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fubrication du fromage, ct dans le dernier numéro du Journal
&' Agriculture, il me prie de le tirer d'embarras. L.
Dans une recette que je vous ai communiyuée et qui a ¢ie pu-
Wide daus le wuméro dumois de juin 1879 duFournal &' Agriculture,
quant i la confection de la présure, je disais ' que Lo manicre de
se servir de la présure influait beaucoup surla qualité du frowage.:
N"étant pas fromager, je ne pouvais pas indiquer la dose de
wosure it employer ponr une quantité donnde de lait. Tout ce gue
Jen sais, c'est que Iemploi de trop de présure altére la qualité
du fromage, pas assez ne remplit pas Vobjet: de 1a Yimportance
pour les fromagers, méme cn kade, de n'employer que la quantite
uéeessaire. Or, pour cela, il leur faut étudier le lait desting & la

coufection du fromage et faire attentivn & la saison ; Ja quantite )

i employer doit varier selon la nature da I:lit,_Ccllg de Ia présure,
la chaleqr de b saison.  La pratique sewde doit faire juger de la
dose de présare i employer. o

Voiei &' aillenrs un moyen indiqué dans le volume intitulé ¢ Art
de faire le beurre et les meilleurs fromages,” qui ponrra aider
votre correspondant it se rendre compte de la dose de présure i
cmployer : .

... Lexpérience seule peut enscigner au fromiger i juger
1a force de la présure dout il fait usage : pour cela. il prend dans
une cuiller plate un peu de lait chaud & 95¢ Falirenheit, et y verse
doucement et i wesure la présure. De In rapidité avee laquelle
s'opére lu coagnlation, et de lx forme des locous qui se produisent.
il juze de In force exacte de la pesure et en met plus ou noius
dans le lait qu'il veut fuire cailler,””  Freans 1. Provey.

Comuent je combats la mouche @ patate.—JIe mile une iivre de
vert de Paris & uu minot de plitre, j'en mets duans denx sacs de
mousstline, ot & Ia rosée, un homne passe entre les deux sitlons,
seconants ses deux petits sacs un audessus de chaque mag. Le

Matre diveloppe rapidement le panache, etle vert de Paris detrun
¢s mouches.

panache, de Ik une excellente récolte. W, Larnaxce.

Comment jentretiens mes chemins & hicer. — Je prends ma
double-herse, je la mets sur le dos et a fais trtiner sur Ja naige
dans les chemins, en Pattachant aux baculs par le coté, puis je
passe mou roulean qui o 24 pieds de diamétre.  Cela vaut micux
que la herse & neige ordinire. W. L.

On demande ur: élalon Cunadien. — Nous invitons nos lecteurs
4 nous dire au plutst ot Fon pourr:it acheter un étalon Canadien
pursangz. S'en trouve-t-il quelque part? Nous avons éerit aux lles
de la Magdeleine: en attendaut la réponse nous serions heurcux
d'apprendre qu'il s'en trouve ailleurs.

Voici ce u'on nous ¢erit de St. Ours :

J i appeis wvee plaisir, par voue Journal du mois de septembre
1879 quon pourmait trouver dans les es de la Magxdeleine un
&talon pursang Canadien, provenant des dtalons envorés i divenes
reprises, par ordre de Colbert. (Pris en Normand:c).

Voudriez-vous me donner des renseignements s jen tronverais
en ¢tat de pureté, etsi je pourrais en trouver plus prés.

HORTICULTURE.
Larhubarbe en primeur.

Les jardiniers de nos villes réalisent ehaque année des
bénéfices considérables, par 1a culture des primeurs, c¢est-a-
dire cn dirigeant Ja culture de certains fruits ¢t de bon
nombre de plantes potastres, de manitre 3 en avoir les pro-
duits bien avaat la date de leur développement naturel,
suivant le cours ordinaire de la saison. Pourquoi les ama.
teurs ¢t les cultivateurs qui veulent profiter de tous les
moyens d'augmenter leursrevenus, n’en feraient-ils pas autant
pour ¢« rtaines plantes des plus fuciles & soumettre i ce mode ?

