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pandant leurs fumiers régulièremenit Depuis dix tins j'ai adopté un Byi-~ Naiturellemnt, Wa us J)tflii dlont lui1 ttibiiVS, (I qLui *st prwbteiiih piour lU
sur tote la surface. tôme brevetd, do caisse patentée (mndi. chair est assez forme et dure pour friture, on sème serré.

4. Traitez vos brebis aîvec un peu qué mur la gravure cî.eo"troi qui m'a supportez Io trasport dansi doï quarts, Lu S8e1spfis Wnt btoià qu'à Pa pro
do bonté .ne leur jotez. ue du pierres Ednnéô pleine eatim4aoî ion, ou tonneaux, peuvent atre emballées mièro iiiiiste, tandis quo la Scur,onôre
si elles reviennient à la bergurie ou1 été Cette derniéz ton nous avons u Bivant ce dernier modo plus fs'.ilo et durci plusmenrs annécu', et mnonto tous
ped n o leur ronencuote de îepormer dat ces caiesesi mOrnes des plus économique, et lit plus grande1 leq aimi, elle est prlférablo la deuxième

pies s vos ls rncotrt su le PomesDuchesse, otolleta acaît a rivées partie do coï pommes conitinueront, uet la truosuinie anntéu jule lit premtière
chemins on hiver. en parfait état à Liverpool et à E-lini' pendant plusieurd années cieeco, à La graiue du tee deux pluiieî no eu

5. Voyez à ce qu'elles aient beau' bourg. être expédiées dans des quarts. Iconserve pas au del~ le ledux nis.
coup do bons fourrages et d'eatu, et Lespommest.autonen Si-faurent 1Les pommes de Taîsmanie, qui seti Sats-fis il la sauce blanclîe.-Après
donnez leur du sel î-éIgulnèromt-tit, car vrin aui at tteint lesi rivages aîîglait, vJidelt, ou grande quauttté au prrn les taroti grats ut laven a àeau froide,
il ne faut jamanis Isiee les muwtisdans d'exceellentes,, conditions, mnats, temps et un été tout expéliécra Jaii vun lu.3 cupe pour aiolcvaux, pouie on
sans sol. ceomme cette vatl n'y était pas do loiîguce caisses, et chaque fruit est1 les fiait cuire à 1 eau bouill:înto aveo

J. Y. OluisBx, connue, nt que la couleur dest fruits n'a enveloppé de papier j cesi fruits qui or t ael et poivre , on jîrêjaro ensuitte une
Ferme lialeigli Grange, .)liarnvnll. pae paru plaire aux yeux aniglaim, les à franchtir pli, (trs millice de mnillem s.iue bli. dlio avec lait, fîtriiîo et un

(Traduit de l'angjlais.) prix ubtenuti n'ont 1,as été protltahloi dol, î que lies pomm-s cantilion nes lienudu bon b'.urre qu'on verz-e sur les
à l'exportateur. Mes agents m'ont éclit arriveti1.1t cependant, en Angleterre diuiiijintilifia.

____- ___ _____ à Ce sujet lois remarqus suivantes ;do bonnes vonditboîîs. Salsifis fints ientre-mutaai -Les sanlsifis

Arboriculture et Horticulture.t . l' St..L'uront sonit trop tendres et Pomologistes cantiliae, nous d., sec préipar tnt comme daits la recette
lcouleur ne convient pas pour Ionta étudier loï exigences du marché précédente. Lioniqu ilsi sont, cuit@, on

marché anglais4." 1anglais aut sujet des fruits, avec lu les latitse refroidir puis on plongeE clo 'Arorjultro McIntoeh rouge et Sv-,même soin qu'y rapportent loi oxpor chaquo moi c-e.au dan4 du blanc doeuf

(Sou le patroniage du govm en Jhîauitem, ntappréciées. Evidemunt, la première chose à f.t&e c'est de cIher ]lîi raioJje p'ain, e-t l'un f'ait fi re au
la~~~~ Prîic. teinte riche et foncée du ccu variétés0 Cher à pltuur tsur eu inairulid angluiu beurre. it peut ençore taira cuire les
la Proappecla vue et attire 'attention dos nos meilleurs fruits empaquetés de mia- ealsifisi dans dude bouillon et les faire

