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heure, ou parce que l'été aura été trop sec por essa-

iner a temps et umasser abondt.mmient, ou parce que
les essaims sei ont sorties des mnère ruches, a saison
étanitavanicee, et par con'é qent n'ayant pas eu as-
sez de' teps pour faire de provision ; ou e:fin, parce
que l'hiver ayanill été loIg, doux et humide, les abeilles
auront con ommé davontage ; les diferentes sorties

qu'elles font, occasionnent qu'elles se viden 1, fatiguent
et maniquent boa coup pils que quand elles restOnt
engourdies une partie de l'hiver dans leur ruche : rien
nest plus neces-aire pour leur conservation et pour,
leur -ugmenta.tio, que de savoir leur dîn ner à
manger à pr*opos.

On connaît celles qui m.inqe t de miel : 10. à la
légèreté du panier; 2o. à -la 1aresse des abeilles qui
entrent et sortent; 30. aut grand nombre d'abeilles
qu'on trouve mortes au trou et aux environs de la ru-
ele, ce qui arrive assez souvent sur la fin de .'hiver jus.
qu'a printemps. Ou peut alors ies enfumor d'herbes
odor ferantes, les arroser d'un peu de vin pour les
ranimer, et le ir donner à manger.

Le mIel est lotir vraie nourriture, il n'y a point de
ménage à l'Àpargner à celes qui en ont besoin; on
peut mlême f ire mourir les abeilles de deux ou trois
ruches, ou les f.ire passer dans la nenves, pour faire de
de le.r miel une provision suffiante pour le besoin
des autres.

On leur en donne une livre à la fuis, afin de ne les

pas rem:ier si souvent, on le met sur une assietté ou
petite rcuel o de bois, élevé dans la aruche, à la haï
teur des rayons, et on la couvre d'une feuille de 'pa
pier, percee de petits trous, et soutenue par quelques
brins de paille ou de bois fiehés. dans le miel, pour
qu'elles le prennent sans se gâter les pattes ni les ai'es.
On renouivell-e la proviLion, tous les huit ou dis jotirs,
selon le temps et leurs besoins.

Q'.and on a beaucoup d'abeilles à nourrir, on peut
meniigs r le miel et suppléer a cette nourriture pour
l'hiver, par une espèce de purée épaisse avec de, fèves
de marlis; trois où quatre onces pesant, dans un vase,
sous chaque ruche, suffisent pendant le mauvais teni s
de l'hiver. C'est bien moins coût ux que de les nourrir
de miel.

An ieu de fèves, on peut f£ire bouillir une pinte
de miel avec deux pint.s de vin vieux, et réduire le
tout à deux pintes: ce breuvage est excellent, les nour-
rit aus-i bien que le miel pur.

Sur la fin de l'automne, on visite toutes les ruches,
et on les patrfume do fa mée de quelques herbes odo.
rîtérantes; ot connait les faibles et on les secoure dans
le temps.

Au commencement du printemps, les abeilles com
mencent à rappiorter; c'eet la quantité et la qualité
des herbes, fleurs et plantes de lieux voisins, qui font
la fecotdité et la bonié du leur miel et. de leur cire,
et qui les r.end elles-mômes sanes et fecondes. Leurs
ouvrag1ces conservent même le goût et les vertus des
plantes les plus communes dans les lieux de leur nour.
riture: c'est pourquoi on ne saurait prendre trop de
soins pour bien placer les abeilles, et pour conserver
le, cham ll abondants en herbes aromatiques et autres
qui lotir conviennent.

Les Chinois dont le pays est fort coupé de canaux
et de rivières, metten.-leure ruches dans des bateaux,
pur des tablettes l plusieurs étages les mènent ainsi

La confiture des fraises se fait de différentes manières; mais
1 n'y on a qu'une seule de bonne, la voici:

Prenez: Deux livres de fraises; sept onces de framboises;
leux livres de sucre; inre chopine d'eau.

