e e e e e e W Sms Ao v S ot

LR RN ST ARG At AN

ove

‘maintepant que Yoo doit sovnger A fuire les awéhwrations dé- |

RPN

* gofit particulier. Mais le sirop, s'il est convcnablement fait,
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étudie, il penso ct il trace son plan avant que de se lancer
dans une nouvelle entreprise. Il suit la méme maroche que
tout autre homme d’affairey, qui réussit suit. Il cherche &
acheter le mieux possible, et dans les marchds les moins
animés, il s'arrange de manidre 3 vendre le plus cher possible,
ct rarement il manque d’obtenir les meilleurs pris.  Ce culti-
vateur regarde en haut et A I'aide du courant d'informativns i
qui Jui arrive. il sait quand il faut vendre ou conscrver ses
produits. The Minnesota Farme:.

Valeur des fruits.—Le fruit, qui a perdu Adam, sauve
I'homme, aiusi qu'en va le voir . |

Le rapport de la Suciété d'Horticulture du comté de Lueass, !
Obio, fait mention de la guérison d'un cas invétéré de
dyspepsic obtenue en restreignant le régime A une pctite'
quantité de pain et de beurre accompagné de fraises, de
framboises, de nifires ¢t de péches, swivant la saison.  Un de
nos amis nous informe qu'une dame bruue, de ses parentes,
¢était invariablement visitée par une attaque de fidvre bilicuse
au pnntemps, toutes les fois que la provision de pommes
d’hiver venait trop tot s fin par suite de manque daos Ja
récolte. Frappé de cette coincidence, on Sapprovisionra
abondamment de pommes tous les ans,—méme quand les prix
étaicnt Elevés, les pommes cofitant encore moins cher que les
soins du docteur, et depuis lors, ¢'est-d-dive depuis plusicurs
années, on n'a ressenti aucune maladie périedique dans la
famille. The Jinnesota Farmer.

Rogles-pour la fabrication du Suere d’Erable.

Les remarques qui suivent méritent d'@tre lues 2 cette sar-
son par tous ceux que la question intéresse, puisque c'est

sirables dans les sucreries, pendant quil y a peu de neige, |
afip d'¢tre tout prdt quand lu temps sera venu d entaiiler.
La fabrication du sucre d'¢rable est une industnie prospere,
non pas tant pour lz2 quantit€ produite que pour la quanté.
T} n’est pas probable qu’a I'état de sucre, le produit de ¢
rable puisse entrer grandemunt en concurrence avee le sucre
de canne pour 'usage ¢ 2 la table, avee les fruits, ete., on pour
le thé, le café ; ou encore pour les usages culinaires, usages |
ur lesquels on veut un sucrage simpic, dépourvu de tout

et si sa saveur particulidre est bien conservée par les procédés
ordinairement employés pour conserver 'ardme des sirops de |
fraits, c'estd-dire sil est mis et bien bouché chaud dans des
pots ¢t des cruches, il est incomparable, et n’admet aucune
concurrence comme article de luxe, employé sur les giteavs |
de sarrasin pour le déjeuncr. Et méme comme substitat du |
miel; lo sirop de premidre qualité cst préféré par beaucoup |
do personnes, et il ne blase pas le gofit comme le fait le mel. |
Mais fabriqué sans soins, le sirop d ¢rable ne vaut guére plus |
que les mélasses de cannes et ne peut rapporter un pnx ré-
munérateur. Il ya ici autant de différence qu'il ¥ cu 2 entre

Suivant la marche du travail et mentioonant les outils, les
appareils, ete., ainsi qu'ils sont requis pour l'usage, suivant
leur ordre, nous avons:

lo. Le taillage cst fait promptement et rapidement aussitt
que le temps favorable est réellement venu, mais pas avant.
Unc pluie dé neige qui arrive et qui gile avant que ean ait ét6
ramassée ne donne jamais le meilleur sirop, ct les seaus, les
gouttidres, les arbres sont endommagés pour le reste dela
saison si les arbres sont taillés quelques jours avant que la
saison ne soit réellement ouverte. Les bees Cook d'un demi-
pouce et les gouttidres on fer galvanisé Eusclia sont les meil-
leurs. Par des essaic eamparatifs répétés et continucls faits
cn mdme temps, des différentes gouttidres de bois et de fer-
bline, je me suis convaincu que la gouttitre Eureka expose
moins I'cau d’érable A sfirir qu’aucune autre, et qu'elle donne
un plos grard rendement. Le premier avantage cst plus im-
portant av.¢ Je sccond, car une cau sfire ne peut jamais donner
un bon sirop. Les scaux doivent toujours étre en fer-blane,
soudés en dedans et en dehors 3 chague joint. Ils ne rouil-
leront pas en dedans pour nombre d'anndes, et ne doivent pas
dtre peints, parceque la peintdre rend Ja surface plus rugueunse
et expose 3 faire sfirir.  Cependant on fucilite la conservation
en peigoant l'extéricur. Pour notre climat, dans I'Obio (et je
crois que cela est vrai partout), il faut fermer bermétiquement
les seaux. Un trou est ménagé immédiatement sous le cercle
qui borde le seau et s'adapto sur 'entaille de la gouttidre, ot
une planche d’un pied carré est posée sur le haut pous em-
péeher la pluie, la poussidre et les insectes de sintroduire
dans P'eau ; elle empfiche auss I'eau de geler, excepté par les
erands froids, ou de <Qrir excepté par les temps ties-chauds.
Je ne-copnais rien de plus csecatiel pour garuat la boone
qualité du sirop que lec couverts. Ils dvivent étre blanchis et
peints, et la réenlte o<t de beaucoup facilitée si 1 on met une
couleur différente sur les deux faces du couvert, soit l'unc
blanche ot I'autre rouge  Tous sont placés, par cxemple le
rouge, ¢p haut lorc du taillage, ct 3 chaque fois que I'on re-
cucille I'cau. an retourne le couvert. 1l est alors aisé de re-
connaitre 3 distwnce < 1'on a oublié de vider quelque seaw.
Si un arbre est oubli€, la coulcur du couvert le signale de
lain De cette fagop yueun arbre ne peut &tre laissé sans avoir
66 visité, cnmme aucun seau ne peat étre visité deux fois, le
wéme signe indiquant qu'il I'a A6 été.

20. La recuice de I'can sucrée commence aussitét que le
taillage st fmit. La premire opération doit dtre finie A la
nuit s1 possible.  Autrement, 1} taudrat que, tandis qu'un
homme continuc 3 tailler, 1'autre commengdt assez tot & re-
cueiilir I'ean pour rejorndre le premier avaot la nuit. S'ily
4 woyen, il ne faut jamais laisser | eau jusqu’an lendemain
dans les scaus, mais clic doit étre recucillie le plus tard pos-
sible avant la nuit, et évaporée aussitot et aussi rapidement qué
pussible.  Elle commence a s'altérer aussitdt qu'clle est sortie
de Varbre, et surtout s 1i fait chand, ou bien 81l gdle et dégdle.

Le tonncan pour réeoiter 1a sdve, dont on voit la disposition

Yexcellent beurre de table et le beurre purement passable | fiz. 1, scmble le micux approprié pour le travail 3 exéeuter.

“pour la cuisige, et cette différence de quahté étant établie, | U est tout simplement uu haril de 5 pieds de long sur 2 de

pous comprendrods facilement qu'il y a autant de différence | diamétre. solidement fixé sur un tralneau, le bout de devant
de valeur entre le degré inféricur et le degré supéricur du z un peu plus élevé ep rorte que lorsque le trafneau se tronve
sirop qu'il y ¢o 3 pour le beurre. arrété de niveau, I'eau puisse eouler entidrement par un fausset

D’aprés-cela nos profits viendront pour la plupart de notre | cn arridre et &tre dirigée an wnyen d'un tube conducteur cn
girop, et de notre meilleure yualité de sirop cncore, ct toutes | fer-blane A téte en forme d'entonnoir, en bas du talus dans
suggestions au sujet de la manidre d'assuter les meillcurs ré- | les réservoirs A eau suerée, fig 1 L’eau n'a jamais besoin que
sultats seront, nous en somme. versuadé, bien accueillics. | d'étre élevée une fois— quand on ’emplit—et il 0’y a paslicn
Nous désirans attirer I'attention sus certamns pomnts essentiels | cn aucune fagon de rogler les tonneaus.  Elle est versée des
uu snceds, et si nous omettuns yuelque chuse d timportant ou |seaux qui perdent aux arbres dans les baquets & collecter, les
bien si nous tombons dans quelque errcur, nous serons re- | scaux ne quittent pas la gauttidre. T1 peut &tre néeessaire de
connaissants ervers nos lecteurs attentfs et expérimentés sils | 'élever un peu pour la verser dans 'entonnoir du tonneau,
p~us permettont de profiter de leurs observations. voild tout. Aprds cela, en profitant de P’avantage d'une pente,



