
BULLETIN DE LA FERME

ficateur ne sachant d'où vient le miel, ne quées, et son action sur notre organisme est
pourra être accusé de trop de complaisance des plus bienfaisante.
pour quelques-uns et de parti pris pour Les abeilles sont de bonnes amies qui
d'autres. pensent à tout. Elles nous donnent l'utile

La demande pour le miel extrait est très et l'agréable.
abondante.

LE MIEL EST:

MIEL EN SECTIONS
Un régal sain pour les enfants.-Comme

Culture des abeilles Nous ne conseillons pas de produire du aliment supplémentaire pour les enfants, le

miel en sections sur une haute échelle, à wins miel occupe une place importante. C'est

INDUSTIUP TIthS PAYANTE d'avoir un marché tout à fait spécial et cer- l'aliment qui permet le mieux de satisfaire

tain pour l'écouler. La demande pour le ce besoin de choses sucrées qui existe chez les

Pour encourager les cultivateurs à garder miel en sections est plutôt limité, enfants, et on devrait leur en donner autant

des abeilles, nous résumons de nouveau lès Il n'est pas exagéré de dire que 20% des qu'ils en peuvent manger. Le pain, le beurre

principaux avantages qu'offre cette industrie. sections expédiées se brisent dans le tans- et le miel, font un mélange agréable et -sain

1. Outre les produits de cire et de miel port. Les pertes considérables que subit Pour les enfants. 1

qu , ellffl nous donnent, les abeilles sont les alors l'expéditeur, sont un autre motif pour Un préservatif des maladies.-Par son

meilleures agents de fécondation des fruits, engager tous les apiculteurs à discontinuer acide forffiique, il exeree une action préser-

des céréales et des prairies artificielles. de produire du miel en sections. vatrice remarquable. Dans toutes les mala-

2. C'eqt une industrie qui n'exige-que très, dies de la gorge et de la poitrine, il donne

de capital. Y a-t-il un cultivateur qui REMARQUES des résultats Surprenant& A ceux qui en
e peu font un usage régulier et suffiBant, il peut

Wait assez d'argent pour acheter uneruche.
3. Lesrecettes viennent rapidement; tous Laissez mûrir le miel au moins deux semai- éviter bien des maux,

ont tous les ans du' miel à vendre, deg frWta et nes dans les rayons bien operculés avant de Un aliment pour les travailleurs. -Le miel

l'extraire. Nous avons reçu la semaine der- est un aliment précieux qui fournit à l'orga-
des grains en abondance. ts un nie de l'énergie et de la chaleur.

4. Il n'est pas nécessaire d'avoir des bâti- nière quelques Io de miel qui contenait Le e miel est un tonique de premier ordre, le
mints üoýteux, Une bonne cave ou à défaut très fort pourcentage d'eau. , ,:pýé_ miel, c'est la Santé.
de cette, dernière quelques boýnes caisses Il n'est pas nécessaire de mettrepou

abriteront les ruches. dition, les chaudières de trente livres dans
A LA CUISINE

Les abeilles ne, demandent que très des caisses à claire-voie (crates).

pëu d'attention comparativement aux soins
C. VAILLANCÔVRT Le miel est d'un grand secours à la cuisine.

quiý'ëxigent les autres animaux de Io. ferme. Il est-très employé et il y donne de très bons
6. Vapiculture est un travail trèspropre, résultats. Plusieurs raisons prouvent que

peu f,,stiguant et trèsintéressant. le miel remplace avantageusement le sucre.

C. V AT.LLAaiCOÙRT, Usage du miel à la cuisine D'abord nous avons déjà dit que le miel est
plus favorable-à la santé que tous lew sucre

Lx MIEL YST UTILE f&w4m, le Miel-a. la propriété tr'm

A utile de tenir lw biscuits et les gitèaux frsio

Ce sucre'naturel dépasse de beaucoup les pendant longtembe. On ue dita jamais,

fWre ni6thode de 61"81floatlo 1 0 éÏels oblEé-iiLufi , à grand rènfiurt, assez haut Iffl.quaâtM 'au miel naturel, on

diq thirain et de fibrication, si peu appéti&- ne répètera6 jamàis assez le» Jîýnfaiter que sa

Nous na être utile à pl en sante. Le artificiel est un condiment couscmmation peut produire-

p9bliAnt, .40 nouvedu les renseignements mais non un alimeuL. Au contiaiieÀ le, =âd

déjà ',donÙM sur notre clasèfi'éadon de& doit aux- atiëres iminérales qui raccomps- G Arz Au
gnent ses - qualités et su vertus &Iîmený

pmd".
e;", taires et bienfaisantee. A tassé de beurW, 4 tasses de miel, 2 Sufs,

1 tamde lait sûr, 2 cuillerées à thé de Soda,e miel est claissifié par un expat du Minie-
tète pmvipcw 'de lAgriculture. Sur disque l cuillerée à thé de " embre et de munellei

LE mIEL EST NtCM.&M
de retoùr'le ýlaWficetôur fait les remar- 4 tasses de farine.

quês: appropri -, sur la qusüt6 des produits Nous avons tous et týiijours grand besoin,
et dimS, lu raisons qui les ont fait cIaBai- - fortifiante et GA"Alr AUX YEtnw

de son action rafrakhissantej
fier lium6ýo i 2et,à., calmante, surtout à notre êp.oque de ner

vosit& d'échauffenient interne, résultant de 4 Sufs, ý5 tasses de farine, 2 tasses de miel,
ýMM M its 1 tasse de beurre, 1 tasse de lait, 3,cuillerées,

1.1,abus de la viande et de Vusâge des produ
à thé de poudre à pâte, 1 lien de raisins, 1

factices.'à =ùr UiÀo à thé de cannelle':dam déà* ýchâu_ 

livre de groseilles,

so. 1 miel lm cm
1iîý le,, aý.ýlaèyS trenti dix,

.1 de clous de giroffe, de muscade.-Faitek
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Pol qué; dans un four modéré.--Ce g4teau peut ee
vr ', Le miel- garder fýftâ plusieurs. *M&ÎUiM.
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