GAZETTE DES:CAMPAGNES

u piree gue J'été aur 5
‘temps et umasser.abond: mment, on par
:Aims seront.sorties des'méres.ruches;” ia sai
‘ivavcee, ¢t par cobrégrent n'ayant -pas’.eu
-z de temps. pour. faire de provision ; ou enfin, parce
que Phiver ayant été lorg, doux et humide, les abeilles

gu’elles font, oceasionnent qu’elles se vident, tatiguent
ot manquent bea’ coup plus que-quand elles:restent
‘engourdits une partie de I'hiver dans leur ruche: rien
‘n'est plus nécessaire pour leur conservation e’ pour,
=leur . angmentatio=; - que de, saveir leuridunner. 4
Toahger & propos. e i
- On connait colles gui:mangrie .t do miel:: =10/
légérété du’ panier; 20, a-la paresye des abeitles qui
entrent et sortent; 3o. av-grand nombre d’abeilles
qu'on trouve mortes u trou et aux environs.dela ra-
‘cho; ¢eyuiarrive ussezsouvertsurla fin do ‘hiver jus-
I quian printemps. Ou povt alors ies enfumor: d’herbes
o Codor-ferantes, les arroser d’un; peuide vin pour:les
L 0 pupimer, et:lesr donner 4 'manger.” . o
¥ " Le miel¢st lour vraie nourriture, il n’y
R ménage alepargner i celles qui en. ont besoin; on
v peut, méeme f.ire mourir les ubeillos de'deux ou ' trois
ruches; oufes faire passer dans lunenves, ponr fuire de
“de lexr micl une provision suffisunte . pour -lebesoin

des autres.:

2 On leur en“donne une livie a:la fuis, afin'de ne les
pas remier sisouvent, on'le‘met sur une: assietté: ou
_‘petite ¢cuel o de bois, élevé dans lu ruche, A" la hau
i ‘teur des riayons, ;et{;on"l:x couvre d’une fouille de: pa:
© pier, percec de petits trous, et soutonue par quelques
“brins de paille ou de bois fichés dans. le miel, pour
~.qu'elles le prennent sans se glter les puttesni lesai'es.

"On renonvelle lu provizion, tous les huit ou dis jours,

" gelon le temps et lears besoins. o .
@ cQuandion u beadeoup d'ubeilles & nourrir, ‘on” peut

- ‘ménng. 1 le miel et suppléer .:‘1._:"ce,.tte' nourriture PQ\J]‘
“T'hiver, pur une espéce de purée épaisse avee dosféves
do marais; trois ofi quatre onces pesunt, dans un vase,
. sous chaque ruche, suffizent pendant le mauvais tem} 8
de Ihiver. Clest bien moins coiit ux que de'les nourrir
de miel. . - ; ! 3 I
Au .ieu de faves, on peut’ faire bouillir ‘une. pinte

de miel avoc deux pint:s de vin vienx, et réduire le
tout & denx pintes: ¢e breuvage cst esvellent, les nour-
" yit'aus-i bien gne le miel pur. I
Sur la fin de Pautomne, on visite toutes'les ruches,

et on los parfume do fumde de quelques herbes odo-
riférantes ; ot connait les faibles et on les seconre dans

“le temps. ‘

- Au commencement du printemps, les abeilles com
moncent a rapporter; c'est la guantité et la qualité

des herbos, fleurs ¢t plantes de lieux voising, qui font

" 1d fecondité et la bonié ‘du leur miel et de leur ciro,

Vi et qui‘le‘é rend elles-mémes sames et fecondes, Leurs
. onvrages conservent méme lo goit ot les vertus des
1 plantes les plus communes dans ies lieux do leux’ nour-
. Titurc: ¢'est pourguoi on nesaurait prendre trop de
~goins pour bien placer les abeilles, et pour conserver

* .. 1és champs nbondants en herbes aromatiques ot autros
—qui lenr conviennont... O O

;" % Ties Chinois dont le psys est fort coupé de: canaux
.. et de rividres, metteni-lours ruches daus des buteaux,
g d.‘,s‘tqblct!es"ﬁgpluﬁi@“?? étages les.ménent ainsi

i-| vis A vis des campagoes semes
| graing, ‘et autres plantes en flours, ‘ot les chu
n| place‘d mesure que les plantes’ défléurissent,:

auront con-ommd. davantage; les-differentes sorties |

{dunord - de1a Tartaric; lo seigle, de la Sybérie; Pavoine, du

fiy pdirit"dé’l

s d'herbages

‘mpagoes sem’ )
ot;les ¢

S5 et que’
d’autres y. suc¢ddent ot quand ils voiont ledrs;bateaus
s’enfoncer jusqu’a une cortaine hauteur, ilsjugent quo.
leurs  paniers sont pleins; et ild’en font la:-depouille;

