'pas le mode de transport.
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_ ;ii'(;ui'riiufe .po'ur tout-le bétail de-la forme, .et en par.

ticulier pour le mounton. Maintes expériences lont
prouvé, Je ne puis m'empécher de reproduire, & ce
propos:ce que dit un américain distingué: :

2 2% Un an aprés quo jeus construit mon gilo, je com-
mengai & noutrir, au commencement de I'hiver, 380
.moutons avec de I'ensilage. Pour pouvoir m’assurer
de . l'efficacité .de cette nourriture chez les moutons,
je nourris & part un certain nombre de mes brebis.
Le poids moyen de ces brebis & I'automne, était de
70 livrés :par -téte ; -an printomps, elles pesaient 90
livres. Je considére cette expérience comme décisive
et j'en conclus que ’ensilage -est. éminemment propre
comme nourritore donnée an meuton, d’autant plus
que les moutons sur lesgunels j'ai fait celte expérience
étaient en maunvais état quand je les ai mis a la ber-
gerie 4. ’antomne, Chose remarquable, d'est que mes

- outons, au printemps, laissaient I’herbe pour dévo-

rer l'ensilage gue je lenr donnais, ” .
Eu avant dounc les silos, . .

Le commerce d’exportation des pommes,
- Certaines observations faites par le président de
T'association des horticulteurs d’Ontario ont attiré I'at-
‘tention publique sur I'importance du commerce d’ex-
portation .des pommes, qui prend chagne année un
développement énorme dans notre pays. Quelques

" chiffres le font voir: en 1868 l'exportation des
“pommes du Canada en Europe représentait la simple

.somme de §45,000 ; quatre ans plus tard le chiffre des

“d'expnrtations atteignait §140,000 ; on 1882 il 8tait de

$3175,000, et I'an dersier nous exportions pour $650,-
.000 de pommes,

. Maintenant que le courant est établi, ce commerce
ne‘peut manquer de se développer. Mais on se plaint
de ce que les routes canadiennes ne lui offrent pas des
‘moyens de transport comparables & ceaux des: Etate-
Unis, et 'que la voie de New-York menace de supplan-

" ter colle'de Montréal, si les compagnies de chemins

do for et de steamers intéressées ne perfectionnent

Choses ot autres.

Co n'est pas Détenduo de terre quo possdde un oullivateur qui Pen-
richit; mais de la bien cultiver—En voici un exemple :

- " Un cultivateur possesseur de trois cents arpents de terre,
" avait deux filles & marier. Il donna & atnée pour dot, lors’ de
son mariage, cent arpents Qe terre. .

Ne possédant plus que deux cents arpents de terre, il g’ap-
plique a les cultiver mieux ot il retire de I'étendue de la ferme
‘qui lui reste autant qu’avant. Tellement que lorsqu’il maria sa
fille cadette, on eut ancane difficulté & le persuader & donner
en dot & cotte dernitre cent arpents qui lui restaiont. Notre
. cultivateur ne possédant plus que le tiers de sa ferme, se livre

. avec une nouvelle ardeur A Pétude de Yagriculture ;. il aban-

donne compladtement sa routine, achdte des instruments ara-
toires perfectionnés et cultive parfaitement les cent arpents de
- terre qui lui restent. Ses efforts sont couronnés de snccds et il

- récolte plus du tiers do sa ferme qu’il n’avait jamais récolté

de sn ferme eatidre.
Il en est axrivé a la conclusion que ce n'est pas ’étendue de

. Yerre que possdde un cultivatenr qni Vebrichit, mais bion la
" ‘manidre de cultiver co terrain ; qunn arpent de torre, en bonne

culture, rapportora plus que dix on mauvuis état de culture.

_..V'C_'est, aussi notre opinion.

Connaitre par le mesurage la quantité de foin que contieut une

,.‘jmm de foin—La rdgle suivante peat 8tre observée pour con-
- naftre la quantité de foin contenue dans une meule, qu'elle

/

soit ronde on carrée : Dix verges cubes de foin do prairie'pdsent
nune tonne: Lorsque lé foin est retiré d'une grande meule on de
moules confectionnées depuis longtemps, ou- d’sn fenil bien
tagsé, huit ou neuf verges pdseront une tonne; s'il s'agit de

| trofle & I'état sec, de.onze i douze verges cubes. pdseront une

tonne.

Lxportation de fruits dw Canada aux Etals-Unis—La quantité
totale de fruits verts exportés du Canada aux Etats-Unis, Van-
née dernidre, a fourni nne recette de $210,000, cette sommeo a
6t6 presque uniquement -employée 2 Yachat de pommes dont
56,212 barils provenaient de Ia province Ontario, et 42,151 ba-
rils de la provinco de la Nouvelle-Ecosse.

