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15 SriteMbrE,

toulles Lsoldes, dans leg vighes, dans s
Massifs qui ne sent pas couverts, le
lougz des wilus, dans les enlos mrew
ot 1 reste un peu de terre Hbre exposé:
a golell. C'est en woules, dans les v
Euiex, que >e culuvent Lo plopart des
asperges dtargentenil  (raw 1%arky), af
Leuenlces,

i récolte dérobies Daus ey vers
gers nouvelelent ¢abills, an peut gvee
wWantage plavter huft toulles & plat*
uy pied de chagque arbre o hane tige
las vograis o los cultures dootiés A la
Pante proutedt seusiblenment & Varbre,
Cl ool st procure Ast ule deolte tare
e de grande ressomcee. Ces uxperges
beuvent donuer pendant 10 A 15 ans
ditsaez bonnes récoltes.

“alviatiges et jnconvéutents de ces
diverses méthodes."—La culture en plan.
chies donne des produits plus beaux ot
Plus durables. S§ I'on plante 1o long des
wurs, 3 faut avedr le zoin, & l'expostton
du mfdl, de planter A 10 pouces, au
oy, du mur. Au nowd, A Louest o A
Testy on peut planter toufours a4 piat,
wolndie  distanee. En  toues lsuléer,
oll vbliit de tres beatx prodults Jduans
Iy endruds ulnés. Daus les vigues, on
L4t d abotdatites récoltes ot deacellente
Qualts. Cest diusi gue des culthateurs
d'Argenteull (pris Puris), se erout des
revenues tros considérables,  Cos ase
perges sout de toute beattd  cettemt
trds peu et durent fort loagtemps

Nous avoes vu des oulles de 25 aus
qut donmient chcore do bons produits.
Bu plantant en réoolte dorobde autour
dey wibney 0 haute Lge, v en reure un
Blauu Wdulitgt. Ul cungait que da mo-
tucal que fon doetie des cultures au
Pod des arbiees, ced Lpouty, buages et
SULUACe e Riout pias Luts ca pun
Drite el que tes toutles aansi isolees fout.
virunt de graunls produsts peadant long.
temips, surtout L on on aura fait des
fouilles, rapporte des terrss ot des en-
Eiy, ¢l celit NS nBuire e aueune fa.
con u koaGgetaton de larbre, qu lm-
mete ronterd des engriss et da sute
<Tolt de enlture donud & cette plante,

S VArIStGe, ~— L'asperge  dlagenteudd
Wprds Parly)  est sans oubstation i
refie des asperges. sous tous les rayr
ports ; 'espoce hauve produit dix fours
plus 16t que es plus BatiTas connues.
Celle de * Gaewl ou de Hollande:” oelle
Ul ou A Erfurt, et cefin, les vanetés
contues au Canada : I géante 3 téte
violetie, i Colossale de Conover et In
Falmetta,
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PROTEGIZONS  NOS  TOMATER
CONTRE LA GELEE~En prenatt nu
peit de soin extrm, on pent prolonger de
deut ou trols seaunes Ly osadson de
maturation des tomates. Dis que Fon
s'apercoit que les gelées voat survenir,
couvtz dans la soir&e vos platites de
toiates avee une tolle ou une viclle

Prolccliva des tunals coline 1 golis.

cuvtverture, Danrg e but plantz cu
terre, daus le weutre de la pladchie de
tomaley, des batms G da 4 Puals.
et sur 1a wWie Jde s blions fxez arnce
des cluis ane lougue prerebe, Place o
toile parc-dessis, en Jussant lex deax
<Ois 1 dteadre Jusquo sur le sol, vl vous
les attachez  plur cmpdcher le vent

de Ia goulever. Ne lalasez pas douver-
e par ol la geléo pulssa péndtrer. S)
co travall est blen falt, los toates pour
1oNt suppoiier e asses grosse gelee
LEWIS O'FALLOW, Mian,
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CONSERVATION DES PRODUITS
DU JARWN

CUNSERVATION DES OIGNONS —
Vers la fin du mols d'noQt ou eans e
courint de septembre, les feullls de
Polguon 80 deasdehent et les bulbes
sont bons & Stre récvltés. Au fur ot A
mesure de larvrachuge, les oignons sout
déposty sur le sol, de fagonr & y fatre de
longues trstnées. SEle tempa est bean,
=ct Fou devea, 811 ost possible, lo chiole
sir Wl pour la 1réeotte,—on lalssera les
bulbes se ressuyer deux ou trols jours
sur la terre, aprds quol lls scront run-
wes.

Le plus généralement, on ndunit les
feullles sd¢hes pour en faire solt des
bottes, solt des chapelets quo Lon ob
tient en tressant les feuitles cutre elles.
Cas chapulets sout cusuite suspondus
dans les grenlers.

Ce proculu de coiservation est des
plus reconunandables.

