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choisir une saison séche, pour faire
cotte récolte. L'opération clle-méme
s’cxéeute avec avantage au moyen d'une
charrue ordinaire dont on ale soin d’en-
lever le coutre. Et si I'on veut avoir
plus de faciliter pour ramasser les pa-
tates, on peut les mettre entiérement i
jour, en passant la herse aprés la char-
rue.

- Lorsquo les patates sont arrachées, il
faut les mettre par tas de queiques mi.
nots. On lcs laisse ainsi sur le champ
Jusqu'a ce gu'elics soient séches, en
ayant soin de les couvrir tous les soirs
pour les préserver de la geléo. Si on
les rentre avant qu'elles soient séches,
clles pourrissent infhilliblement. Et, il
suffit d'une seule patate endommagée
pour donner la maladie & toutes colles
qui se trouvent dans 'amas.

Les caves sont des licux propres i
emmaganiser les patates; et c'est li
généralement qu'on les met dans les
campagnes. Cependant, on ne devrait
pas les mettre en contact avec le sol,
d’oli suinte toujours un pen d’humidité;
ce qui nuit & lourjeonservation.

Il y a un moyen trés simple et nulle-
mont dispendicux d’obvier & cctincon-
vénient. On construit sans soin des
boites avee des croutes ou toute autre
espécede planches; on les éléve au
dessus du sol de quelques ponces, et 1'on
jette les patates dedans—eon les arran~
geant de manicre qu'elles ne puissent
sonfirivde Yo gelée.Il ne faut pas non plus
en meitre une trop grande quantité dans
la méme boite ; car cela pourrait occasi-
onner une chaleuwr préjudiciable 4 Ia
sunté des patates.

Quand on n'a pas de caves,ou d'autres
endroits pour mettre les patates, on
choigit un terrain sec et élevé, ol l'ean
ne géjowrne jamais, puis 1'on crense des
fossesde 5 on G pieds de profondeur, ot
de 4 ou & pieds de largeur.  Oun jette les
patates dans ces fosses, qu'on remplit
jusqu’i environ 1 pied du bord. L'espa-
pace qui reste ninsi vide, doit ttre com-
blée avee de la paille bien séehe. La
terre enlevée est enguite jetée par des-
sug & la nauteur de quelques pouces. A
mesure que les gelées deviennent plus
fortes, on épaigsit la couche de terre.
Deux pieds de terre saffisent ordinaire-
ment pour préscrver les patates du
froid. Pourne pas donner lieu & une
trop graade chaleur, on ne met qu'en-
viron b0 minots par fosse. Autour de
Ia butte, il st utile de faire des rigoles
afin do permettre & Yean do s'écouler.

Car 1o point important dans 'emmaga-
sinagoe des patates, est de les éloigner de
Uhamidité. Etdans ce but, il serait i
propos de mettre un lit de paille ou de
sable bien see au fond des fosses.

Nous publions comme complément
de cet article, deux entrefilets concer-
nant la conservation des patates, quo
nous trouvons dans jdeux journaux du
pays.

“ On nous informe de tous cotés quo
les patates pourrissent. C'est rare pour-
tant qu'il en soit ainsi dans les town-
ships, vu la nature du sol. Pour y remé-
dier voici un moyen: Le plus tdt on ar-
rache les patates, aprés que la maladie
a fait mourir les tiges le mieux clest.

Ensuite, jettez sur les patates uno fois
arrachées de la chaux vive, mettez los
dans un endroit sec et frais.

Quand on est malade on va voir le mé-
decin, ou bien, 'on se fait des remdé.les:
pouruqoi n'en ferait-on pas autant pour
sanver ¢e tubercule deveny sinéeessaire

—Pionnier dec Sherbroole.

Nous avons divisé nos caves par coni-
partiments de neuf pieds de long sar
cing de largeur. Chaque compartiment
séparé I'un de I'autre par unc cloison
double, éloignéd 'un de 'autre de qua-
tre pouces ct a claire-voie. Le fond du
carré neporto pas sur la terre, il en
est éloigne de quatre pouces, et il est
fait do crofites qui no se touchent pus;
la distance qui sépare peut varier sui-
vant que le carré estréserveé pourtel ou
tel légume.

