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cultivateurs qui vivent dans un état
d'isolement.

NQus ne saurions donc trop enga-
ger nos habitants à entrer dans la voie
des associations où ils trouveront tou-
jours leurs intérêts.

Les Clubs agricoles, ces utiles ins
titutions que nous regrettons de ne
pas voir plus nombreuses dans la Pro-

vince de Québec, seraient encore plus
appréciés, s'il prenaient cette impor-
tante question en considération, s'ils
en faisaient le sujet de leurs délibé-
rations, et si leurs efforts tendaient
constamment à faire accepter et éta-
blir partout dans leur paroisse, le
système de
tivateurs.

coopération parmi les cul-

Moyen de guérir les chancres des Moyen pour détruire le puceron
arbres fruitiers.

lanigère.

Les chancres causent de grands
dommages aux arbres fruitiers, ils s'é-
tendent chaque jour davantage et fi- Lorsqu'un arbre, et particulière-
nissent par les faire périr. Voici un ment le pommier, est attaqué par le
moyen de guérison qui donne d'excel- puceron lanigère, insecte très malfai-
lents résultats, sans que l'on puisse sant, la végétation se ralentiL et l'ar-
bien se rendre compte de la façon bre devient sérieussment malade. Le
dont le remède agit. M. Victor Chatel moyen suivant pour le détruire est
a été plusieurs fois témoin des succès excessivement simple, peu coûteux,
obtenus par ce procédé. et d'unetapplication facile. Sur tous

Dans le milieu du chancre et per- les points où l'arbre est attaqué par le
pendiculairement à la plaie on fait un puceron, on constate une teinte blan-
trou de part en part à la branchu avec châtre ; il suffit alors de tremper un
une vrille ou une percerette ; le mal pinceau ou une plume dans une huile
disparait peu à peu, la plaie se cicatri- quelconque et on frotte-l'arbre dans
se, les coins se soudent et l'arbre re- toutes les parties attaquées. L'insecte
prend toute ,sa vigueur comme aupa- ne tarde pas à périr. et la végétation
ravant. C'est à ce qu'il parait une lar- 'réprend toute sa vigueur. Ce procédé
ge .saignéè, mais reste a savoir com- a été expérimenté par M. Jouvin,
ment il agit. Le fait n'en est pas moins maire de la commune du Plessis
certain. Grimoult, près Aulùay-sur-Odon, Cal-

Voilà tout ce que l'on. peut dire. vados.)
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Fabrication du fromage.

De la présure et des moyens de la pré-
parer.

On appelle présumer la subtance so-
lide ou liquide qu'on emploit pour ob-
tenir artificiellement la coagulation
du lait.

Nous traduisons -de l'excellent ou-
vrage The Cattle, de MM. Martin et
Rayrbirde, le passage suivant relatif
au mode anglais de préparation de la
présure, parce qu'il renferme des dé-
tails précis et pratiques que nous n'a-
vons rencontrés nulle part ailleurs :

" L'opération première, dans la fa-
brication des fromages, c'est la sépa-
ration du caillé d'avec le petit-lait,
qui s'obtient en le laissant àigrir, mais
le fromage est alors de qualité infé-
rieure ; il est difficile, d'ailleurs, d'ar-
rêter la fermentation acide et d'em-
pécher la fermentation putride. Dif-
férentes substances .ajoutées au lait
amènent une prompte séparation du
caillé et du petit-lait. Tout acide coa-
gule le lajt; l'acide muriatique est
employé avec sucdès en Hollande.
Plusieurs végétaux contiennent des
acides qui font rapidement aussi cail-
ler le lait ; tel est le jus du figuier, la
fleur d'artichaut, le jus de citron. .

Mais on peut se procurer la meil-
leure présure en subtituant à ces subs-
tances le liquide gastrique qu'on trou-
ve dans l'estomac d'un jeune veau non
sevré. Ce liquide coagule prompte-
ment le lait que boit le veau, et toute
la difficulté consiste à le recueillir, à
le préserver de la putréfaction du mo-
ment qu'il est enlevé de l'estomac du
veau.

« La préparation de la présure, c'est
ainsi qu'on l'appelle, est une partie
importante de la fabrication des fro-
mages. La méthode suivante peut
être regardée comme la plus simple,
et, cependant, la meilleure. Aussitôt
qu'on a tué un veau élevé au lait, on
enlève l'estomac, et plus le veau a tété
abondamment, mieux c'est. On grat-
te la membrane extérieure, et on en-
lève avec soin toute la graisse et toute
les membranes inutiles, pour ne con-
server que la nenbiane interne. Le
lait coagulé est enlevé et examiné, et
on en extait soigneusement toutes les
substances étrangères qui s'y peuvent
rencont.er.

On en fait sortir tout le petit-lait en
le pressant dans un linge, puis on re-
place dans l'estomac avec une grande
quantité du meilleur sel. Quelques
f-.rsonnes y ajoutent un peu d'alun,
d'autres différentes herbes et épices ;
en vue de donner au fromage une sa-
.veur particulière ; mais du sel ordi-
naire suffit parfaitement. Les mem-
branes ou poches, ainsi qu'on les ap-
pelle, sont placés dans un pot et re-
couvertes d'une solujtion saturée de
sel, dans laquelle pn les laisse macé-
rer pendant quelques heures ; mais

217SEMAINE AGRICOLE


