
GAZETTE DES CAMPAGNES

rayons quand elles, ont la dyssenterie. En 'général
les abeilles attaquées de cette ma!adio recherchon
avec les eaux salées, elles les fortifient et les guris
sont.

La paresse vient, ou de la faiblesse des abeilles qu
ont souffert la faim ou le froid pendant l'hiver, ou d
la mauvaise sitUation, ou enfin de la ruehe même qui
les dégoûte, parce qu'elle est trop grande, trop ma
faite, ou do matièrequi ne leur convient pas.

On connaît ce mal, 10. à la légèreté de la ruche
20. par le nombre et la lenteur des abeilles qui vont

-aux champs, d'où elles reviennent presque sans charge;
Alo. en ce qu'eles Eortent et rentrent en hésitant et
presque.sans faire de bruit.

Pour les réchauffer et les fortifier, on leur donne
une demi livre 'de miel, autant de sucre en poudre, et
un verre d'eau de vie,' le tout mélé ensemble dans un
plat, élevé à la hauteur des rayons. Après l'hiver, on
les enfume avec thym, romarin et vieux linge, pour
dissiper le mauvais goût ou la mauvaise odeur de la
ruche, et l'on change d'exposition. Si elles continuent

. dans leur paresse, au commencemenit de juin, mettez-
les dans une ruche plus petite.

L'engourdissement prend quelquefois aux a beilles
après un hiver rigoureux, ou lorsque devenues grasses
et pesantes à force de manger, elles restent dans leur
ruche au lieu d'aller aux champs.

Quand on no voit pas nssez de mouvement, au prin
temps, dans une ruche, forte on miel et eit abeilles,- il
faut i'enfumer, rogner le bout des rayons, et les arroser
avec de l'eau.de vie mêlé de sucre en poudre; cela les
réveille et les met dans lo train ordinaire.

La rougeole. Tout ce que les -différents aute:urs ap.
pellent rougeole, n'est autre chose que le cire brute, ou
matière à cire, très nécessaire pour la nourriture des
abeilles, et par conséquent incapable de leur faire
mal.

Jlfoisissure. Quand le tablier retient l'eau, ou que la
pluie, le brouillard ou l'humidité de l'air poi.vent at.
teindre les rayons, la moisissure arrive. Quand ou en
trouve de gâté, il faut couper tout ce qui est corrompu,
frotter avec un linge l'endroit de la ruche qui parait
moisi, et dônner du jour à la. ruche, on l'élevant un
peu, afin que l'air dessèche et emporte l'humidité.

Choses et autres.

- L'exposition agricole de la société dPagriculture dii comté
de St. Jean aura lieu le 30 septembre courant.

.Nécàesitt d'engraisser le rerger de temijps eas'iutr.-Peu de cultiva-
teurs reconnaissent 'utilité d'une semblable opération ; on se
contente d'y planter des arbres, et on lesIlàisse ainsi végéter
trente à quarante ans au moins sans leur procurer aucun en-
grais. Dans peu d'années les arbres nouvellement plantés enlè-

i vent à la terrela nouriture qui leur est propre, et si on n'a pas
le soin de leur en procurer d'autres en engraissant de nouveau
la terre, les arbres périssent iné6vitableent.' On aceui-e alors
les pépi'iéristes d'avoir vendu' des arbres fruitiers qui ne on-
viennent pas à notre solounotreclimîat, quandsoi-mmeonous
sommes les auteurs de ce dépérissement des arbres, en ne ren-
dant pasau sol ce que lesarbreslui ontenlievépendant plusieurs
années de végótation.

RECETTES

.Destruction du ver blanc.

Il nous est arrivé d'avoir recoimma-înd6 le coaltar comme
ayant la propriété de débarrasser les cultures du ver blanc.
Voici un fait que nons empruntons .1 la Gazette des Camptagnes
de Paris, qui confirne en pal tic cette indication :Un htoîticul-
teur du canton de Vamil, en Suisse, M. Schimidt, avait les
plants de fraisiers ravagés par les vers blancs. Il y.out recours,
non an coaltar, mais à Pacidd ,hemque cristallii, qui donne son
odeur à ce produit houiller. I lit dissoudre de l'acide phénique
dans de Peau -à rai:on de 1 gramme (dix grains) seulement par
pinte. Il lboura son plant <le fraisiers cii s avec cette
dissolution. Ses fraisiers poussèrent vigotireitsemnt et le ver
blanc n'y a pas-reparn. Plus tard un autre quartier de son jar-
din fut euvahi, puis délibéré par le même moyen.

