degré. nécessaire de tempé- ajoutéei ce qui complètela pite.Col mauvaises herbes et obtenir un humus rature pour lever la Pite pendant une heure et deobtenir la fermentation vou-

doux qui nitrifie A-âc Intensité au bénifice lue, la ménagère obtient un pain considé- et mettez dans les moules à,paln. à cettedes pluies. rablernent plus petAt bien qu'il pe rocédé É faut fairesiède le pha", du ç attentlôw
mime poids que Io 'Vain manufacturé.. Le - d'avcb la tOffiPér&ture - égale d.1à.uvrron

ý6:.:PBTENIR LES AUTRES PRINCIPES Pain, cependant étant Plus petit, n'offre quafr-à-výj!-dIX degrés, en retý6ÙÏ"nlnt la
pîte xdn'ittt#pOcker W: 1»,rmaiion ý dl li lieFERTILISANTS pis Payantage qu'on recherche en ce qui cr.oùte in laissant, lever di 45 î $0 mlnu.ne it conservation du blé. SI:Aa. -okitré 4111 r8le qu'a 1 mille teÎ. Placez là Piiedani ü _.Aud,2 Chaux de P chlque 12 au Calia4 on peu;rift épâ eh'v 'ýër 46 VàctiYU4 dans,11 prépazation dit gner unýë ttxn bc n. ir: 'ý*t faites culte peMant. 11 à 45 ýzqtàutàz,'''Pli Ô

aux plantes 'RA fa; 9, h. grp» u du4M& OrgAniqùeý" cer devez-iteufdolt le pilà
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