A =aheteura anglais. nraie à éviter toute meurtrissure ou dé- frire.
L ÉTABLIIstbttENT J)E Le vrai moyen de en rendre un 1 tti oratton R. IV. SHEPîtaRo, Jft., P'ilé nlu£ Salsii5, tllur8.d oeuvre

coipte exact de l'état dans lequel lesj Montréal. elài:îîd. Cesdélicieux petits p4ttitres-
Révérend.s Pères Traoupistes fruità arviennent-n i rigittei ru, et;* 1  - 1 sanîbî tnt Lc.%iicoip aux' pâtéls aux

DE NOTE3'DMO DU LAO, OK. d'.îvoir là-bas des poeonnes intéressée nhouî lOtres, tokU comment un loci prépare.
qui jîuissenty turveiller l'arrivée de' Economie Dmestilque. Aux S:iliifisj cuite juar morceaux do la

AVIS. nos produits. - -grosseur d'une huître, on ajounte dut
- ~Les IVealllly et lei) St-Laurent d'hi. EPTGR lait, tboit une pinte. LoÉrs-que le lait

Enseignement de la greffe, de ver, expiédiées vers Ie ]or octobre à mon LEPTGR otoiptýi.ic ul i epi
la culture et de la taille des atr-ý frère, -in Angleterre, via Loudre, non puis y ajqoUtep un Ognon ou, doux hacheés

bresfrutier enOUnI.î. 1scueet lui str parvenues dans 'c< Labnjdance et la var.été dus pro- menu et frits dans lu beurrro. La pâ~te,
bres ruiters e g4nral. meilleures conditions;, mais do plus, il. ductions) dans un petit jardin potager feuilletée ou brisée, préparée à ['avance

Indication des sir ina à prendre 1 se place sur les meules que l'on emplit
et ds rmèds àapplque por 1Jo salsifi apprêt&-. ('t que l'un recou-

pet de reles arrsà e ap iuecoues. v o. On fait cuira dans un fourneau
présrverlesarbrs ds inects , h-iutrd modéremont ou, ce qui est

et des autres dangers : InBtru- miuo eo au four.
mente et médicaments néces- Leu Scorseraéres se préparent do la
saires à cette fin, et la manière mEme manière.
de d'en servir, etc., etc. DTEtVS

On y enseigne aussi la fabri-
cation du cidre et des vina, Les betteraves peuvent se cuire au

Pour admission, s'adresser sui foutr, tou la endre ou à l'eau, ce der-
les lexou prlettre au nier modo est le plus employé. Elles

lieux pa se uung ntgnralementcn salade, ce-
R4lv. Père Supérieur. .ponadiat le ont u mets; excellent,

sulrtouit le blanches et les jaune-, np.

?BAI4PORTDES !IMES ~ ~rttées àla sauce blancheocu frite au
j - 'ir. -Betteraves à la sauce blanche.-On

-ni Dit -"umx& * AqucT- a les pèle crues et les coupe on tranches
Caut DESPOSiES.-itPAUETAE. Itrên minices, puis on les fait cuire à

Lorsque l'on envoie 0les pommes en petit feuavec beurre, ognon tranché,
,\ngleterre, ai l'on veut que cesfruits ICAISSE A FRtUITS. poivre, iel. Lorsqu'elles sont cuites, on
y parviennent en bon état, le seul bon aijoute du lait frais, et une cuillérée de
moyen à prendre est do les empaqueter1 m'c'crit le'7. décembre que leà fruits bien cultivé, méritent toute notre ad-t farine pounr lier.
dans des caisses de telle manière étaient: à cette date, aussi fermes et miration et notre reconnissance. Lu1  Betteraves fr4te.-On fait çuire an
qu'elles ne puissernt se meurtrit purn- 1 cruquants qu'il pouvatlIoJésirer. Ce nature y est sans cesse on action pour f.u e u uet psni ulison etc.eton
dant le transport. fait démontre l'excellence du bystème fournir à nos besoins, et un bon po. coupe on traràIdi'.s ian lieu épaisses.

