
touff'ts isolt'ti'. tîtitsi lu's iilîe,tti

long tl.s t.ilu5,, dIi lsles i'utu. ciru
où Il retilt peut <ele .rrkI lire ('(dii

ti%, utuleil. C'est eît taîtiies sl:îtîs les t
gîeque s'. eliiv,'it la lupîart dt

M.uuilg uévoltentiî r;îlile

nu pid le et'ituet-tir.' a ta tit' tIgI
Lte, enigrut-I etia Le etttre> Int<s
pt:tttte lîrotitîu eltilliiiti ulr
et on se preîre 1iiits'l allie récolteV uére
l>ée du g;rILltile re (tl e ;es tsLiî'rge
I]'eîUelt <ciser îîend,îtit 10i AL 15 1t1

d'bs.ztonntesréot.

'tttgset liut'tlnsde Ce
tlleu'ea îitltit-."-utculture cil lîhtu

cdis doitne dis piroduits ltt beaIux t'
pias, duaraîtlcî. -il rosi lliitc' le lonig de
tuurý, Il faut avo(ir le tlu, filexuslo
du lilîi, de pilanater A lu pouces, aui
asiolis, du uluir. %ai nets], %l joue$t c-ti
l'ets, uit letit pLuiter toujours à lat,
:ttttltl(e Ili4ite. Lit toutres ilI-
out obtient de trés beaux piroduits dlans
lti etidruis "Zrés. lJais les, '.gcun
f.ut d'abitt rvl- et d*eateiletite
qutaulté. C'esit iulsi que les cultiUaieUru

d'r'retieull (iréltir-> be créenît dci
xe%*t-îîutes- tres etsiraie. Ces ais-ý

IKezles bouit de toute beauté tQtltitut
très peu et durent fort uteii.
SNous- avensd vu des toulles dec 25 ans

aloi dulnaieit enîcore (u tbois, Iurodu1t,.
Lu liRtîit "i récolte dôrubéc- aîtuîîr

<le% .u ti'kt, .î hatite iap, IL eît reire ui
6giIu ItR.wi,.ý utn quî"î îe du îîo-
tuleffi tîteà IL ii lo-ttc -s c>ultures; iau

ii i tivzs .imui '.t'sttttti, &,Iltlgu';es et
licl~e e scitult IL' sLuis eni jnrt

lui-r--t ilue les touilte.s11> tuitii oies four-
uflreit de grttiis I>roduita pendant luiig-

tnlS, urtout LI ouil aitura fulit des1
fouilles. r.allutrl des terr',.e et tics% eni-

gitu.et Cela sait tiuire ull :alituîe fa.-
con ai L'a 'a éetuLou (le t zartire, qîui lit-.
uîî,îî luriuttra des tb ri et ln its u-

ex-ruit de clture dlontné à cette pilainte.

:rêC '- L'aspuerge t'. iitcl
ujîrts las est salis c'îiittttlit La

reie du!s :t bor aise lots les ral-
ports l'; pc hâive prioduit ix joure

luî te't qlue les pins5litx-, conuesu.
CelIlet- i. -(;aIý î,tt'i Ie l.ii'' ce-île
d*11ui u Àiii trt. et ettiiii. les var!è-ês

Cei!Is' ah sad Ctt: Lt géanîte à tête
vhuilt"t. I-, t Gi"-u-: de Co:tover et la
I 'alîtuetta.

iltO'li'FEXSNIS NOS 'l'OMAll'ldS,«
cosrît pa ;îiiE-:ilrertant tut

lit-ltg ua sel î-X ira, oit pit paroonger dea
<heuxt u1ity'pis ucit:îtuuiL s:al*oIî dl'-
ittiuratl.It tdes tOttuaIt-. tas quit' l'osta

%*'14-r.4>1it.uu les ge.lées voni:t sut'irvnr
41-îm'xtuis la Moiréýe 'aoq laattt <lu

ltitilites aveu unt. toile ou une vie-ille

Ics ui.rac ta g, lu-'

cumlerture. Dauiis ce liut 1,L.uiitz eau
ts-re, dI.àLs lu t'ssat: dte L.î JuIia .'! tic
tonaiaieu, de-s 1lku sIi'~ de 4liili
et bur la téte -le ('sa lAticii fix, 7. avc
dui clus une! lkitigite pe'rc-iii. t'i it
tolle îuair-dt".&i. us ci ait-lit les_ dleux
coûtée nétendro Jusîue asur le soi. vû vcens
les attaclin juur ettipèclier le vel

.i de la soulevte. Ne lalmsez pas d'eUvt
let'itre luas OÙl la gelée litilisse pénétrÔUer. 1
u ce travil esýt iRien fait, lis ttîiates poil

LEN IS O'PAL.O W, NizîliI.

