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" GAZETTE DES GAMPAGNES

2Ainsi une réeolte de trente minots de blé enldve au sol
45 livres ‘d’acide nitrique, 28 livres de potasse, 23 livres
d’acide phosphérique. et 10 livres de chaux, - Dans ees don-
nées, ou y comprend le grain-ct la paille ; o

. Quarante-cinq livres d’avoine enldvent au sol 52 livres
d'acide nitrique, 38 livres de potasse, 19 livres  d'acide
phosphorique et 12 1bs de chaux ; e

- Cinquante minots de blé-d’Inde enlévent au -sol- 102
livres - d'acide ‘nitrique, 87 livres de potasse, 25 livres
d’acide phosphorique.ct 83 livres de chaux; o

Deux toones de mil enldvent an sol 50 livres d'acide ni-
trique, 73 livres-de potasse, 20 livres d'acide phosphorique
et 56 livres de chaux, _ : .

Ces chiffres indiquent sufficamment les propriétés épui-
santes des principales récoltes dans une ferme, afin de
pouvoir chaque anuée fournir aux différents. champs la
quantité d'engrais cnlevée par chacune des récoltes ot
méme davantage, car le sol y gagne toujours & étre bien
engraissé, ’ , : '

Culture des fruits de toutes espéces.~-Bien que la culture
des arbres fruitiers devicone de plus en plus géndrale
dans les campagnes,” elle ne - pourrait &re que :de plus en

- plus rémunératrice, si le cultivateur s’appliquait 4 ne culti-

ver que de bonnes variétés.  Depuis quelques années, il se
fait un commerce considérable de fruits ¢t méme de légumes
de toutes espdces qui sount utilisés soit pour la fabrication
de liqueurs. de toutes-sortes, soit comme provision . d’hiver
par les préparations qu'on leur fait subir pour en prolon-
zer la couservation. Depuis déja longtemps, le séchage des
fruits et des légumes était le scul moyen employé pour les
conserver. d’une saison .1 Pautre ; aujourd’hui, les ache-
teurs de fruits et de légumes ont recours A Févaporation,

La Californie, pays ot les fruits de toutes sortes se
trouvent en quantité sur les marchés, la premiére a donné
P’exemple de ce nouveau mode de conservation, cn pratique
dauns plusicurs pays, ot I'évaporation des fruits est & I'état
de pratique générale. Par D'évaporisation, les légumes
peuvent Ctre conservés & Pégal des fruits,

Eu hiver, il est’' m3me plus difficile de se procurer des
légumes de toutes ecspcees que les difiérents fruits offerts
sur les archés, et qui sont préparés de différentes ma-
niéres’ pour en prolonger la garde. Comme moyen nouveau,
V'évaporation pour les légumes comme pour certains fruits
permettra néeessaivement de les conserver pendant une
anoée ct méme davantage. Les pois, le blé-d’Tode, les to-
mates, les pommes de terre hitives et autres lézumes sont
ceux qui pourront &tre plus facilement conservés par I'éva-
poration. St I'on apportait autant de perfectionnement 3
la conservation -des lézumes comme pour celle ‘des fruits,
la consommation en serait aussi considérable 'hiver comme
I'été, sans que par cela ils perdissent de leur qualité. La
culture” des légumes deviendrait plus générale dans les
campagnes, ct cc serait une culture payante, comparative
ment & P’étendue de terrain que le cultivateur pourrait des-
tiner A cette culture. : -

Comment elles nous prennent.—Durant la saison des

fruits verts, les crampes nous prenncnt comme des voleurs|-

au milicu de la nuit, et ne nous laissent que lorsque le
médecin est appele. Mais Ja donleur peut &tre gudrie par
une dose d'unc ou deux cuillerdes de Parx KiLLeEr Prrry
Davis, la célébre cure pour toutes les maladies d’été, de-
puis les erampes simples jusqu'aux cas les plus graves du
choléra morbus ou de dyssenteric. Aucvne fawmille ne de-

¥ vrait rester sans le Parxy KILLER, i moins que Ja maison
is p]

voisine n¢ soit une pharmacic, chiaque pharmacien de re-

nom ‘vend cette médeeine. -Seulement, 25 ets pour la wou.’
velle grande bouteille. S .

South American Nervine.—Voiri ée que Rebecca Wil-.

kinson' de-Brownsvylley, Ind , dit:-dilade pendant trois
ans de maladies de nerfs, faiblesse d’estomnc, dispepsie
et indigestiou, aprds avoeir essayé tontes espéces ds re-
médes Jachetai une Louteille de ** Sonth American Ner-

vine ¥ qui m’n valu par son usnge $30 Q%wutres médicn- ]

ments, Clest le meilleur remide a atiliser.” Pour vous en
couvainere faites Pessai d’une bouteille., o :

- Tolian sanitaire de Woolford—Gnérit lcs'déﬁmhgeni-
sous chez les hommes et les animaux en 39 minutes.

Bhumatisme guéri ‘en un jour.—Te ¢ South Ameiiean
Rhumatic Cure ” guérit le vhumatismo et 'la névraliie
dans nn ou trois jonrs. Son action sar le systdme est Yo-
marquable et mystéricnx ; il enléve toujours la racine du
mal qui disparait immédiatenent, La premidre dose pro-
duit un grand soulagement.—Prix 75 cis.

Ln veute ici ehiez M. L. A. Paquet.

RECETTES

Vin de gadelles notres

Prenez des gadelles - noires lorsqu’elies -commencent A

mirir, égrainez les ot écrascz-les dans un cuvier en bois. :

Abandonvez la masse pendant 24 lieures, puis exprimez
le jus an travers d'un sac grossier on d un'tamis ; mettez

ensuite sur la masse une petite qnantité dean et lnissez.

In daus le cuvier pendant 12 heures.- Ap1és en avoir ex-

primé la liqueur, ajoutez i la premi¢re. Dans une pinte

de sue, ajoutez uue demi livre ou plus do sucro ; I plus
petite quantité de suere & mettre par-pinte de liauoup ne
doit pas &étre moius qu’uno demi-livre,

Mettez ensuite le mélavge dans un tonnean qui doit 8tre
entidrement rempli, laisses fermenter. Lorsyne la termeu-
tation commencera a s'affaiblir, enfoncez le bondon, en
pratiquant une légére ouverturs surle baril POm-’ ue
Yacide carbonigne qui pourrait se former en quantité go-
table puisse s'échapper, et lorsqwelle ne sora pas a

craindre bouchez définitivemecnt.” Mettez en Louteillos |

lorsque cette liqueur sora parfaitoment olairo,

- —_—

Vin de gingembre

Dissolvez <eize A dix-huit livres de sucre dans dix-huit
gallons d'eau bouillante, ajontez-y une demi-livre une
livre de racines de giugembeo pilées, Faitos bouillir co
mélange pendast environ un quart d’heure ; lorsqu'il sera
presque froid, ajoutez-y un denuard de levuro, et mettez-
le formenter dans un tonuean, on ayant sniu’ do le ren-
plir do temps en tewps avee Jo surplus de la ligneur
faite dana cette intention. Lorsque la fern.entation ces-
serd, soutirez le vin, et, lovsqu'il sera clair mettez-le en
bonteilles. Vous pourrez ajusiter avee leo ’gin"emhrc les
éeo-cus do quelques eitrons pour donnor A ¢o vin lo godtt
de citton, : ' .

AN TES . —Nous prions ccux qui ne sont pas cn
1tég!c avcc;l'administ ration de notre journal,  de nous faire
parvenir immédiatement le montant qu'ils nous doivent.
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