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Jaus un local aussi sce que possible ct inaccessible en quelque
-urte  1'humidité,  La raison qui fait combattre Vhumidité,
Jest que cette dernidre st 'agent le plus actif du développe-
went des champignons microscopiques qui constituent ce
ju'on appelle la pourriture.  Je reviendrai sur ce détail plus
lvin, en résumaant les conditions que doit présenter le fruiticr.,

Yo. It fuut que le fruit svit a Ulabri du frvid, - Lie froid
st un des pires eonemis des fruits de garde. En cffet sous
~n influence, ils perdent leur saveur, ou plutdt n'en acyuid-
rent pas. Leur chair devient tondreuse, et »i le froid descend
au dessous de la gelée, alors les fruits gelés se détériorent
trés vite et cessent, duns tous les ¢ s d’étee marchands. J'in-
Jdiquerai plus bas ce que doit &tre la température du fruitier.

So. Il faut que le fruit ne soit puas exposé a la lumiére.—
La lumicre est un autre agent actif de Ja décomposition des
fruits, De fuit, elle accélere cctte maturation qui, dans les
fruits de garde, fait que leur chair sattendrit et devient
molle & la langue. Or, il cst important de retarder autant
que possible cette maturation, si I'on veut conserver les fruits
longtemps, car unc fois qu'il sont devenus tendres, ils sont
«ur le poiut de se décomposer. 1l faut donc que le local qui
renferme les fruits ne soit pas beaucoup écluiré; le moins
possible est le micus, pourvu que I'abscnce de huwidre o’co-
zcndre pas Phumidité, car, dans ce cas, de deux waux il fau.
drait choisir le moindre ct sacrifier I’obscurité pour se garer
de Vhumidité.

Go. I faut que le fiudt ne suil pas erpusé @ lo chuleur.—
Autre condition indispensable pour la cunservativn des fruits.
L.a chaleur accélere leur mwaturité ct n'ecn fait plus biemér
yu'une masse de pourriture. Il faut surtvut éviter pour les
fruits des alternatives brusques de froid ct de chaleur qui dé-
vcloppent beaucoup d'humidité dans le fruiticr. Une tempé-
rature égale est indispensable.

Maintcnant que nous connaissons toutes les conditions &
rencontrer pour la conscrvation des fruits de garde et que
nous savons le powrquoi de toutes ces conditions, voyons
comment les appliquer.

11 faut commencer par bien choisir I'époque de Ia cuecillette
cn c¢ qui concernc la maturité des fruits, cucillir ces derniers
avee soin, sans les meurtrir, par une belle jouraée siche ot
claire, les trier avee grand soin ct les laisser sécher.  Puis il
faut les mettre dans un local ot ils soicot A 1"abri de 'humi.
dité, du froid, de la lumiére ct de la chaleur. Xl faut done
que le fruiticr soit sec, frais et demi-obscur. La températurc
devra s’écarter le moins possible en plus ou en moins de 50°
IFah.  Tout local qui réunira ces trois conditions est conve-
nable, pourvu qu'il e soit pas exposé & de brusques éearts
de température.

Une fois le local choisi, on V'aménagera cn y établissant
tout autour des tablettes d'un picd et dewi de largeur cavi
ron, superposées les unes au-dessus des autres, cn lzissant
cntre clles un espace d'environ neuf pouces. Une tringle
d'un pouce doit garnir le rebord de ces tablettes pour empé-
cher les fruits de rouler au dehors, ct il faut donner & ces
tablettes une inclinaison de trois pouces environ, afin de pou-
voir cmbrasser, d'un coup d'wil, tous les fruits qui 8’y trou-
vent. Si la quantité de fruits & conserver cst considérable
‘tque le fruitier soit grand, on pratiquera de distance en
distance au centre de Vappartement, d'autres rangées de
tablettes, cn sus de cclles adossées au mur.

Une échelle légdre ct portative permet de visiter les
tablettes supéricures.

Sur les tablettes ainsi préparées, on posc les fruits de
chaque variété sur une méme série de tablettes, sur un scul
rang d'épaisscur ct sans qu'ils soient pressés trop fort les uns
contre lcs autres On les visite tous les dix jours,pour enlever
ceux qui menacent de se décomposer.

Dans un fruitier de cc genre, on conservera les fruits sans

difficulté jusqu'a I'époyue cxirdme ol ils ont la faculté de sc
cunserver, Cette méthede peut sembler colitcuse, mais si
I'on caleule les pertes que subissent les marchaods de fruits
qui gardeot leurs fruits dans des banils, ol ils sont cxposés &
I'umidité et A la pourriture, on sc convainera vite qu’elle cst
de beaucoup la plus économique, et yae le cofit d’instailation
d'un tcl fruitier sera vite remboursé au propriétaire par la
plus valuc de ses fruits bien conservés.

11 va sans dire que ce systdme cxcellent pour les proprié.
taires de vergers, ue l'est pas moins prauqué plus en petit
pour les pecounues qui n'ont A conserver gu'une petite quas-
tité de fraits 3 la couscrvation desquels ils ticoncat d'autant
plus qu'ils en ont puu.

J. C. Cuaras.

Réparation des arrosoirs.

Un moyen fort simple de réparer soi-méme, ¢l en peu de
temps, un trou quelconque 4 un arrosoir, ¢'est d'y apphiquer
un morceau de toile trempé duns du vernis copal, qu se vend
chez tous les droguistes cb colite fort peu. Le morceau ap-
pliqué, on laisse secher & Jair, et cette réparation est presque
1ousable. (Revue horticole).

PARATONNERRES.

En voyageant A travers nos campaguces I'on voit sur une
grande partic des bAtisses de nos cultivateurs s'élever des
paratonnerres.  Ccla montre que Pidée de sc préserver de la
foudre au moyen de cct apparcil s'est vulgarisée parmi nous,
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¢t nous devons nous ca féliciter. Tout ce qui dans les scicnces
peat coutribuer au bicn du cultivateur doit faire V'objet de
{‘atication des savants d'uoc maoiére spéeiale, et ceux-ci
doivent gappliquer 3 vulgariser la scicoce dans ce sens,

Pour le paratonnerre, comme je viens de le dire, la chose
est faite.  La meilleure preuve en est que, tous les étés vous
voyez des industricls parcourir nos campagnes avec tout cc
quil faut pour cffcctucrla pose des paratonnerres, et il est
bien rarc qu'ils laissent une paroisse sans y laisser aussi au
moins un de leurs apparcils. Jusque 1A tout est bien. Mais
I'abus ct surtout I'abus de confiance se glisse partout, et c'est
pour prévenir un de ces abus que j écris le présent article.

11 arrive, ct jai 616 témoin du fait, dans un voyage que
jw fait dernidrement, que pour réussir & placer leur para-
tonnerre, les industricls dont je viens de purler émettent Iz
singulidre prétention quc des paratonnerres antéricuremcat
posts sont mauvais, méme dangereux, et doivent &tre roem-
placés par un bon apparcil. Dans ce cas, le bon appareil,c est
celui du dernier venu, qui critigue les ancicns, comme de
raison. Si le cultivateur veut écouter ce bon apdtre, 1l ap-
prendra que le paratonnerre quil offee de poser est préférable
2 tout autre parce que Ja pointe est en or, ou,parce qu'au lica
d'unc pointe il y a unc boule, ou parce que. Ia barre de fer
qui forme lc conduoteur est tordué au licu d'étre unic, plato
au licu d'étre ronde, ou pour d’autres prétentions plus ou