‘Choses et autres

=, =—Les arboricultenrs dudistrict de Niagira
née, @apres les apparences, une. réeolte abondante en paches,
pruues et fraises.. Ly vécolte de- pomnmes et de'poires sera -
bonue, mais‘nas aussi forte que Panuée dernidre.. . = 0 L

 Origitie des cbréales et anlres produits dela ferme.~Le b18 provionty
uerd de PAfiique ; Porge, des montagues de Himalaya. L'oignon |
est originaive' .} PRgypto; 1o -persil o 6t6. découvert. pour” fu
premidre fois on - Sardaigne ;1o persil, ‘do 1’ Sardaigie ; les

choux vézitent &1 'étut” de . plante. suuvage en ‘Syb&i_e;i’lcg o

concombres proviennent des Indes de VEst;. les raves, do la « -
Chine ct'du Japon'; lespois, de PEgypte; les fdves, de la Perse
les betteraves, de PAfrique et de PAsie ; les tomares, de PAmé- -
rique du Sud ;-les choux, dAngleterre ; lo blé-{'Inde, de ’Amé--

rope. .

rique du Sud;-les powiues et les puires’ sont originaires d’Bul - o

- On rapporte. co qui suit d Lindsay; Onth. 1-éc6]t6'jdxi He

L16 d’antomue, dans ce distriet, o wanqué complétement, mais
la récolte du blé du printemps promet beaneoup, o e

= Institut de la. Bouteillerie de la: Rividre-Ouelle—A une géinco
régulidre de PInstitut de la Bonteillerie. de: 14 Rividre-Ousllo
tenne dans les salles de PIustisut, le vingtidmeo jour de juin co u-’
rant, lu résolution suivante fut adoptée unanimement: - .
6 Que les plus sincires  remerviments: de PIustitut soient of-
ferts & messieurs les propriétaires des: journ:iux 'dont les nos
suivent, pour Penvoi gratuit de leur fenille; savoirs o 2
Lo Cavada,” Fen] - Lie Nouvelliste, . TR
Lo Conrrier du Caunada, " 7. "The Ottawa daily Citizen, =~
Le Cowrrier de St. Hyacinthe, Le Pionnier do Sherbrookis

La Concorde, . i . Le Provineial, .- -
L Evinement, L7 -0 LUnion St Hyacinthe, " -
La Gazette de-Sorel,. -7 The Weckly Examiner,

La Gazette des Calnp_:xgues; o
" Iar ordre de PInstitut,

Narnaxaxs Dusk, Jxe.,'S. T B.: RO,

 RECRTTES

. Confiture. des fraises.

. La confiture des fraises se fait de différentes manidres 3 mais
11 'y en o qu’une seule do boune, 1a voici: - - TEL L

* Prenez : Deux livres do fraises ; sept onces de framboises ;
denx livres de sucre ; uno chopine d’eau., DA ’
- Faites dissoudre le sucre dans Peau-bouillante et prolongez
t’6bullition jusgw'd ce qu'une goutte de sirop, tombunt sur une
agsiette, y restesans se déformer, ce'qui demande 45 minutes A
une heunre eb demie, selon Ju quantité. de sivop ou la forme du
vase (plus il est largey plus Pévaporation se fuit rapidement ;
on ne doit pas y mettre plus de quatre pouccs ’ean).

"‘Quand o sirup est assez cuit ou a la consistance voulue, on.

met les fraises; hien nettoyées et épluchdes, avee lo juy de
framboises, dans le chaudron’;-on laisse: bonillir de 25 & 35 mi
nutes ;. on retire du feu et on met immédiatoment on pots.

:Pour consarverles fraises plus longtemps, quelqaes persounes -+ -
n’emplissent pas complétemont les pots, et les achdvent en ver- "7

gunt: dessus une couche trds-mince de gelée de groseilles, Huit

jours aprds, on trempe un morcenn de papier.dans de Leau-de-

vie, on Uapplique sur les confiturres ot on boucho,: - 7
D'autres personnes préforent lo'proeédé suivant: on conensse

le sucre, on met-un lic de fraises, un lit de sucre; on de:cend lo .-

tout A Ia cave, et on Py laisse  envivon pendant 48 heures. Ceo
temps éeoulé, on place les fraises sur.un tamms; on laisse 6gont- -
ter et on fuit”évaporer le jus sur un feu clair, jusqu’d consie
tance do sirop 6piis; on iijoute alors les frafses et ou fuit bouils”
lir pendant 25 3-35 winutes RS L RTS8

.

auront cotte ai- -




