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La ;iwbeue dans la ville et toute la région — ins-
tallée a'un coilt trés &:Vmé pour accroitre, si possible,
la bonne réputation de ‘qualité que nos viandes et
poissons se sont aquil dims le public.

VIANDES FRAICHES ET DE QUALITE
. iR " ADESPRIX INDISCUTABLES

Boeuf de 'Ouest a bouillir ou pour les rotis.—

Steak de boeuf de Pouest, tendre et appétissants.— &

Rétis de porc, steak de porc et chops, etc.

Pour les chaleurs notre assortiment de

‘ VIANDES CUITES
Qualité de choix, telles que Jambon, Paté de foie
-gras, Réti de jeune lard Gelée de veau, Jambon pres-
8é, Mélange de boeuf, fromage et macaroni, Langue
_de boeuf, langue de porc et de veau, etc., etc. Venez
en faire l'essai.

' POISSONS FRAIS de toutes sortes

que nous recevons tous les jeudis..

Anl“S'fw;tdehCour ‘ x *
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LES consanvﬂs

CONSERVATION DES FRUITS ET
DES LEGUMES A LA MAISON

Par ETHEL W. HAMILTON
Aide-démonstatrice et Conférenciére.

REGLE GENERALE POUR
LA CONSERVATION DES
FRUITS PAR L’EMBOU-

TEILLAGE A FROID

"1. Choisir des fruits mirs fra:s.
pris (e plus tot possible aprés la
cueillette. Ne vous servez pas de
fruits trop mirs ou mous. N'em-
ployez pas des fruits cueillis im-
médiatement aprés une pluie, car
ils s'amollissent; es fraises,dans
ce cas, portent souvent du sable
ou de la terre.

2. Triez les fruits par la gros-
seur, la forme, le degré de matu-
rité et la couleur pour que le con-
tenu de chaque bocal soit aussi
uniforme que possible, Triez et

{enlevez tous les fruits qui ont des

parties meurtries ou pourries.

3. Lavez leg petits fruits, en les
plagant sur une passoire et en“les
arrosant trés soigneusement.

4. Lavez parfaitement les gros
fruits fermes, puis’ blanchissez-
les et trempéz-les dang de l'eau
froide lorsque cela est nécessaire
pour enlever les peaux, etc.

5. Mettez les fruits soigneuse-
ment dans des bocaux stérilisés
éprouvés en remplissant ces bo-

6. Remplissez les bocaux avec
du sirop chaud, bouillant, jusqu’-
a ce qu'ils débordent.
7. Ajugtez les anneaux de cacut
chéuc, mettez le couvegcle et
bouchez en partie. Gardez-vous
de toucher I'intérieur du bocal ou
du couvercle avec les doigts ou
des ustensiles. Mritez le bocal
dans le : térilisateur ct remplissez
celui-ci avec de 'ean chaude jus-
qu’a deux pouces au moins au-
dessug des bocaux. L’eau doit &
tre & peu prés a la méme tempé-
rature que le bocal, sinon celui-
cig se cassera. Faites bouillir le
téps nécessaire.
8. Sortez de la bouilloire, bou-
clez hermétiquement, renversez
eff faites refroidir aussi rapide-
nt que possible mais évitcz les

cgurants d’air qui pourraient fai-
re craquer les bocaux.

39. Lavez, étiqueiez et mettez
¢én chambre.

POUR LES CONSERVES
DE FRUITS

Les recettes suivantes, qui sont

recommandées pour les fruitd,

sont basées sur des recherches

caux aussi fermement que possi-

ble, mais sans écraser les fruits.

ekpérimentales faites au service
de I'hort:cnlture, 4 Ottawa.

utre

o

Les Ventes
de juillet
Plus Grandes
que celles
d’aucun mois
depuis 18 ans.

