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54 . GAZETTE DES CAMPAGNES

“TLe jardin fruitier et le v"e'rger'

-#Dans les Jzir'dnié'frmtlers, c'est sur les résultats
de la taille ' que doit se porter I'attention du cultiva:
teur. ‘Il' a besoin"de surveiller Journellement la
marche de la végetatmn des arbustes, pour s’ opposex
au ‘désordré” qu une séve ma.l répartle peut y occa-
sxonner

1 doxl; suivre la formation des fruits ef aviser P
un moyen pmtxque de la favoriser; et de les répartir
de fagon A ne” pas “chargér '] ‘arbuste de productions
sumbondantes qu'il ne pourrait pas amener 3 bicn.

‘Le propnétane d’un verger doit en outre sur-
veiller' le développement des branches ct les tailler
pour qu'elles puissent complétement ‘rémplir leur
destination. Il'doit faire-1a suppression de tout ce
qui est inutile, pour ne pas consommer en pure perte
une certaine quantlté de séve

- Récolte des pommes de tei-r'é en tembs de séchereste

Des-cultivateurs. ont remarqué que, dans leq an-

nées de sécheresse, les pommes. -de terre acquéraient
des matuvaiaes quahté'; qux en falsment un ahment

'.détestable E R o _
“Cet mconvément nnttaquant qu ‘une partle des

pommies de- terre; “voici les- moyens de 1cconnaitre
celles qu'il faut rejeter:: +
Dans les années de sécheresse, on peut compter

quilya toujours un dixidme, quelquefois plus, des

pommos de terre récoltées qui ne ‘valent absolument
rien, En voici la cause : lorsque la-sécheresse se
fait sentir. deux ou trois . mois aprés la plantation

‘des tubercules formés, - ils sont plus “ou moins gros,
_selon- que la sécheresse arrive -plus ou’ moins Ioncr-

temps aprés'qu'elles ont été plantées.
Ces tubercules,. ‘arrétés-dans leur v égétatlon par
]a. privation des sucs nourriciers que leur transmet-

‘taient les fouilles et les tiges,. flétries les premiéres

pm lu sécheresse, restent dans un état plus ou

_moins -long de lungueur, qm peub étre. de deux
mois ct p]us

.. Sous ces. cuconstanccs lea tubetcules .subissent

les mauvais effets dont ils sont- susceptibles en-mi-
rissanf par privation d’humidité, cest-d-dire en at-
" teignant-une maturité anticipée qui quoique incom-

plete né les met pas moins en état de se. reprodmre
nussxtot que les pluies viennént rendre -la vigueur
‘aux tiges et aux feuilles. En cffet, des que I’humi-
dité parvient jusqu'd eux, leuts germes se dévelop-

pent d'autant plus promptement que la terre est

S echauﬁ'ée, et alors 1] se fmme des tubercules nou-

veaux.

doxt rcjeter, car elles ne valent “rien, )--cause de

Acretd: de_]eur_ gofit. - Il faut bien se oratder ‘de les
conserver avec les autres parce que, poarrissant-fa- . -
.|cilement elles. feraient giter les autres. Il faut les

mettre & part en les arrachant. On Jes reconnaft fa~

cilement & la quantité de chevelu qui sort de tous’

leurs yeux, et qui est termniné par les jeunes-tuber-
cules produit depuis la pluu. ; leur pelure est bru-
natre :

Précautions & brcndre p'oﬁr:l'a tenue d’dn'e'.‘l'ﬁitériét.

"A touté‘épbciile de I'année, il est ~1;écé§saife‘d;6bi

server certaines préeautions 3 la bonne tenue dela
laiterie,-& laquelle d" ordmam, onn ntbache pas asseg -

d’'importance. S .
_Dans ure bonne explmbablon acmcole, la laltene

ne doit pas faire défaut, et doit faire partie del'une

des pitees les plus impor ttmtes de ]exp]mtatlon Il
ne do.t &tre. mis, dans cette ]alteue rien autle chose
quie le lait et Ia créme "ot tout .ce qui. est: nécessan'e
dla mampu]atlon de ces deux substances.

La bonne manipulation..de la créme assure une
plus grande quantité-de beurre et de meilleure qua-

lité. = La créme qui n'aurait pas atteint un certain -

dégré d acidité ne ferait pas autant de beurre et un
beurre d’aussi bonne qualité. Mais si cette acidité a
atteint un trop grand dégré le goiit du beurre est
entieréinent.détérioré. .

Il faut dcremer au bout de 24 heures ; & ce momenb
le petit lait est encors doux et il peub s'employer
utilement. Faire'le beurre 48 Leures aprés cette
dermere opération. De la vieille créme rance ne

dqnnem, jamais un beurre ayant une bonne odeur
et susceptible de se conserver et de se vendre un _

bon prix. :
Il faut, autant que pos<1b]e, battre le belu re par

10 décrés de chaleur : d’ailleurs c'est la température’

qui devrmt toujours régner._dans la laiterie. Aussi-
tdt que l'on 'apergoit de la transformation de. In
créme en b(.uue, il faut ralentir. le mouvement de

la bamtte, et cesser tout'd’ ‘fait ce mouvement des.

que ley globules du’ beurre.ont atteint ‘la grosseur
d’un poxs Batbre ]a créme’ plus longtemps seralt
gagner quelques onces de beurre de plus, mais un
beux re plus mauval" et ressemb]ant A du fromage

Ce sont ces’ pommes de tene que le: cultxvateur

.