Qr, savmi ces plantes, Ia rhubarbe des jardins est une de
celles dont la réussite est des plus épurée et dont la culture
des plus rémuoératives.  Voici comment il faut procéder :

Vous avez. je suppose, de vigourcux picds de rhubarbe
dans votre jardin. Vers la fin de I'automne, c'est-d-dire vers
la fin dec Novembre ou au commencement de Décembre,
arrachez les pieds que vous voudrez foreer ct laissez les sur le
sol jusqu'd ec que par l'abaissement de Ja température, ils

a racine croit en proportion du développement du

soient bien gelés.  Entrez-les alors dans une remise ou un
hangar on ils puissent se conserver gelds, les couvrant méme
! de neige 81 néeessaire, Vers Ia fin de février ou au commence-
Yment de mars, rentrez vo. pieds tout gelés dans wne serve
! ordinaire, ou une serre que vous pouvez construire sans frais
, pour cette fin, ou méwe duns vos appartements, s'il ne sagit
; que de quelques pieds.  Vous les mettez en terre, dans des
y caisses 1 ¢’est dans vos appartements, et les exposez d'abord
{2 une température moyenue que vous luissez s'élever peu A
Ipeu. Ils ne tardent pas & s¢ mettre en végétation, et cn ne
Heur ménageant pas les arrosements, dds la miavril vous
avez de superbes tiges prétes pour la consommuation, tiges
tellement tendres et suceulentes que vous les livrez A la
cuisson sans méme cn enlever I'écoree ce qui n'est pas mdmne
remarqué par les consonmmateurs tant elle est wince et
délicate.  Et vous avez ainsi. 3 une époque ol tout dort
cncore dans iz nature; un lgume frais des plus sains, des
plus suvourcux, et qui se prite, comme I'on sait. & une foule
de modifications culinaires, tartes, compotcs, ete. La Rhu-
barbe ainst forcGe est bien plus succulente, moins acide,
et plus savourcuse que celle cultivée en pleine terre, en
saison ordinnire.  Aussi est-elle toute prisée sur le merché, si
i bien qu'elle se vend d'ordinaire dis eentins la livre. Dix
centivg, c'est le prix commun de la viande de premier choix.

Une serre pour forcer ainsi 1a rhubarbe et plusicurs autres
légumes avee elle, si on le désire., peut étre construite 4 peu
tde frais, en fagon d'appentisd un hangar, une maison, une
t construction qudlconque. 1 n'est pas néeessaire que le toit
Isoit en vitres, un pan seul en chassis peut suffire. On
!pourrait méme se dispenser dy faire du feu, si dés le
commencement de mars on traitait ses cultuves & la fagon
des couches chaudes, c'est-d-dire en produisant une chaleur

lartiﬁciclle au moyen de fumiers cn fermentation. On pourrait

encore de cette manitre avoir des produits préts pour Ia table
dos la mi-mai.

Pour epérer duns les appartements, on peut s¢ servir de
eaisses ou de barils que Ton rabat & une viogtaine de pouces
du fond. Quatre ou cing de ces caissons peuvent fournir une
provision de rhubarbe pour wne faumlle ordinaire, durant

| plus d'un mois avant le temps ordinaire pour la récolte de
i celle du jardicz.

Les petits pois, le cresson, les laitues de toutes sortes
peuvent sans inconvénient prendre place A ¢61é dela rhubzarbe
dauns une culture de ce genre.

1 ABBE PROVANCIIER.

——

ARBORICULTURE.

De 1a seve et de sa mzrche dans les plantes.

Le sol ¢t Fatmosphdre renferment les matiéres nutritives indis-
pensabes aux plautes. Ces matiéres sont, dans le sol, la potasse,
{a chinuyx, le souffre, le phosphore, ete ; Yean qui leur sert de vé-
hicule, lorsyu’elles sont dissoutes, enfin I'azote ct Facide carbo-
nique, provenani de la décomposition des engrais. Ces éléments
riduits 3 Pétat liquide ou gazeux sont absorhis pac les mcines, sur-
tout pendant le jour. Pour le prouver, il suffit de placer une plante
en pot dans une soucoupe remplic d'cau, ot 'on verra cette cau
diminuer sensiblement, du matin au soir, mais trés-peu du soir an
matin. De plus, I'absorbtion ne se fait que par les jeunes radicelles,
car st l'on plonize daus I'cau seulement le corps des racines d'une
plante, la végétation s'arréte et les fevilles se fiouent, tandisque la
végtunion continue si "on fait le contrair, — Jdue fois le liquide
enteé dans le végétal on le nomme sere monfanfe ou ascendante
parce (qu'il s'¢léve par endosmose des racines aux fevilles. Il est
cencore activé dans sa marche par les acides formés dans ses tissus
par Févaporation des feuilles.  La séve monte i par 1a couche la
plus jeune de Paubier dans les végétaux i bois trés-dure. Pour le
prouver il soffit de faire, peadant la v&gétation, une incision an-
nulaire de dix pouces sur le tronc par ex. d’un acacia et isolez
la plaic du contact de Fair. Ia pattic placée sous l'incision lan-




