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fraiche, ce qui ferait pourrir les racines, ni trop chaude, ce
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édon (1) so nourrit entidrement d'inscetes et de leurs larves

Pour Is choux, on les coupe a ras de terre, on les laisse

ct comme la mésange A téte noire (2), est sans contredit | sicher, 8'ils sont humides, et on les entre dans une cave ayant

utile ; le jaseur de Bohdme (3) n'est jamais nuisible aux
fruits, ¢t le lanier (4) est un ennemi du cultivateur en
détruisant les petits oisesux inscetivores; le Geai (3) etle
Hibou sont nuisibles pour la méme raison; la Corneille .s0
nourrit on grande partie de graia.

Recotto pour conserver les Pommes, les (Bufs, ete.
J'ai fait la connaissance, & l'exposition d’horticulture de
Montréal, de monsicur Henry Bryant, de St-Albans, horti-
culteur distingué, qui m'a fait part d'une recette infaillible,
d’aprés son expérience de plusicurs années, pour conserver les
pomumes, les eufs, ete  Voici sa méthode. Il met au foed du
baril dans lequel il doit cmpaqueter ses fruits, une couche de
deux pouces, environ, de plitre commun, celui employé ordi-
nairement dans la culture, bien pulvérisé. Sur cette couche de
platre, il met un rang de pommes, dont chacune a préaluble-
ment 6t6 cuveloppée d'une feuille de papier et qu'il isole
les unes des autres avee du plitre mis entre los espaces qui les
séparent. Sur ce premier rang de pommes, il met une scconde
couche de plitre, puis unc autre de pommes, jusqud ce quele
baril soit & peu prés plein, et il achéve de le remplir par une
dernidre couche de plitre. Lorsqu'on retire des pommes du
baril, il faut avoir soin de rétablir la couche de plitre du dessus
bien uniformément. Mousicur Bryant m'a montré des pommes,
de la variété appelée ¢ Jonathan,” qu'il a mises dans le plitre
en octobre, soizante et dix neuf, et qu'il en a sorti au milien
de scptembre cette année, aussi belles, aussi fermes, et surtout,
aussi fraiches que si clles venaient d'étre cueillies 3 I'arbre.
Il dit que, d"aprés ce procédé, les pommes se conservent par-
faitement jusqu’au mois de juio, que, 3 partic de cc mois
jusqu'au mois de septembre quelques unes se détériorent, mais,
qu'd partir de septembre jusqu'a Nogl, elles restent toutes
intactes, ce qui permet de les garder quatorze wois an besoin.
Monsicur Bryant,qui a des vergersconsidérables, conserve ses
fruits par cc moyen, pour ne les mettre sur le marché gqu'au
printemps, ct est amplement rémunéré de ce que cela Jui cofite,
par le haut prix qu'il retive de ses fruits lorsque le marché en
est a %cu prés dépourve. Cette méthode mérite P’attention de
nos arboriculteurs. Les cufs se conservent pendant tout I'hiver
par laméme méthode, d’aprds'expérience de monsicur Bryant.

* . s

Recolto et encavement des Racines, Choux, ete.

Lorsque mes lecteurs liront cet article, le temps sera arrivé
de recolter et d'encaver les raciues, telles que pavets, bettera-
ves, carottes, céleri, et les choux, ete. La fin d'octobre cst
P'époque ol so fait cette récolte. Oa doit choisir, autant que
possible, une journée de soleil, et un momeat od la terre de la
surface est séche. Pour les racioes cultivées en grand, un des
weilleurs moyen d'aller vite cn besogne pour I'arrachage, sans
détériorer les racines, est de faire un trait de cbarrue profond
le long du sillon, cn passant aussi prds que possible des racines
sans les toucher. Ensuite clles s'urrachent facilement, sans se
briser. Dans le potager, une béohe cnfoncée perpendiculaire.
ment le long de la racipe, od unc houe A deat, sont les meil-
leurs instruments A employer. Une fois les racines arrachées,
on ¢n coupe les feuilles auprds du collet, et on les laisse sur le
terrain pour qu'elles se sdchent, et que Iz terre qui y adhere
s'en détache. Puis on les catre dans uoe cave obscure, ni tro