N peut ausst couper los feuilles ’dhio-
centes ¢t renwrer les olguous dans un
tueal blen see et les Otader en couches
minces sur le plcher ou sur des ta-
blettes,

On doit 8¢ garder d'enlover les pelures
sdchies Qi reconvint les bulhas, leur
prosence contribunut pour beaucoup d
uue lungue couservison,

Las oiztons erignent peu los geloes
tbles ¢t uvue tempaniture de 260 ou
200 bahe, ne Jeur rait pendre aucane
de leuns quriiités, Sculement, si wue peu-
te gelte e leur uuit que trés pew, )
[2ut s¢ garder de les wanipuler, lorsque
teur cau de constitution est congeldw, car
ou led ferait pourrir,

Misux vaut les lalsser; 13 dégolont
sitits en soullrlr,

Pendant les grauds frolds, 1l est ce-
pendaut nécessaire de les couvrir d'une
épalsse couclie de pallle.

CONSERVATION DES ECHALOT-
TES EPF DER BULBES D'AIL.=1a3
hulbes sont Ggalement arraches & ma.
writh c'est:ddiie, lorsque les fenilles
se dessdehent.

ApPrds letr arrachage. on Jos lfsse pon
dant deux ou trois jours sur le so0l; on
les rentre ensulte au grenler ou mteux
X 1a culsine, c'est-dlive, en Neu chaad,
12 couservatlon se falt tros bien d"oae
anndée ) autre.

CONSERVATION DES CAROTTES.
=L couservation s'en falt giundrale-
ment en cave. On les y dispose 2 I
manidre des bols de conle, sur deux
rangs, les collets en dehors et Pextre
mitd des racines en dedans, en ayant
xoln de ne pasg les adosser aux mucs.
Chaque fols que 1a teinpérature n'est pos
trop asse, on dibouchie les ouvoertures
de 12 cave, afln d’agrer.

Bien souvent, on se conteate ('entas-
ser les caroites plle-tndle dans un cuin
de Ja ecave, sins prendre aucnne pré-
wantlon @ dans de telles conditions, elles
Soehauffent vite et pourrissent vite 4ga.
tement—A D

LONSLRYATIUN DU CELERL e
welers dislitin A 1A Velle €8t cubseTv 6 e
vase, dans dey hangaes, tles) que dans
dey busses vu sitos (reusts daas le sl
las oibitivix & feapln svut Jde four
wr auk plates Uhaoedie ndoesadre
out les empeber do faner, d'oviter (es
geloes @t de poutvoir & Is vedtilation.

Les plantes sont plantées 16gdrament
dany le sol.

Pour la cousommmation de la tamille,
volel deux bonues métLudes : Peenez
une calsso de hols luyge, walg pen aate,
Pervez quelques trous de un pottos sut
les e0tés, & gquatie pouces en<lessus du
fond, Mettez nu fond de la calgso uue
couche de zable ou de terre, ¢t plae.z-
¥ les plantes de eclerds, debout ot arean.
BOUs avee »oln, tout en Jutant encory «du
sible ou de la terre vors e raelies, ¢t
contiiniez ainsl Jusqu'a co que la catsse
ot remplie. 11 faut arroser le 8ol au-
=t que celi est néeessiiiv, o versant
de I'ean par les trous des cotés de In
catsse, 1o feullage doft rester see.

Ou peut aussi, d'ube semblible ma-
uidre, cousarver lo «ilerl et 1o blancbiv
e mduie temps, en le plaguat dang un
tonneut (quury) coutenant au fond uu
it de terre. On peut y rentrer les plau.
tes ayant de la terre adborente nux ra-
clues. On les y met debout sarrées les
unes contre los sutres, on los arroso con-
me dans le cas de ln conservatlon en
dtisse, ot on ley garde alusi dans 'obs.
cutito,

La colerl blanehl peut aussl se conser-
ver longtemps en l'omballitnt serrd et
debout dans de la mousse A Vintérlour
dune bolte. On pout afnst eu conserser
une grande quantité dans un potlt ¢s-
pace,

R e L —

CONSERVATION DES POMMES
D'HIVER ET D’AUTOMNE

Pour que les pomies pulsseat o¢ con
server bleg sadnes, 11 faut les cueillir au
tomps voulu  ‘Tout en les vuidpulan®
JVee s, atn d'éviter qutelles so neyr-
sl Ton devist sépurer I pothses
tout & fait mires et belles de celles qui
Solil vertes ou de uauvidse apiarence
et ou les plircernt dans un endiott see ot
tries, ol circule abonditiminent un air
Bur et déponrvu do toute odeur de 16gu-
ues o de fruis gatds.

