
GAZETTE DES CAMPAGNES.

l'esai fait à St. Guillaume, doivent choisir un temps humid

pour semer le grain préparé d'aprè% le deuxième procédé, ca
luie grande chaleur pourrait nuire atu germe qui conmence à s
dé velopper.

Monsieur le Rédacteur,
Mon désir de faire quelque chose en faveur de la belle e

noble cause que vous défendez si vaillamment et si habilement
m'enagae à vous comiiimiquer dIeux procédés pour préparer le
grains de semence. Ces procédés les mettent à couvert de ha
rouille, du noir, des insectes, et épargnent lu moitié de la se
meunce.

PREMIER PRIOCtDf.

Avant tout, ri se procure un tonneau ouvert à l'une de ses ex-
trémités ou une ceuve, capable (le contenir 6 à 7 ininots. On
met dans ce vaisseau un quart (de miniîot) le fumier de mouton
un quart de fumier de cheval, un autre de vache et un quatri-
òme de fumier de volaille, et enfin une égale quantité (le suie de
cleninée, c'est-à-dire,. un quart. On jette dessus le tout du les-
si (le bonne qualité qui surnage les fumiers de 5 à 6 pouces.
On agite ce mélange avec un bâton assez long pouir atteindre le
fond du tonneau ou de la cuve. On répète cette opération pen-
dant 5 à 6jours, soir et matin. Au moment de répandre ce nié-
lange sur le tas de blé, on y mnéie un lait de chaux vive, assez
clair pour pouvoir être facilement incorporé aux autres subs-
tances. Trois pots de ce lait de chaux est la quantité nécessaire
à chaque minor de grains. On arrose le tas de grain par
couche, après quoi on le remue avec une pelle de bois, jusqu'à
ce que tous les grains soienut imprégnés du liquide. Ensuite on
h:mis.e le tas sans y toucher pendant quinze ou vingt heures, puis
on sème. Mais il nc faut pas oublier de remuuîer tout les jours
la partie du grain qui n'a pu êtresemée.immédiatement. Avec

*des souis assidus, on peut conserver ce grain pendant 15 jours
et plu. .

S'étant procuré ui tonneau ou une cuv e, on y recuîeiile de
Purine humaine le plus qu'il est possible. Ce vaisseau doit être
tenu dans un endroit aéré, mais à l'abri de la pluie et même du
!oleil.

Quand le tcnps dc semer est venu, mêlez à cette urine une
égale quantité de purin (eau qui s'éco'ule des tas de fnmier, d-.
écuries). Aussitôt mettez y tremper votre grain. Le liquide
doit s'élever audcssusý du graitu, au moisis le quatre doigts. Les
graines qui surnagent doivent être enlevées avec soin.

Le blé doit tremper 12 heures et les autres grains seulement
6 heures. Ensuite on le retire, et on le met en tas, à l'air et
à Plombre et ot le laisse ainsi juîsquà ce que l'on voit le germe
pointer. Aussitôt on se hàle de le semer. S'il est trop hu-
mide on y met du sable fin ou de la cendre éteinte.

Dans ce cas, il sulit de semer seulement la moitié de la quan-
tité ordiiaire du grain.

Si l'on veut chaùler son grain, ce qui est encore mieux, on
ajoute au liquide un lait de eh-iux, comme nous l'avons dit plus
haut. Oi nie verse ce lait de chaux dans le rase qu'environ une
heure avant d'en retirer la grainse. Il faut encore avoir soin de
remuer le tout avec un bton, pour que la chaux puisse pénétrer
partout.

Cette pratique que nous avons expérimentée avec le plus grand
succès, est d'autant plus avantageuse qu'elle épargne la moitié
de la semence, ce qui n'est pas pieu pour un bon nombre de cul-
tirateurs, et que <le plus oi peut setme* un champ sans Pengrais-
ser.

St. Guillaume d'Upîton, 30 mars .1864. N. K.

Variétés et culture du melon.
r

e . nifr~.s. -

La saveur et Ie parfum du melon l'ont fait rechercher de tout
temps, et aujourd'hui on le cultive sur les points les plus reculés

t de notre globe. Aussi ses variétés sont multipliées à linrini et
il est souvent dificile de les distinguer les unes des autres. Nous
allons cependant en citer quelques-unes que nous 'diviserons et,
trois races principales: 1o. celle des melons communs ou brodés:
2o. celle des Cantaloups ; 3o. celle des melons à écorce unie,
mince et à grandes graines.

lère Race.-l'elons mnaraîchers.

Brodés, sans côtes et de moyenne grosseur, ronds. Chair trés-
épaisse et abondante en eau; saveur médiocre.

SUCRIN DE ToURS-Plus petit que le précédent, fond vert.
peu brodé. Chair rouge, ferme et très-sucrée.

suCRIN DE Hios-v.tut-Trôs-gros, allongé, à côtes larges.
Chair un peu grossiëre, pleine d'eau et de bonne qualité.

SUCRIN A CHAIR DLANCE-Espiee excellente, d'une rén:-
site facile. Chair fondante et très-parfumée.

ANANS A CHAIR VERTE-Petits, ronds, à côtes bordée.s,
d'une qualité parfiite. Des Etats-Unis.

2e. Race.-ilelons Cantaloups.

CANTA LOUP ORANE-Petit, rond à côtes, fond vert clair ou

brun ; chair rouge, un peu trop ferme, mais assez borine. Le

plus hbtif des melons.
NOIR DUS CARMES-Fruit rond, vert noir, sans gales. Chair

rouge, viSieue, fundaite, excellente.

PflCSCOTT-Le plus cultivé et le plus estimé à Parit. Il r
ci a de plu-ieuir nuances. depuiis le vert jusqu'à l'argenté, er a
côtes plus ou moins galeu:tes.

3 a. Bace.--lelons e: M<dtc.

De grosseur moyenne, de forme allongée. Chair blanche oi
verte, fondante et sucrée.

MUSCAT DES ETATS-UIS-.Petit, oblong; fond vert, au
peu brodé. Chair v.rte, fondante, excellente.

MELON D'I.IVER A CHAIR BLANCHE-EcOrCelisse. Chair

juteuse, d'une saveur fine et relevée. Il se conserve jusqu'en
hiver.

1.ELON DE PERSE ou D'ODESSA-F Ond vert, rayé de jaune;
très-allongé. Chair verte, fondante. Comme le précédent il
.se conserve jusqu'en hiver.

CULTURE.

C'est dans la première et la deuxième raee que se trouCnt
les melons précoces ou hàtifs.

Vù la rigueur de notre climat, il est presqu'iïnpossible de ré-

ussir dans la culture du melon, si le semis se fait en pleine terre;

car il faut semer très-tard et le fruit ne peut arriver à naturit;.

Il faut ddac prévenir cet inconvénient et voici comment on y gr-
rive': brn prépare pour la semence du melon une conche-chaâd


