
D'AGRICULTURE

RECETTES.

Gateaux ou galettes pou le dé-
jeuner ou le souper -Prenez deux
livres de fleur de farine ; le quart
d'un once de bi-carbonnate de sou-
de; deux onces de sucre; deux
onces de beurre sûr : pétrissez bien
la farine avec la soude, le sucre et
le beurre; roulez la pâte et la par-
tagez en gâteaux de grandeur con-
veuable, et faites cuir dans un four,
ou dans un fournaux de poêle,
l'éspace de vingt minutes.

Gâteaux de collation.-Prenez
une livre de fine fleur de farine ;
deux dragmes de bi-carbonnate de
soude : trois onces de sucre, autant
de beurre, une demi-pinte ou dix
onces de lait de beurre sûr. Mélez
et faites cuire, comme pour les gâ-
teaux à thé.

Patisserie pour tartes.-Prenez
une4ivre de fine fleur de farine;
deux grammes de bi-carbonate de
soude, six onces de beurre, et assez
de lait de beurre pour donner à la
pâte une consistance convenable.
Cette pâtisserie est bien supérieure
à celle qui est faîte à la manière
ordinaire.

Manière de préparer le jambon.
-On a trouvé très bonne la métho-
desuivante. La viande préparée
d'après cette méthode est tendre et
succulente et a un goût délicieux.
Frottez avec six onces de salpêtre
le ou les jambons, et les laissez
ainsi pendant vingt-quatre heures.
Faites bouillir deux pintes de bière
vielle et forte, avec une livre de
sucre brun, une demi-livre de sel
gris, et deux|livres de sel commun
de mer (chlorure de sodium). Ver-
sez le liquide chaux sur le jamubon ;
tournez-les journellement pendant
quinze jours, après quoi, faites fI-
mer ou sécher, à la manière ordi-
naire. La quantité ci-dessus de
biére, etc , est suflisante pour qua-
rente livres de viande, et on peut
la faire servir de nouveau, en la
faisant à bouillir, et y remettant
un peu de sel, et augmentant aussi
un peu la quantité de bière,

Moyen de conserver le cidre en
bouteilles.-De bons bouchons sont
extr8mement nécessaires, et si vous
les échaudez avant de les employer,

ils seront plus llexiblee, et vous
feront plus de service ; et ei cou-
chant les outeilles, de nanière que
l- liqueur puisse tou.lnurs tenir les
bouchons nouillés et gonflés, cela
contribue a beaucoup à la conser-
ver.

Toux -)ins les toux simples,
indé pendt ,nme a t des boissons adou-
cissantes, ýomme il est très neces-
saire d'hu ecter constamment la
bouche et 'arrière bouche, rien ne
sera plus utile que le jus de réglisse
qui en fondant petit à petit, ôtera
. séchereuse de la gorge et la fré-

queiice de la toux, qui, sans cette
précautiot , devient quelquefois
spasmodique et dangereuse.

.1ICULTURE.
PLACER DI: L'EAU A PROXIMITE DE

L'ABEILLER

Aux mois de mai et de juin les
abeilles emploient beaucoup d'eau
pot'r composer la bouillie avec
laquelle elles alimentent leur cou-
vain. Il importe qu'elles puissent
en trouveï: sais s'aventurer au loin
autrement beaucoup îérisseit. Les
abreuvoir. doivent être placés au
soleil et à Pabri du vent froid. On
prend un bac on pierre ou un ba-
quet en b;:is, qu'on place en terre
au. niveau du sol ; on l'e mplit d'eau
et on le garnitde mouse'on de cresson
aquatique. La mousse est préféra-
ble, car elle remplit le rôle
d'éponge. Voici le moyen d'obtenir
un abreuv>ir ou source artificielle
perm: ne. e, dont l'invention est
due à k piculteur Merville qui,
cultivant les abeilles au millieu
des forêts, voyait souve'nt dépérir
ses mouches faute d'eau :

On plac- sur deux iraverses de
bois un vieux tonn eau défoncé à
l'un des bouts, ou un cuvier ; on y
tasse au f. 'nd une forte couche de
mousse ; on remplit mrne le ton-
neau de mousse et ensuite d'eau
jusque près des bords. L'on recou-
vre le tou: d'une forte couche de
moasse et d'un lit de sable. Le
lendemaii, on perce le tonneau
avec un petit foret très-fin, de
manière qie l'eau ne tombe que
goutte à goutte. On place sousla
gouttière in coussinet de mousse
dans un pat ou dans un creux en
terre glaise ; ce coussinet s'entre-

t ent mouillé et est suflisanît pour
abreuverle rucher, son volunie
étant cn raison du nombre de ru.
ches de l'abeiller.

Un tonneau ordiinaire, con
goutte à gonttc, dure près di, dieux
r:îois, et l'eau en est aussi iraiche
nue le premier jour. Les localités

a sources ou ruisseaux coulants
t'ont pas hesoiu di ces ,oiires
artificiel!les. moiins que 1'éloign!e-
rient des sources iaturellIs nwe oit
t op grnd .-- e1Apiculleur.

A G R i C I L T U R E -

Le choix Jes semences est trop bien
compris aujourd'hui p ur que no'us
devions insister sur le triage néces-

iire et sur le changement do g-n i-
:e, du sud avec le nord, et du 1ord

avec le sui,'s terres argileuse t avec
los terres sableuses, et ainsi de .,.ui te.
Ces faits sont aujourd'hui miv. reel-
lment cunnus comme donnatnt d't x-
c31en ts résultats.

Aussitôt que la samene et con-
f ée au sol, le cultivateur doit porter
toute son attentLion à l'égoutement
des pièces de terre. Nos argiles
exigent beaucoup de travail Pour
être irréprochables soas ci rapport
et ni us croyons qu'il serait possible
i e simplilier les travaux I'égout,,-
rient avec un peu plus de te. thude.
D'abord, les labou? s d av:uent 
f.ire autant que possible dans le
so'us de la plus grande ponti t se
tarminer par un ceiitre, .h
extrémité du champ, dn: los raies
serviraient de rigoles pour toutes les
e utes raies de la pièce . Générale-
rieut cette disposition suffit bi le
labour est bien fait, les planches
errondies et les raies bien rettoyées
par la charruc après le hersage.
Sanîs doute il est des cas où l'inéga-
lité du terrain force à faire des sai
"lnées au milieu d'une pièce : il faut
.lors passer la charrue et terminer
la rigole à la pelle. Mais nous
ïvons vu trop souvent desI champs
C'une pente égale, qui auraient faci-
i ment pu s'égouter par la raie du
c cintre, complètemen inoml 3 par-
ce que le ceinIre avait été labouré
c n refendant, de sorte que toute
ls raies des plauches étaient bou--
chées à leur extrémit é par le refen-
c age du ceintre. Il est vrai qu'à
dix pas du cointre il y avait une
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