Conservation du- beurre.

M. Vandervorde, correspoÃuaiit d'une industrie laitière,
coumumnique au 7mes. <le Londres, la recette suivante au
moyen le laquelle il assure depuis quinze ans la conservation
de eon beurre:

Après avoir pétri le beurre et l'avoir lavé dans <le l'eau
fraiche, on le sale avec du gros sel bien pur à raison d'un pon
plus d'une once par deux livres dle beurre et deux tiers d'once
,de sucre blanc pulvérisé bien fin ; on motles morceaux <le deux
livres le beurre superposés les tus ai dessus des autres pour
leq pétrir ensemble ut les mettre dans des vaisseaux très-bien
nettoyés et lavés avec unIe solution de cinq pintes d'eau pure,
une livre de sel, un peu plus de trois onces de salpêtre et sept
onces de sucre.

"Le beurre doit ctre fortement entassé et le dessus couvert
avec de la saumure qu'on renouvellera dle temps on temps. Le
belurre .aiisi coniservô dans une cave très-propre, conserve tout
son arôItme et sa initière grasse iipendant un temps inidéterminé.
A celix qui expédient lour beurre ei tiiiette.s, je conseillerai de
les laver avec la solution indiquée plus haut. "

Le miel employ comme sucre.
.Fabrigue de sucre <le beflterare.-M. LegriiPl'm des pîiincipaux C nu e îoîîs l'avonis souvent dlit, tons les cult ivateurs le-

associés de l Umion uriðre de Paris, doit partir pour cet en-
droit à la fin de ce mois. M. Legru est autoris6 par la colîmpa- vrnient avuir quelqjues ruches qui ne coûtenît presque rien oe
gnie à dépenserimmédiatementJa somme dec eenmille piastres raison <les produits qu'on on obtient. Le îuniel qu'ils Cn reti-
pour l'achat des terrains nécessaires à 'établissement des rerent leur rudrait le grands servicesar il est possible de
premières fabriques de sucre <le betteraves dans la proviiice le.mpyloer à toutes sortes d'usages, pnitqu'il est facile dlu
<le Québec. faire dispiral tre le gût partiouilhir qui n'est pas désaigtdable,

loi qu'on le mtaiige à la m niiii, mais qui pr&éente des luconvé-
Le eomiveamu-M[onde informe qn'il y a e, au cours de cet te iients loequ'on leniploie: soit dais des confitures ou autres

année, dans le Minnesota, environ, deux millions d'acre de préparations du nime genre.
terre vierge semé on blé, et cinq cent mille dans le territoiro Voici nu myeu indiqué dans lu Rue 'ceno is rrale
de Dakata.

On Lait fondre le miel à ine chaleur donnée, oi l'éciuie eLou
Journalismie.--Un ancien infituteur du Nouveau-Bruiswick le clarifie; on y pluige ensuite A cinq on six reprises tui gros,.

doit publier prochainemeut, àQuébec, un journal hebdoma clou ou un morceau de fer qu'on fait rougir autnit de fois
daire uniquement dévouté à léducation renlgilnse de lajeu- qu'ou1 plonge d1ans le imiel; enffin on y inet une cuillerée d'eau-
nlesse. de'vie par chaque kilog (2 livres) le miel. Ce procédé eilève

Le titre du nouveau journal est Le cri d'alarne. M. Janes comiplétement. nu iiiel sa saveur nturelluc goût arouatique
Smith en sera P'diterrpiiótire. 1 ii le fait, rejeler youir les usages euilinnUies. Daus cet état, il

M. Smith nous est.déjà connu par sa.colbtbarntioi native et peut être employé dans.les mnines conditions qlme le sucre et il
ntelligento au M»iteuôr Acdien.~Le ourellite de Québc. coûte beaucoup melia cher.
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