llanmhlt s sol, meub!it les terres’ oo~
pactes et conselide les terresléghres. Clest
une grande source de richiesse, surtout depuis
qu'il est possible de se_procurer Aboa comp-
te une batteusé mécanique parfaite.

CETTE BATTEUSE est fabriquée par
nous. Elle résout toutes les difficultés,elle

est léghre, pratique, économique. Clest 1a |

seule qui donne de bons résultats. Une ma~
chine ds 4 forces bat 250 livres de grains en
. 10beures. Une de 6st 7 Torces ba jusgu’d
1300 livres <n 10 heures.

POUR VOTRE ENGIN A PETROLE OU GAZOLINE]
Nous avons l’engin le plus simple, le plus facile :
& conduire, le plus économique et garanti sous
tous les rapports. ‘Demandei-nous notre eatalo-
gue et nes prix.

1
Il veus faut probablement un EPANDEUR D'ENGRAIS. Notre mashine étend
Teagrais sur 50 pouces de largeurs. Il se rdgle facilement de fagon'A distribuer de 8.4 25
‘voyages dlengrais par arpent. Il est doux-de traction, trda léger ot bas de qhnnmt.
A Uépreuve de tout cassage.
DEMANDEZ NOTRE CATALOGUE GENERAL DE MACHINES AGRICOLES
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LE BULLETIN DE LA FERME

i.n langue est I'4me d’une nation.
(J.-P, TARDIVEL) -

C'est notre doux parler qui !
Aréres, )

msttreenconaemtona‘!es
napasbeumndznslomomnt. thl

lectures données. par les
Département de Agricul
de comnserver les.fruits et les
vront certaipement ces bons ct

~ pour cellés dont les occupations o’

permis de profiter de ces legons,

ques recettes pour la consarve égumes::

les plus communs. :
Féves.—Placez les féves dmpm\ grand o

ceail de coton & fromage et les

de-T'eau bouillante pendant quinze &

Puis plongez-les dans de Peau froide;

plissez des jarres a confitures en tassant bie

les ‘faves. Ajoutez de leau plus que les

trois-quaru, ainsi qu’une cuillerée & thé de sel

par pinte’ de légumes, Mettes les 6hst1quel :

autour des jarres et couvercleu, |

les un peu, puis faites cuire dansunebouﬂloue

d'eau froide, ayant soin de mm Teau

pardessus les jarres, Kaites b

et quand elle commence 3 bomlhr

serrez les eouvuoles et plneulb haut en’
loin des courants d’air Enveloppez dans.du
papier ef mettes-les dans une place fratche et
sombre.

Pois.—Eocales les pois -et procédez de la
méme-manidre qiie lés féves, avec cette dif
férence: le premier bain & 1'ean bouillante d

_ 10minutes et la cuisson 90 4 100 minutes.

V'in de gadelles rouges et noiresi—Ln )
de parties égales de gadelles rouges et npires
donne un excellent vin d’'un gofit’ supérie:
& celui duwin qu’on qbtient de I'un ou:
Vautre de ces fruits séparément,. _

Ecrasez les gadelles rouges ot noires
aprés en avoir exprimé le jus, étendezsle
d'une pareille quantité d'eau et, i chagie

_pinte, de cette liqueur, ajoutes huit onces de

sucre; mettez-le dans un tonneau &n e
yant une petite quantité pour: le rempKr, o
placez-le dans un lieu ckaud pour le faire
fermenter, en ayant soin de remplir'le ton
nesu avec le jus que vous aures conservé, - -

Lorsqu'il a cessé de fermenter, bouchez-la;

et lorsqu’il sera_clair, soutirez-le et mettez-le

en bouteilles.

Vin de framboises.~—Pour une quantité de ;
9 pintes de framboises écrasées, ajoutes 1¢ *
pintes.d’eau, laissez reposer le mélarge
dant vingt-quatre heures, passez-le dans u
tamis de crin grossier; et, A chaque pinte, ajous
tez huit onces de sugre et faites fermenter

Vin de figues—Prenez 200 livres
figuds séches que-vous dépeses dans un
pient;-ajoutes gallon d’eau, 1 pinte d’sleool;
fermes' hermétiguement et tous les zouﬁ

- ajoutes ce mélange.

Quand la fementutmn est engagée; n
lewutdansuntonnesudomgdlom rex
La fermentatwn oontmne et




