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de Dair, ete., sans  incommoder les
fruits en quoi que ce soit.  (Pest ainsi
que procede un horticulteur de Ton-
nerre (Yonne) et ses fruits sont tou-
jours heaux.

Le seul inconvénient (oxxsi<t«' en ce
qu'il faut enlever la “pean” du
avant de le consommer afin d’ter 1o
mauvais goiit que la fumée aura donné
A cette pean. Ce proeédé est tres sim-
ple et fort peu coiteus.  (Vest pour-
quoi j'ai cru bon de le signaler.

Compote de pommes vertes.

Les Pommes que le vent aura arra-
¢hées de Uarbre avant maturité pour-
ront otre utilisées de la maniére sui-
vante:

On fera un sirop de mare dans la
proportion de 1-H. pour 5 Ihs de Pom-
mes.  On coupera ces  derniéres en
morceaux dans le sirop, et on v ajou-
tora 10 o7 de Raisins dits de Corinthe
of une pineée de Cannelle. Le tout.
cuit a feu doux. (ormera une excellente
compote.

I'Oseille

On peut conserver  I'Qscille — cuite
SN (]ll(l]l' Jperde de ses quahth on
la ]m[mm depuis la fin de septembre
jusquia la fin doctobre. On a préala-
blement soin de faire raser les pieds
dOseille en aolt. afin de n’employer
que de jennes feuilles, et on nattend
pas, pour les préparer, quelles aient
cte atteintes par la gelée.

On en cueille une houne pm\mon a
la fois, on U'épluche avee soin, en tirant
les queues: on la lave et on la jette
dans un grand chaudron d'eau bouil-
lante. 11 faut gqu'elle cuise a grande
cau.  Lorsquelle a fait quelques bouil-
lons, on la retire et on la [ait égoutter
dans un tamis; puis on la remet sur le
feu dans un chaudron de cuivre étamé
on dans une casserole, selon la quantité
doseille quion prépare; et Lon acheve
de la faire cuire en Ja remuant sans
cesse afin de Fempécher de sattacher
au fond du chaudron et pour la réduire
(n purée. '

N5 Conservation de

Lorsquelle est arrivée a un certain
degré de consistance et qu'elle forme
une houillie épaisse, on la met dans des
pots de gres et on la laisse refroidir,
puis on la recouvre ’une certaine
quantité de heurre fondu, qu'on verse
chaud sur les pots. afin de la mettre
complétement a Tabri du  contact de
lair. On peut remplacer le beurre fon-
du par une couche d’huile d’olive, ce
que je erois préférable.

On doit bien se garder de conserver
I Oseille cuite dans des vases de terre
vernissés: Pacide attaquerait Pémail.
qui: contient presque toujours de Ioxy-

de de plomb, le décomposerait, et cat
oxvde, méme A tres faible dose, déter-

fruit .
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minerait  un  véritable empoisonne-
ment. 11 ne convient pas non plus v
faire cuire 'Oseille dans des vases en
Un chimiste trouva un jour d
fortes quantités de euivre dans de 1°0-
scille conservée, et les personnes qui ¢
mangeaient étaient fortement purgées.
Cette Oseille avait 6té cuite dans une
hassine en cuivre.

Lorsqu’on veut prendre de 'Oseil)

“dans les pots, on enléve le heurre o

Phuile. on prend de T'O=eille, on nive

le avee soin la surface. puis on rem.

Fhuile ou le beurre fondu. 11 est pr

dent de ne se servir que de pots de

tite dimension s car lorsquun pot -
entamé, il est bien difficile de metrr
FO=cille completement a Tabri du cor -
tact de Pairs et alors elle moisit faci

nment. )

Un autre moven de conservation con -
siste-a mettre FOseille réduite en pur
dans des bouteilles ordinaires. que oz
bouche tres hien.  On peat mettre
peu dhuaile dans le goulot. sur 'O~ -
le. avant de houcher la bhouteille, et
placer dehout a la cave,

La Conservation des pommes de tejre.

M. Cadoret, dans le Progres agricn
rappelle quiil est nécessaire, des arr-
chage, de trier en vue de la conser
tion les tubercules =ains=.  On ¢vites
ainzi la contamination, qui est fatal:
lorsque les tuberceules malades, attein-
de gangréne  ou- pourriture. sont  n
contact avee les tubercules sains s
un méme tas.

Par le chaulage (enrobage des tuivr-
cules dans de la chaux ordinaire). on
lacilite la conservation des Pommes -
terre. méme dans les conditions les i
difficiles: On a perdu 27 pour cont en
congervant en tax les Pommes de
non triées, et 20 pour cent en ¢lin
du tax a conserver les tubercules nta-
des ou blessés: On n'a perdu o5
pour cent quand les tubercules tres o
¢te, au préalable chaulés a la pooio
de chauy.

D'autre part la conservation de- -
hereules sainz a la lumiére du jor
tarde leur germination. parfois -
prématurée et provogquant soit
dissement  des proéminences ente
le hourgeonnement, =oit par suite
taque de la pousse par les moisis:
ouvrant la porte a dex germes de
die qui décompozent la chair ol
me du tubercule et Ta mettent
service.  Le mieux serait de con-
les Pommes de terre en cave-~t'
qulen mars. et dés Jors les ctals
Jumiére. sous un hangar.

Conservation des Choux-Fleurs en . ver

Pour cela, deux movens-hien -
sont & wotre disposition: nous e
lex rappeler.