Faites dissoudre le sucre danus l'eau bouillante et prolongey
l'dbuliton jusqu'à ce qu'tue goutte de sirop, tombant sur Ine
assiette, v estosans se déformer, ce qui deniandue 45 uinlutes à
une heure et dmnie, selon la quantité de sirop ou la forine dit
vase (plus il est large, plus l'évaporation se fait rapiienent
onu ni doit pas y miettre plus le quatre pouces d'eau).

Quand le sirop est assez cuit ou a la consistance vonlue, ou
mlet les fmaises, bien nettoyées et épluchées, avec le jus de,

framiaboises, dais le chaudron ; on lauise bouillir le 25 à :35 n i
ites; on retire du feu et on met iunédilemient cin pots.

Pour conserverles fraises pliisloigteUps, quelques personnues
n'emipli-ent pas compfléteuent les pots, et les aehèveut en ver-
saut dessus inte couche très-innce de gelée de gro.seilles. Ruit
jours après, on tremlle un imorceau de papier dnn:s de (leau-de
vie, on l'applique sur les confiturres et ou bouche.

D'aitres perso-on iues préfèrent leprocédé suivant: on concasse
le sucre, ou met un lit de fraises, un lit de sucre; on de ucd le
tout I la cave, et on l'y laisse environ pendant 48 heures. Ce
temips écoulé, ona place les fraises sur un tats, on laisse égon t-
ter et on fait évaporer le Jus sur. un feu clair, jusqu'à consl .
tanco de birop épais; on ajoute alors les fraises et o fui.t bouiq
lir pendant 25 à 3 minuutes.
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vis à vis des campagnes sem"es d herbages, légumee,
grains, et autres plantes on fleure, et les changent de
place à mesure que les< plantes défllurissent, et que
d'autres y succèdent: et quand ils vOieit leurs bateaux
s'enfoncer jusqu'à une certaine hauteur, ilsjugent que
letrs paniers sont pleins, et ils on font la depouille.

choses et autres.

- Les arboiiculteurs du district de Niagara auront cette an-
née, d'après les apparences, une récolte abondante en pcles,
pruues et fraises. La récolte de pommes et de poires sera
bonne. mais pas ausi forte que l'auude dernière.

rilgine des cérdales et autresDroduits de laferme.-Le blé provieut
(lu nord de la Tartarie; le seigle, de la Sylérie; l'avoine, du
nord de PA fiqep ; l'orge, des zuontagu de Hiinalaya. L'oignon
est originaire d. Pgypte; le peisil a été découvert pour la
prenmière fois en Sardaigne; le pe.sil, <le lr. Sairdaigne ; les
honx végiitenlt à l'état de .plante sauvage en Syb6rie; les

concombres proviennent des Inles <le l'Est; les raves, de la
Chine et du Japon ; les pois, le lEgypte ; les fòves, de laPerse;
les betteraves, de 'Afriue et de l'Asie ; lts tonares, de PAmé-
rique du Sud; les ch.mux d'Angleterre ; le bld-d'Inle, de PAmié-
rique di Sud; les pommes et les puires sont origillaires d'Eu-
rope.

- On rapporte ce qui suit de Lindsay, Ont.: La récolte du
blé d'automne, daans ce distriot, a ianqué conmplétenien., iuais
la récolte du blé du printemps promet beaucoup.

Institut de la Bouteillerie de la Jivière-Ouelle.-A un" séance
régulière de P'Institut de la Bonteilierie le la livière-Onuelle,tenue dans les salles de Plinstitut, le vingtième jour de juin con-
rant, la résolution suivante fut adoptée unan:iiiméient:

, " Que les plus sincères remnerelnients de lcstitut soient o-
ferti à messieurs les propriétaires des journaux dont les noms
suivent, pour l'envoi gratuit de leur feuille, savoir:
Le Cana da, Le Nzouvelliste
Le Courrier du Canada, The Ott:iwa daily Citizen,
Le Courrier de St. Hyacinthe, Le Pionnier le Sherbrooke,
La Concorde, Le Provincial,
L'Evinemntui L'Union Sr. Hyacinthe,
La Gazette de Sorel, The Weekly Examiner.
La Gazette des Campagnes,

Par ordre de l'Institut,
NxrnÂnAL Duie, Jxn., S. I. B. R..>

REC dTTES
Con!Iture des fraises.