“De plus,nos légume ne sont pas mé-
me en contact avee le mur ou lambris
de la cave. Les cotés de chague com-

artiment ne s rendent pas jusque-li.
Ils se terminent & une cloison 4 claire.
voie, adrossée au mur,mais élvignée de
ce dernier d’environ cing pouces. Les

i l'air de péunétrer par-dessous ¢t par-
tous les cotés du compartiment.

"’ Nous avons par cc moyen bicn simple
congervé plusieurs milliers de navets
sans on perdre un senl,:hose qui ne nous
étaitpasarrivé avant 'emploidu Procéde
Faure. Nous poyvons on dire autant des
patates qui ont été aérées commeo les
navets. Nous dirons espendint que

nous faisongen méme temps usuge de

la chaux pour conserver nos légumes.
La chaux a pour but d’assécher le legn-
me,cet par cela méme le préserver de ln
pouriture. Nous jetons 4 peu prés deux
4 trois pelletées de chaux sur cnviron
quinze & vingt minots de patates. Nous
prions les cultivatours de faire comme
nous, ot ils n’auront pas i regretter de
fuire usage d’'un moyen si simple pour
congerver ¢¢ qui leur cofite tan! de

"sueurs.—Gazette des campagnes.

Quelqu’un nous disait encore dernic-
rement que des patates dans lesquelles
on avait mélé du charbon s’étaient, bien
conservées. Sans vouloir garantir lo
procédé,nous con~cillons cependant d'en
faire l'expérience,

BATEAU A VAPEUR « NOIRE-DAME. »—
LES AVANTAGES QU'IL OFFRE AUX
CULTIVATEURS.

Lo bateau & vapeur de M. Iévonck
vient d’inaugurer son frajet sur la ri-
vicre Yamaska.

Comme cette entreprise devra gran-
dement profiter aux cultivateurs des
paroisses entre lesquelles ce hitcaun
doit naviguer, nous croyons devoir en
dire un mot. .

D'abord, nous sommes henreux de
constater que tout fonclionne i mer-
veille, ot avee la vitesse raisonnable.

Lors du premier’ voyage & St.Césaire,
auquel nous primes part sur la bien-
veillante invitation de M.Kérouck,nous
avons filé avec une vitesse de 3 licues it
Pheure; malgré le cours tortucux de lu
rividre, son peu de largeur, la manceu-
vre du gouvernail a parfaitement 1Cussi.

Limportance de cetle nouvelle voie
de communication aw point de vue
agricole, est facile & prévoir. Des e
printemps, lorsq'il est impossible &
nos cultivateurs de venir & St. Hyacin-
the pour traiter leurs affaives,ce batean
lear oflrira un  véhécule commode cb
peu dispendicux. Durant la helle sui-
son, on pourra, moycnnant un prix
minime, se rendre au marché ctenre-
venir sur lo Notre Dame ct les chevaux
ne seront pds, comme il arrive souvent,
arrachés des travanx utiles do la ferme
pour venir apporter sur  le marché 1a
valeur de quelques francs seulement,
Mais. ¢’est surtout a Uautomne, lors de

e Pt k) lla vente du grain, que nous refirerons
carrés faits de cetto maniére permettont .

les avantages de cotto navigation.Ddja,
i Iheunre qu’il est,les chemins commen-
cent a devenir impraticables: ot d'or—-
dinajre, ¢’est an. moment olt ilg sonk.
dans Ie pive ¢tat, que le grain se vend
lc mieux, Il vient toujours unc éroquo
chaque automne,oit les vendenrs d'vrge
éprouvent ainsi des portes considérables

Cet inconvénient cst désormais  dis-
paru. Mais,méme quand les chemins
sont asscz bons, il y aura encore une
grande économic pour les cultivatenrs
4 expédier leurs  graing par le Notre
Dame.

Suppozouns, pour exemple, gu'un cul-
tivatewr de St. Damase ait 200 minots
dorge & transporter & St. Iyacinthe:
soit 100 poches. Il Ini faudra dix voy-
ages d'un cheval pour faire ee frans—
port: c'est-d-dive le travail 'un cheval
. de cclui qui le eonduira, durant cing
jours. Comme on peut présumer que
ce cheval et cet homme aurait é1é occu-

'l’és aux réeoltes ou aux Iahours, il n'ost