COiqSERVATION DES PRODUITS
flU JARUIN

CONSNitVXI'ios VES IN) -
Ver, la1 l its c iulll d'août ou ëtans 1

il cornanltt de oepjîisbre, les feuiles du
rl'uniois, sc dei.sàý±lieiît et k-t bîIlb1

a.,.nlt bons à> être rolC.Au fttir et
s iiesure de l'arrachage, les oignons bon
dépsés sur le siol, dec fistonî à y' faire ib
10louet.îîês SI le teîilitt estL be.1it
-et l'oit devrai, s'il te,t lc.ii',le ehoîl

s sit' tel pour lit 'cle-uîllsr. le
. lullîs se res.suyer deux oat trois jour

t sur la toriv, %ItNr quoi ils ,;truitt rlit
,très.
fiLe pulats enéîralonncnt. oit réusit ILc

ifeuilles piii.3Iour eli fire boit Uc>
bottes, zwIt des4 chlles ue I en1 ut4

tit (,,t tre,;salit les feuilen ltre c'liel

(; ce-s chlieleuL'Qllot ensuite snspeîîlut
<I:tiî lî's grenIens.

C~e Iîrtptxlu d ti uuseriatloni est dei

ot lpeut aussi coupîer les feuilles adliô
tenltes et rentrer lesa oignoua d.aîtL ua

Ju" bienu sî, et les étaler en tou(rli.ii
issiîîtvs star le îL'uîelier ou sur des& ta-

lettes.
oit doit se garder <l'enleve:r les lîiie

it'li'>tilti reeoliviext les blblies. leur
lI&elecoltrlttiatit pour beaucouli à

tille lonîgue coniservationi.
les$ qIolot critlgillit peiu les guctS

liibles et une toueîii>îruru de 2(k) Ou

(le lkilts <îîiit.é. >eulieii. II nue lîeu-
te gelCetc i leur nit (lue très jien. Il
(:hit se- gatler de les lîl:uiiluer, Iorî'îîuîe
leuîr eau de xulistitlitlwi est cotige-lée car
ou les framît Isourrlr.

3lîeîtx vaut. les l:is<r ;ils dC'g~eso
siusj% ei souflfrir.

Pendant les gr'.ids; froids. Il eset ce-
pecndanlt (éesar le les couvlrir dlisseî
ý-1>dKse ,otlelie (le paille.

COSISILVATI().\ DES CILI-
l'S l'DS ItUL.ltS D'l- s

bjulbes sont («galeiiieîit sarracliés à gaa
turltf\ees't'lc lorsq4ue I'e feulILes
se <lt-s&'lt-Ii.

,%urès leutr arrachage. oit ls lalai. u
ignis de.ux ou trois jouîrs suIr h-, fol .oit
les rentre enssuite au grenIer on ittleux<
't la1 cuisine, et'-ieen lieu chu.-id.
La. conscrs'ation se fait tra's; bien't d'asis
,isséîe à l'auttre.

coNsEiV.vrî NI1>5 CAitltO'l..S.
-Laý coniservaiUon u.*cî fait gnri~

tilent ent cave. Oit li's y :1îo, la
îiiilére'- des bols tie corde. sur deux

ragles collets ent dehtors et l'extré-
asité dcii racinesoen dedai'î, e'n ay'ant
soIa de ne pais les a ,ssraux saisir-.
cliaque fois qite la terraisérature ' l',;

trop baisse, on débouche les oulvertîtres
de lat cave. ,afini d'aérer.
111011 isotlveili, on se contente Vii-
,em les carottes plilièle da:11, iti, cuin

la' la rave. szains pretîdre aucutn- llr(
':iiliîdanq de tu'IuI eotlilîn. alîrui

"Ceiîfattvite et îmourrt-;seztt vit., <ga.
icinieni -A D

utî.~'llt~Ai u.\ lt GELEi-ti. Le
çeem i,~tiî'Ala Vej,'i est <.tn.r clà

i-a e utiait Ilis, hI.uigar>, ahuri qkgte lad
'' ujus ca ses eîgs dat4s le &kol.

a^- tuislitivie A1 i-ilili sont ,IV fOur.
-.r ausx pî,Uitve i'littit'i, %*nueerc

liviT le% camîacher de fasser, dévater tels
geAff in de pouîrvoir à la veltlitloi.