LA PLUPART DES HORTICUL-
TEURS NI PRENAENT PAS ASSEZ
DII PRECAUTION LORSQU'IL $'A-
ST DI MANIPULER BT 1D)'ASSOR-
TIR LEURS FRULTS.

la degrd de maturlté des pomes
compte pour besucovp dans leur conser.
caton d Fétat satn. Uno pomme d'hk
ver ou dlantomue dolt dtre wmare, male
as sutisunusent pour étre préte & man-
sur an woutant de la récolte, st 'on do-
sire qirelle 3¢ conserve pouditnt un
tempe consldérable. La muturation de
Ia pomme st le premier degrod de sa ae
compositdon et 31 l'on perinet & cette
maturation de coutinuer Jusqud ce que
le frult devienne tout A fait mar ou ten-
dre, cette altératlon se sera tellement
aeeeptuée gque l'on aurt beaucoup de
ditheulté & YarrGter.  Aussitot dooe que
in queue de 1a ponune pourra se déta-
hier facilement de In branche, le fruit
sert sutlisatiment mar pour mettre en
roserve.

Pour la cunserviation des potunes, 11
faut garder la tenpdrature le plus prds
possible de 350. Fahr. Pour arrlver 2
cotte fin, Il serait aceessaire, dans blon
des cas, dans ua climat comune le no-
ire, de prepaarer un oiddrust sépard pour
wonsrver los fruits, vo que la plupart
Jos caven cTeusees suls uus babitatious
SR WUt & fiul linpiupres & ool uxage.
Stla cave o3t divisee en plusieurs com-
partiwants, de wanere que fun d'eux
pusse ey, en le formant, s6pard dues
aulres el gunde 4 uae terupérature an
Jeesyus do 4uv. Falr., Ton pourra &'en
servir trde bien pUur emmagasincr ke

potiunes. S{ cela g peut étre fadt, l'on
pourra construlre, & jweu de frals, une
cduunbre Fowmigesiuge sous I gla.
citre, Un bon diratnage dovra Otre Ota-
bIY dans le s0l et Yon obtladen wa air
see Jding eet appartement an moyen de
chlorure de calelum placg, sur le plan-
cher, «dans  un  valsseaun  déeouvart,
volnme par exoiple, une grande terrine
o lait,

Loon gardara ddose totite 1 annde ting
wmpdérature tros rapprochée du degré
do L glace foadante et les pomines se
conserverudit presque Indottnhment.

JAMES TROOP, Hortlculteur,
Purdue Univerdlty Expt, Statlon.
“COUNTRY GENTLIBMAN."
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FABRICATION DU CIDRE

(Couflérence faite & Sherbrooke par A,
Alphiouse Lachauee, ¢ldve de b
vole d'Agriculture d'Oka, le 12 d&
cembre, 1896).

“la Cidre” est uue llqueur alcoolique,
quon obucut ¢o pllunt des powmes ot
W en falsaut fermenter e jus extralt.

11 8¢ fabrique avee fuchlité, sans gu'il
s0it buesolun d'un watérlel cofitoux ; et,
1l devralt devenir d'va usage géuteal en
Cunada ol les pomines sout, en génora),
2 bon warché,

11 apporterait & la population, dans
s0u ensemble, une augmentation de
blen<tre, car il coustitue un breuvage
agréable, sain, tonlque ot & bon mar.
chG

De plus, devenaut d'une cousonnni
ton usuclle, Il assurcralit au cultivatevr,
Peécoulament & va prix rémunérateur,
du8 produits du voiger.

Pour faire de bon cidre, trols condi-
tlous sont 3 remplic s

lo.—Ewployer des powmes de quali-
s Irréyrocbables.

2o.—Se conforuter strictenient aux
quelijues wglos que nous allons judi-
Quar, et obscrver daus les diverses mae
nutentions uue propreté mioutieuse.

Jo.—~Faire les différents soutlrages
¢a temps opportulr.

CHAPIFTRE 1.=DES POMMES.

148 OlCinouts cssenticls nicossatres
la fabrication du cidee ¢t qui se trou-
vent on proportions variables dans les
pomies, suivant les espices, sout
le ‘“sucre”, le ¢ tanin,” le * muecflage
¢t “I'aclde mallque™.

Nous allous dire un mot de chacun
de cvs Cl¢ments

“Le Sucre” st U'6lamont osscutiel.
C'est lul qul. sous I'action de 12 fermen-
tation, prodult 1'alcool du cidre, c'cst-a-
dire le princpe de force et de couser-
vatlon.

A cause de ce role Important, on com-
prend que les pommes les mellleures
sout celles qul donucront un jus plus
Cpats, plus sirupeux, plus sucré.

“Le Tanin”, de nature astringeute,
fpre nu go0t mals dont amertume s¢
perd en grande partic pendant la fer-
wmentation, est le principe clarifjant ct
autiseptique.

Il forme un réscau filtrant qui, non
scutlement enveloppe les corps suspene
das dans l¢ jus, mais encore précipite
stne partie ue ceux dissous, et fait dépos
ser les uns et les autres 3 1'6tat de lle.

11 claritie atusi le cidre ; 11 diminue cn
wdme temps la quantitoé des substances
termenteselbles et les empdche de pro-
Guire daus de jus des perturbatouns nui-
sslles.

Eo outre, 1a présence du tanin p1é-
vicut une maladic que 'on appelle la
Tgraisse ' du cidre.

' 12 mucilage” est une matidre dou-
ce, onCtUeuss, qu'll WA trid sYRITEFMX