La pluprt de cos p-ommes,. dans 14% d empaquetage do cotte classeû de fruit3 tiager.est inépuisable, voir niôme dansg G' cu fait, oit prtjecnu une pàta clauire,
province de Québec, ont une chair et dati les caisses à compartimentb. les saisons rigoureuse où ses pioduits 1 ai;ci fleur, trème% douce et. deux oeuifs,
uao pesa dd'icatan, qiise meurtrissent1 Si les cisssont remDýieî dans le peuvent se conserver dans les caves. ,Jaàsý lajuclnuvin fait tremper les bet-
facilement lorsque lesfruits snt cm 1 vrenuuqelsfruits soient Une bonne ménagère doit donc tteraves, lorsqu*on le-, netiro on les saut-

pa~utés ansdca uars. nif arécuin il n'y a ant- mettre tous ses soins à cultiver ditld- pondre de mie de pain, poivre, sol, et
Le_ vrité de pommes Fameuse, co danger psildeles blesser ou rents légumes qui lui focrniront lesu kpersil h:iché très fin, puis on fitt

We2thy, St-Lareut d'hiver, Rouge1 al le meurtri, on que les caisse." moyens do varier les mets de la table' f rire au beurre.
.Mefntoslu, etc. peuvent etre classés ne soient jetées avec violence ou et satisfaire les goûits des différents
comme pommes do fin d'automre et de briséeýs membres dela famille. L'éconoamie yCATE.
commencement d'hiver, et sont juste Mais, après dix ans d'expérience, je trouvera aussi sron compte, car une
ment bonnes pour la table entre Iler, puis dire que la façon de manier les fermière intelligente peut, après avoir Les meilleures pour la table Eont
novembre et le milieu de Dé<cembre. 1 caisem à bord des vaisseaux à'est bien approvisionné largement sa cuisine, les carottes courtes. Celles qui sont
C'est une grande erreur d'empaqueter amlée dans ces dernières années retirer un joli revenu de son jardin. Ceo unies, do bonne forme, obtiennent un
les pommes do citto olassa dans do,- Je n'ai pas ou, depuis plus de trois revenu est quelquefois suffiant peur bon prix sur les machéd Il importe
tonneaux, parce qu'on est certain 1anau, l'occasion do me plaindra à ce les diverd besoins de la maison, ce qui beaucoup que lo collet soit retranché
qu'ellesarit'eront meurtries ou écrasées seujet permet de laisser intacts ceux de la si on veut tes conserver pendant l'bi-
en Angleterre. lies caisses pèsent environ Iàs à 6fj forme, ver, et ne pas les expos er à prendre un

Dans les tonneaux, les pommes ne 1lbs lorsqu'elles sont pleines, et on peut1  Nous dirons un mot des principaux izoSi fort. -ce qui ept très désagréable.
supportent paa facilement lo transport, facilement les saiir et les transporter légumes et de la manièro d'en tirer Jeunes carottes aus lait.-t.;o metst peut
meume à de courtes distance, à moins eon introduisant les doigts (voir lua gra ,parti pour la cuisino. se préparer avc les carottes que l'on
qu'elles ne soient empaquetées bi-n vuare) dans les fentes pratiquées à ôte pour éclaircir les x'ang,. Après les
serrées et que les fondis ne scient chaque bout do la caisle. a ALSIFIs ET Scoaso2cias. avoir grattées et coupées on tranches
pressés suffisamment pour que l'en la dernière eaion j'a 1 immel un peu éaseo esmtdn n
semble ne présente aucun jeu ;d'un1 envoyé un bon nombire de causss Ces deux plantes, quoique d'espèces ca"oeerolo ave du berr met onls uneî

aut.re ci5té, il eost impossible de remplir, ividés, aux cultivateurs do pommes de trèsdsiceotl êesvulssueo ajot benuie en peu fao

eu conditions avec les fruitss,laaléd'npeiovee-oso mêmes propriétés, et se cultivent de la farine, du poivreet du sel on petite
variétés ci de.sus nommées sans les1 qui voulaient eissayer mos caisses pour Iméme manière Ils se sè-ment do bonne quantité etdu luit à moi;ié fauteîir.
meurtrir out les écraser celat est inévi ,exporter leurs fameuses " Graven 1heure au printempî dans nu terrain puis on .laise cuire à petit fou. Quel-
table; or toute meurtrissure dar; ces con. siin, " j'apprcnds que l'expérience a Itrès riche, et très prorondaImeat amen., quos personnes ajoutent du sucre. d
ditions, signiîie pourriture è bref délai. leou plein isucès.% bli. Si l'oa veut avoir dos mocines mets est simplet mais excellent.