LEî JOURNAL D'AGRIICUJLTURE ILLUST1UR

'r- Les pilanties mant lanlitées légôrelut
MI <huis lu ibel.
r [Pour la tonisotu ititiuai luit de la ftinill
e. voici deuix bourses iii' !tLoeta leviîe

unte caiisse de bols large, tl pets liait
l'eMv.- itîttte trous dui u jotîro Di:

les côtés, àî quatre poliesen-eait di
fond. .'ulttez nu fond de la c:îiss u

V0lîtte île eablle oit die terre, et Iblae.-z
y* les ilattes dte éle!ris, deboult et uirr:iî
g-es i1tV te oin. toutt ii IetaLltt eCLOre tIi

-sauhle tiei île LI terre Vers les riteilies,, e
'Ltîtt 1>1e itiiJtLhtlîl't c>W que lis enUSSu

L -,oit reîiîie. Il fatut tîrl-oser IL sol au
fautt qlie cela v:st nécessaire, ont versasî

i île rl'et patr li's trolls deïa côtés de la
case IAe feuillage doit. rester sec.

01Oi petit aîld'lits( UWtubLklule lia
* têe, consulsver le célerI et Ile blailllj

*eh itténteù telttîs, un le plalçant <laits ui
L0toitiiXLIE tuiîamLt) c-OntcnatLtt au fonîd uti

slit tîe terre. 0ît peut y reutrer les p.ln
tes aiitt de lit terre adhérenite auxc rîl
Vies. (Ou les y' tîtet debout surr<ms le.

unies conutre lesà autýres, on les; arrosoeuoti
tie dlaits l2 Cas tit la1 CoItserVILtiî ein

* caisse, et ott les garde alitai <titns Jlaibts
valaiit«

ile célei bîtîtielîl Ieut aussi bc ctIIer-
ver llte tIl tu 'VIIIINIIIL91tt erré tt

* Illtît dalla de la mtou&si î'jt ttriettr
iglle belte. 0ii peutt tdtisi c-n conserver

liait- grantde tînalitîté dans u petIt e».
liace

CONSERVATION DES POMMES
2Y'lUVLR ZT D'AUTOMNE

l'sanst' fille le', Poissasses iissenmt be von
ai- b ',.sLuit. ,, Il faut les cuellir au

tltîjiis 1'tlltl 'r'ont eh leà ULWiaUL.taaa
aI-t' s" assi attdé,klis-r tlu'elles$ au iiiur-

tris-sent, rois <lira sýI).uIr less îîoinaud
tout à faîit îfru et belles le celles qlui
mAul <elles ou du tîtauvalst apparence
et on Ici, Ii-tent <Iltt i endri)t si et
trais, où circu'le abutd:tuineîît un stur
p'ur et dépuru i îe tente- Odeur de légu-
nieb Oit (ic' i'tuîî git&.

L A I' lt'i' DE$~ IIÇ)ltlCUL-
T--uîîs NE , îtls .îŽ-r l'us ASýE
,; l'lxAE rîN LVRSUL U1) As'A-t

'l'lit LEluîts jijtui's.

Le! dei;ré de tilaturitG des pîtiliten
cîiiilts ourlicttiOllt dns eurCe X.r

'ttJil à l'état ain. Une poînînue dl-
ver oi d'automiine doit être mûre, nuait,

Past-iStIillanîuitnt inour être prête à juan-
gar ait inlluît de L't récolte, ai l'on do-

mir- t'le se consberve lîuud.'tt u
tetîllpîs veiisItlérable. L.a luîaltur-îtioa de
lî potssats e-,t le jirettiltr degré de bit Le-
<-oitilieidtion et $I l'ot pertiiet 1l ettet

ltuiîitraîieti de con)tiue!r Jusqu'à e- que
le frkIlt ulevieluîe tout àX fait saiir ou tel'
tire, cette altérations se dera teletIiient
atetuue <lue l'oit auraî beaucoupi i(
illîllilté î'. rarrétcr. AssIltôt dosage que
la (Iucite dlu lat punute pourra su déta-
ther f.itclieut de lat branche, l' fruit
bCiit sultl.,zuitisie'iit iiàûr pour muettre en

t'éserve.
l'eutr la cusriteades pouilites, Il

faut g-arder la tetulpérature le plus prés
posslile de 35o. l7alir. Pour arriver à
teste flsa, Il s-eraIt néc-ess.'dre, dans bien
îles cas, danis u cligiiast coniste le no-
ire, dic prirî,irtr nu endiroit b(-îîaré pour

clit Icti e frmuits, %u (lue la lisart
tics catus trketîsuxs &ouzs Làon haitatUins

stait teint A faut iiiliropres àl cet limtge.
bi1 la L-iLu est uLtIsu tua, plusIeurs cotn-
lîairbuut du nuumeme que r'ea d'eux

