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m d'impuretés. Nettoyous | le

presque remplis de fu-

s, de-boue ou d’eau contami-

née par les urines. Le beurre fa-

bnqné lvee le-lait de - ﬂLheg a-

breuvées i de telg puits n'a pas
toujours le medlleur argme.

Durant I’été, ventilez abondamn
meéiit le pouhxller pend;nth puit
en. pratiquant auy besoin des ou--

vous ; boucherez a lautomne a
me-ﬂre que. le frmd se fera sens

3 cheur cntre-
teriie par des courants d’air. 'ap-
sition de chissis. garnis de toi-

nétres, tels sont 4 peu prés les
seuls moyens d’écarter, dans une
tonne mesure, fes mouches des
| étables. L'éloignement des fu-
mwss et da *’proprete seront éga-
lement de” nature i restreindre
le nombre de ces insectes.
£ -

i

f’aur le cultlvateur, les prinei-
pnux soins a donner au lait se

resument en un mot; “La pro-

métalliques aux portes et fe y

LES CONSERVES

CONSERVAT!ON DE& FRUITS ET

¥

DES LEGUMES A LA musou

Par EJ‘HEf. W. HAMILTON
Aide-démonstatrice et Conférenciére.

(Suite)
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Il n’est pas necessau‘exd ‘nbon'
un e spécial pour la fabri-
caﬁ:m 1fdl;:gc:onservcss ala maison.
Une bouxllmre ordinaire avec un
favx-fond en fil' de fer 6u en lat-
tes: peut 'étré utiliséel Si I'on n'a
qu’u npetit nombre de bocaux ~n
peut : économiser ‘e’ combustible
et le tempg ‘en ‘se zervant d'un
seau émaillé, galvanisé, on d'tine
chaudiére” profonde, aver e
claie au fond. Cette claie doi etre
au moins a trois quarts; de pouce
du fond de la chaudiére; elle doit
étre en lattes pour que l'ean puis-
se/circuler autour des boeaux.On
remplit la bouilloire d’eau chau-
de jusqu’a ce que le niveau de
i’eau soit au moins deux pouces
par dessus leg bocaux.

CONTENAN‘N

Le bocal de verre ~st le plus
satisfaisant pour- les. conserves
domestiques. Les boites de fer-
blafre~coutent moins cher que les
bocatix de verre, mais, ces der-
mers sont. plus satisfaisai*s et
p us. ‘économigues. parce quqls
n’exigent pas des appareils spe-
vaux pour les fermes et" qu tils
peuvent durer, ‘plusieurs sasions,
si 'on en'prend un bon soin, 11
y a plusxeurs bong typeg de ho-
canx’ en verre hbrrqués an' Ca-
rlx.ida qui sont présentés a la page
0 i

v ANNEAUX DE

CAOUTCHOUC

Qud'que parfaits que soient les
bocaux dont vous vous servez et
quelque soin que vous apportiez
i la stérilisation de vos bocaux,
vos!produits ne se conserveront
passi vos anneaux de caputchouc
ne sont pas de la meilleure qua-
lité possible. Un bon-anneau de
caoutchouc doit étre mou et &
lastique. . Lorsqu'on Pétire’ lége-
rement il doit étre suffisam-
ment élastique pour reprendre sa
forme normale. Pliez-l eet pres-
sez-le bien serre, retourndz-le
pour le plier & la méme place 3
Pepvers; un anneau de caqut-
chouc parfait ne se rompra pas
et ne formera pas de pli a cet en-
droit. Examinez avec le -plus
grapd soin les anneaux de caout-
chouc qui vous serent-fournis a-
ves¢ les nouveaux bacaux. Clest
: trés pauvre économie que

d loyer un anneau de caout-
chduc de mauvaise qua‘.ltc ou
d’employer des anneaux qui ont

2oy
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PREPARATION
DES CONSERVES
Préparez vos bocaux avec le
plus grand soin. La propreté ab-
solue est essentielle dans touteés
les phases du procédé. Passez le
doxé: autour du dessus du boca!
pour voir s'il n’y a pas de bulles
d’air, de fentes ou si les bords ne
'sont' pas rudes et ébréchés. Li-

mez Ou grattez toutes les aspét
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rités, szez les bocaux parfaite-

on&zuu. gt - servez-vous d’une
brosse pour les cols des bo-
caux ‘qui ont des couvercles vis-
sés u-a ressorts ‘en fil de fer.
Rincez:-les ensuite dang de V'eau
 chaude et claire, remplisez e bo-
cal 4 moitié plein d'eau, mettez
Panneau de caoutchouc et ajus-
tez-le dessus. Renversez le bocal
pour:wvair s'il ne coule pas, enle-
vez l'anneau de caoutchouc, met-
tez le bocal dans de I'ean chaude
et stérilisez pendant dix minutes
et les caoutchoucs pendant une
minute. Cette précaution aide é-
galement a rendre le verre plus
solide. Ne stérilisez que lorsqu'i!
en est_besoin.

(A suivre)

QUELQUES ' CONSEILS

Il est peut-étre un peu tard
pour parler des “foins”, mais il
est exact dg dire que, d’'une ma-
niére générale, la fenaison est re-
tardée:cette année d’une quinza:-
ne de jours, et pour cause:

Leg’ pluies continuelles de ce
mausude mois de juillet on* cer-
tajnement forcé hien des cultiva-
teurs a faire plus de mauvais foin
que_d’habitude. On a di en en
granger avec la crainte de le voir
“chauffer”. En I'occurrence, en
conseille de le saler—chose as-
sez fagile encore que le sel,com~
me tout le reste soit d’un prix
plus élevé que dhabitude. On
constate qu’en nuisant au déve-
loppeme.nt de certains petits &-
tres miscroscopiques qui se noup
rissent. des sucs du foin, le sel
empeche la fermentation et, par
la sméme, diminue la  chaleur.
D’autre part, le foin ainsi traité—
parce que. salé—est mangé avec

| plug -d'avidité par les bestiaux.

Vu la “dureté des temps” il ne
faudra pas neg‘.'lger de faucher
toutes les “levées”, ~bords de
fossés, etc. D’abord parce qu2
c'est plus propre, plus joli. De
plus les levées non fauchées dc-
viennent tot infestées de toutes

temént dans de 'eau chaude, sa- [

sortes de mauvaises herbes, les-
queéiles transportées par le vent,
les animaux, etc., se propagent
trés rapidement aux alentours et
causent un dommage non appa-
rent peut-étre mais trés réel et
souvent considérable, Il faudra
donc faucher les levées soigneu-
sement.

De méme, il sera sage d'envo-
yerun ou deux petits gas—preé-
férablement un puisque deux pe-
tits gds, ca ne fait pas grand cho-
se de bon—arrache fles mauvai-
ses herbes qui se trouvent dans
la piéce de mil que vous réservez
pour la graine de semence.

Le cri de la lontre eifravée on
grivée de ses petits ressemble &
<’y tromper i-celui d'une femme
¢piurée.

11 n’y eut pd.—_ de pleine lune en
1évrier 1866. 1.: fait ne se rcnc-lh
-enera pas d ¢ a l'année 249Y,.
Ca2.

T.es yeux les plus forts sont les
verx bleu clair, puis les gris.

i_.a musique plait extraordinai-
rement aux waignées.