RECETTES

Conservation des aufs.

L’emploi de la chaux est le plus généralement en usage par
ceux qui font provision d’vue grande quantité d’cufs pour le
commerce ou autrement, et c’est probablement lemeillenrmoyen
de les conserver longtemps. Le procédé ost trés simple, Pour
500 douzaines d’mufs prenez un minot de chaux de bonne qua-
lit6 semblable & celle employée pour blauchir les maisous ;

mettez dans cette chaux un quart de-minot de sel et 60-gal-’

lons d’eau claire ; ajoutez-d’abord assez d’eau A la chaux pour
I'éteindre, puis mettez toute I'eaun et le sel. Laissez reposer, ot
ensuite retirez le liguide devenu clair pour en remplir au tiers
le ‘baril que vous destinez a empaqueter les wufs. Mettez-les
d’abord dans le baril, et lorsqu’ils sonf & une §paisseur-d’an
pied, répandez sur le dessus A peu prds une pinte de lait de
chaux, Ce lait de'chaux penf étre obtenu en remuant I6gdre-
ment la chanx reposée dans votre premier baril ow.cuve. Met-
tez de nouveau une épaisseur d’'ub pied d’ccufs et du lait de
chanx et ainsi de suite jusqu’a ce que e baril soit rempli, 1ais-
sant une distance de quatre pouces cntre les ceufs et le couvert
du dessus du baril. BEusuite couvrez les cufs avec un linge de
coton, &t sur le dessus-du’coton mettez une conche de trois
pieds de chaux ayant reposé dans le premier baril.

Le lait do chaux est ainsi employé, afin gue les particules
de la chaux bouchent les pores des ceufs, Si vous employez une
trop forte quantité de ce lait de chaux, la chanx &’attachera
3 une trop grande épaisseur aux oufs: ce qui donue un sur-
croit d’ouvrage quand il s’agit d’enlever la chaux lors de la
vente des mufs. D'an autre c0t6 si vous ne mettez pas assez do
lait de chaux, les pores des coufs ne soront pas couverts: ce
qui nuira grandement 3 la bonne qualité dos cufs dont lo
blanc diminuera de consistance en devenant liquide.

Pour mettre les ufs dans le baril sans les casser, pronoz un
‘bassin en fer-blanc percé de nombreux trous; attachez & un
¢0t6 do ce bassin un morceau de cuir auquel vous adapterez
un manche de la longueur voulue. Un bassin pouvaut contonir
six douzaines d'wnfs, avec un manche de trois pieds de long,
sera suffisant. s . :

A part ’emploi de la chaux of dusel, quelques personnes
ajoutent deux livres de crdme de tarte par quart de minot de
‘chaux of 60 gallons d’ean. On est d’avis copoudant que 'addi-
tion de crémo de tarte ne contribue ea rien & une meilleur
conservation des wufs. : ..

" Vaisgeaux dans lesquels on peut conscrver les ccufs.—On peut se
gervir pour cela do quarts-ayant contenu du lard ou de Phuile
de charbon. On nettoie les quarts vides do lard en grattant
bien ce qui reste attaché au quart, puis en le lavant aveo
de Yeau do savon bien chaude ; ensuite remplir avec de Vean
de chaux et laisser reposor pendant qielques jours. Quant au
quart ayant servi 4 Ihuile de charbon; . mettez le feu & Vinté-
rieur:jusqu’a co qu'il soit 16gdrement carbonisé, puis revirez le
quart lo_bas en haut afin (’6teindre lo feu; grattez bien le
quart puis remplissez-le d’eau do chaux. Lorsque vous y met-
tez les wufs le quart no doit avoir aucune odeur d’huile de
charbon. - ) . ) -

Si l'on vout conserver quelques douzaines d’mufs, pour Pu-
sago do la famille pendant le cours de Phiver, on peut avoir
recours ansel. On.doit y mettre assez de sel pour enipdcher
que les cufs no se’touchont. ni des cOtés ni des bouts ; ils
doivent é8tro placds le Petit bout eu bas, et dnns un apparte-
wment sec et froid. Lo sel est le meilleur moyen de conservation,
quoiqn’on ait aussi recours i l'avoine, la bale, ete. Mis le ler
septombroe duns 'avoine, le petif hout on bas, des eufs ont pn

étre-conservés, - de -manidre i no pouvoir les distinguer d’oonfy
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