îîîim tue, viîît le crmnwt, 5éî,ar dues
autres Uet ,gtîmil à une tetupC'-rdtutî ait

dv6sania du 4VIR. Falir., l'ua pourra ti*tn
ler ir s bien Pm? emIlnIqse l1u
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it pitliites. Sit cela ne lpent être fatit, l'on

p)tilTet CutîstrlJIrte, 41 lieu de fr-ais, utie
LI, tJiutibre 'wn!gtsný bonls Lt glît.
z chère. bit bis diiinge devrat être éit-

e.IM dauns le tiol et l'on obîtiendtra lui, air
t seu dzakaI cet tlirtelextt ail iiîiytl de

La elalortîre de miîclitin platé, sur le lîhut'
e citer, danîsa tit i itisseati d&'uuitv(ri,

. -euinîe li.'r exetîtlile, allie grandte terrîine
i. .R Laiti.

1 . Lta ga'îrderai ithitai tîtitt' liit( aie
t îtlîérattiretr! ' ls':iiiîîé (lit degré

e 1 Lt glace l'îuuîlitte et les pltiiiess
. tco)lîerVenîtt îtressîle I.léilhutunt.
t JAMES ThtOO>, Horticulteur,
t ltritue Ilnlvem.ly Eilat. Station.

a FABRICATION DU CIDRE

(Cî-.onfé'renîce faite à Sbtembrooke par M.
* Alliens, Lacliance, Célôve de 110-

vule d',%grlcultuî'e d'Okas, le 121lé
* ceinlire. IS8w>.

"lLe Cidre", est tine liqueur alcoolique,
uuon obstient, eu pliant des poussaes ut
tvi eu faisanLt fermuenter le jus extrait.

Il tic fabrique avc futilité, anii uil
soit bîsiolu d'un luutC'rlel coûteux ;et,
Il devrtt.t devetir dl'u usage général vlit
canada Où les Itoînînes bont, (Ut généra],

à bons marche.
Il tlipoXrierîdij 1% la popîulaion, (lits

bon eitiseitible, Cune augniciltton tiu
bIen-étre. car Il constitue un breuvage
aîgré'able, saisi, toniquîe et à bon saiair.

De- plus;, deventaut <'une conssoîiia
t!ou usuelle, Il assuneraIt au cultivateur.
r'ecouderaient ai nu prtx rêiitîi-rtcir,
dits pîroduits du voiger.

Potur faire de boit cidre, trois cotîdi-
tiens sent à reusplIr :

lu.-Exîîleyer des potnnîscu de <iutîli
tU. lrré»ruebables

2o.-Sýe contfornmer satrtctetnapit aux
qmuelqunes rélglos que nousi allons hidi-
quart et oliserver dans les divereisuiît-
tiotentIots uie propreté minutieuse-

30.-Falro les dIfférelits soutirages
e.î tenîps olportutn.

CHAIVTRE 1.-lIES l'O.NIMES1.

Les élémnts essentiels nkce&aalues à
la fabrication du cIdre et qui aic trou-
l'eut on îtreportliis 'variables dans les
lotiiltcs. suivant les es8pèce, sont
le lsce l"tansina, le "mucillage"'
et "l'aclîle utaquut".

Nous allons dire un mrot de chacun
de ces C'iC'îient4:

"LeA. Sucre" (Ms l'élôuina e6sentli.
C'est lui QUI. sous l'actionî de la fermî'îî'
lation, piroduit l'alcool du cidre, eest-t%-
dire le prîticIpe de force et de conser-
uatli.

A caisse de ce rôle Italtortatît, on coin-
pîreind que les îîontmues les liellleu-eà'
b-out celles qîtl dontneronît ut Jits pîlus
é-pals, pîlus sirupieux, pîlus sucré.

"lLe Tatnn", de nature atstringet,
P.lire ait goût nitsi dont l'aîîertunie se
pierd eu gratnde partie penîdanît la fer-
inieniation, est le princlipe clarillant et
a:ttlelîtiQue.

il forale un réseau i rant qui, non
iîuttlenient enveloplpe les corps suspen-
dits datns; le Jus, niais encore praSclîtîte,

.aite partie Lie ceux dIssous, et fait dC'pu-
set les uns et le autres à l'état do le.

il clarlle altîsi le cidre ; Il diminue cn
méltie teitupti la quantité deS substanaces

terutentescllibli' et les empeche de pro-
duire dans le jus deS perturbations nui-
auNdes.

Lun outre, la prbbence du tanin pi&'
tuvant une maladie que l'on appelle la

graiseft- du cidre.
.le mucIlage" et une matière du-'

ce, onctfeuse, qu'il ut t9 gmalqbu