ST R ijumet—donqubmd’adowntge-
: : ‘ pinent peu intenses — |
ds de ventes de tout mois
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— pour cing mois consécu-
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: ' variant de $1145 i $3540, Le mo-
- déle illustré est le modéle 614,

4 Sedan 5 passagers avec. ‘transmis- ;
g gion' i 4 vite (Changement
© standard), $I lO..jPrix f.a b

Windsor, taxes payées.

RECETTES RECOMMANDES|

F=  POMMES
Lavez, ‘éplthoupev en
quaﬂiers au en tranches et pl n-
gez daps‘de l'eau faib'ement sa-
lee ‘pour - -empécher la*décolora-
tion, Fa'tes’ bianchir 1% minu-
te. Plongez dang I'¢au froide. Met
tez dans des bocaux stérilisés et
reconvrez avéc de I'ea1 ou du si-
rop-clair, une tasse de :ucre, qua-
tre tasses d’eau, jusqn'a cv qu "ty
délordent. Boucher } moitié. Sté
rilisez 60 minutes.
COMPOTE DE POMMES
Lavez, videz et faites cuire les
pommies avec une petite auantité
Jcau jusqu’a ce qu’elies soient
molles. VPressez par une passoire
et mesirez une drini-tasse par
denx tasses d’ea:. Mettez dans
Jes bacrux chands stérilisés,hou-
che® ces bocaus | maitié et sté-
riliscz fendant 1. minutes. La
¢rimpote de pon s en conserycs
doit e*.2 servie ficice que po--'-
ble.

SENTIELLES POUR
L’HIVERNAGE DES
ABEILLES

La bonne conservation des a-
beilles en hiver est l'une des cho-
ses qui importent le plus pour le
succes de i’industrie du miel au
Canada, Le probléme n’est pas
trés difficile, et cependant il
meuft toug les ans, faute de soins.
un grand nombre de ruches.Nous
savons aujourd’hui qu'il y a trois
précautions importantes a pren-
dre en autymne pour que les ru-
ches hivernent bien, et que c'e:t
s’exposer a un désastre que de
neghger P'une ou lautre de ccs
précautions. Leg voici:—
1. Avoir dans chaque colon‘e
une force n'\mbreuse de jeunes a-
beilles ainssi qu 'unie bonne re’ a¢
2. Une provision suffisante d¢
nourriture saine, pour que les a
beilles puissent attendre la récc'-
te de nectar et de pellon le prin-
temps# suivant.

3. Une protection suffisante
contre les écarts de températurz
et les vents froids d’automn:,
d’hiver et de printetps.

Fortes colonies de jeunes abei!-
les.—Les abeilles n’hivernent pzs
au vrai sens du mot; lorsque Je
temps se refroidit elles s’unissent
en grappe compacté et enger-
drent de la chaleur par l'activité
musculaire. Plug il y a d’abeilles
dans a grappe, moins chacune
d’elles a de travail a faire, et la
vie de chacune est ainsi prolon-
gée d’autant. A égalité de nourri-
ture d’'age et de protection, une
colonie forte peut ainsi mieux ré-
sister a2 un long hiver froid qu'-
une colonie faible."Une bonne co-
lonie, dans laquelle il y a suffi-
samment d'abeilles, peut couvrir
au mains huit cadres Langstroth
de pleine dimension.

Les abeilles qui doivent hiver-
ner ne devraient avoir fait que
peu ou point de travail ; sans cc-
la, elles seraient exposées a mou-
rir avant de pouvoir étre remplz-
cées par de nouvellqs abeilles an
printemps. Pour avoir une forc:
nombreuse de jeunes abeilles a
temps pour lhiver, il est néces-
saire que chaque colonie contien-
ne une reine féconde i partir dec
la fin ou du commencement

important également que ces rei-
nes aient suffisamment de plac:
pour faire un maximum de pont=
et que les colonies aient des pro-
visions suffisantes pour nourrir
tout le couvain, proJ:t