qui lcs feraieat germer.
(1) Trogledytes xdon, Vieillot,
(2) Parus atricapillus, Linoé,
{3) Ampclis garrulus, Linné.
(3) Gollyrio borealis, Baird.
{8) Cyanura crisiata, Swains,

la méme température que celles des racines, L3 ol on les ré-
colte en grande quantité, on peut simplement les mettre co tas
sur ua terrain sce, et les y laisser tout Phiver. Ils gélent, ct si
on ne les laisse pas dégeler trop longtemps avant de les faire
consommer, ils sont tout aussi bons que s'ils n’avaient pas gelé.

Le céleri se conserve de plusicurs maniéres. Pour ceux qui
n'en ont qu'une petite provision, je conseille de planter aussi
serrées que possible les racines jusqu’d la hauteur des feuilles,
dont on ne laisse saillir que Vestrémité, dans des boites do
sable sco, ou bien dans le sol de la cave méme, 13 ou la cave
cst bien seche. 11 se conserve assez bien par ce moyen jusquau
milicu de I'hiver. Pour les personnes qui le cultivent en grand
ct qui veulent en conscrver jusqu'au printemps, voici une ex-
cellente méthode. Vous choisissez un terrain bien sco et d’olt
Peau s'écoule facilement, (l'important est qu'elle n'y puisse y
s6journer.) Vous y creusez unc tranchée (voir gravare 1) de
pas plus de dix pouces de largeur sur unc profondeur égale 4
Ia longucur de vos plants de céleri mesurés du bas de la racine
au somet de la tige cest-d-dirc que si votre céleri a dix-huit
pouces vous faites votre tranchéo de dix-huit pouces de pro-
fondenr. Vous lui donnez une longucur proportionnée au
nombre de pieds que vous avez 3 y mettre. Vous y placez vos

picds debout aussi prés les uns des autres que vous le pouvez,
sans les éeraser ni briser les fewilles. Ensuite, vous mettez en
travers de la fosse, de six en six pieds de petites traverses
comme celles que 'on voit dans la gravure 2, et vous posez sur
ces traverses, des planches de six pieds de long, que vous re-
couvrez de paille ou de feuilles stches dont vous mettez environ
dix huit pouces d'épais, et que vous recouvrez cnsuite de
quclques pouces de terre, afin d'cmpécher qu'elles ne soient
crlevées par le vent. Vos plantes seront ainsi parfaitement 3
V'abri de la gelée. Lorsque vous avez besoin de prendre du
céleri, vous découvrez la tranchée, sur la longucur d’une
planche, en retirez le céleri et remplissez le vide que vous avez
fait, afin que le froid n'atteigne pas le reste,

Pour conserver le poireau, vous en retranchez -le plus gros
des racines et le sommet des fenilles, et vous le plantez comme
le céleri dans des boites contenaut da sable sec, vous placez ces
boites dans na endroit un ped éclairé dans la cave, “et vous
arrosez légérement deux ou trois fois durant I'hiver J. C. C.

Le parterre, le potager et le verger en octobre.

Quoique les parterres soicnt maintenant dépouillés de lear
parure, il ve faut pas pour cela les négliger. _ Ils demandent
encore certains soins avant qu'ils soicot recouverts par leur
manteau d’hiver. La plupart des plantes qui passent I'biver

vertare pour les protéger dos atteintes do nos vents froids.
Tels sont cerlains rosiers hybrides, et la plupart des lie. Je
oonseille done fortement de recouvrir toute 1a surface du par-

terre d'unc couche de sopt 2 huit pouces de bon terroau, aprds

au dehors, demandent, dans aotre olimat rigoureux, uno cou- °
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