Une quantité suffisante de pro-

' du couvain ay printe
beilles exigent une gr
tité de vivres. La con

de nourriture est faiblé p:m

mais elle augmente au
lorsque 1'élevage ‘du-cot¥ain: re-

que de donngr aux

d’aout jusqu'en automne. Il est]

nail&:\‘onb

prend avant que la
favorise la sortie deﬁ ﬁ&e;
C'est donc utie. sage tion’
§ suffl-
samment de nourri Qn dus,
tomne pour durer jlsqhml prin$
temps suivant, lonie
‘mise en hivernage .doit’ uqn au_
moins quarante livres, . e, cé
qu'il y a dans les ruches, on fera,
bien de conserver potir ufi. nour-
rissement d’urgence ay printemps
quelques cadres de miel bies. n-
perculé,
Les abeilles saines nexcré'cnt
des déchets qu'au cours d'un‘vol ;
ces déchets s’accumulent d:’ﬁs
Vintestin pendant leur téclasum
dans la ruche. Si l’;ecvmulatmn
devient trop considérable 'eli=
pent causer la dysenterie Il est
donc importan: yue la nourriture
donn~e aux abeilles cont'enne aus
si pe ude matiéres indigeste que
et le. Les miels de tréfle et
de s.1rasin sont boms, mai. le
sirop de sucrc est le mei'lenr pour
la raison dormznte. Le mie! vaut
mieux que le sirop pendant I'€lé-
vage du couva:n. Pour le nour-
1isage en auton'ne, c’es’. un bon
ysteme que de laisser plusienrs
\§vres de miel aux abeilles et de
les nourrir avec du sirop de su-
cre composé de deux parties ed
sucre blanc granulé et d'une par-
tie d'eau. Le sirop qui est donne
en dernier lieu sera consommé
le premier et la consommation dun
miel séra ainsi retardée jusqu'au
printemps.
Protection adéqune‘-—!..es co-
lonies demandent aussi.d étre pro
tégées. On peut le ifdigé ‘en les
mettant en cave ou
se en plein air. En}
deux méthodes sont

¢ la

bonne cave est cefle f tem-
pérature n'est pas fatilément df'

fectée par les écarts a'Véxtérieur
e tqui peut étre mainténueta en-
viron 45 i 48 degrés Fahrerthdig.
Il faut aussi qu’elle soit sombre,
assez séche, bien ventilée &t a-1'a-
.| bri des sourris, ou de tout ce qui
peut. endommager les abéilles.
Les caisses d’hivernage peu-
vent contenir une ou_plusieurs
colonies. Les points principaux &
noter dans la construction de'ces
caisses sot les suivants:' il faut
qu’elles soient assez grandes pour
contenir suffisamment de ‘maté-
riaux;  en/ plus des colonies qui
doivent q séjourner, ¢t elies 'daj-
vent étre comstruites de facon a
ce que 'emballage reste sec.Pour
la plupart des parties du Canada,
il suffit de trois & quatre pouces
d’emballage sur le fond et les
cotés et de six a huit pouces sur
le dessus. Dans les régions oit-la
température descend a trente ou
quarante degrés au-dessus de zé-
10 et reste® pendant - plusieurs
jours & ce point, il peut étre né-
cessaire de faire un emb;lhg~
o Plus épais. Ces caisses doivent a-
voir des trous de vol pour chaque
colonie. Pour les coloniés hiver-
nées dehors, un bon brisé-vent
autour du wucher est presque in-
dispensable. Pour plus - amples
renseignements au sujet de I'hi-
vernage des abeilles au Canada,
s'adresser au Service de Fapucul-
ture, ferme expérimentale cen-
trale, Ottawa, qui enverra gra:
tuitement une copie du bulletm
no 74, nouvellé série

C. G. GOODERHAM
Apiculteur du Dothinion.

Se Vend _ .
En GROS et en DETAIL

vision._saine8.—Pour . survivse.

Arrache-patates *
BATTEUSE “

LIEUSE MOISSOWSI — FICEBLE
‘McCormick-

PIECES DE RECRANGE, ETC.
Dupmdez N;an Avant &'Acheter.

et “Little Giant”

La Saucisse “DAIGLE” ‘,
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