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jeuno homme In suit, s'agenouille et jette dans
In raic quatre 4 six graing, se reléve, fait un
pas, s'agenouille au sccond et jette encore
quntro & six autres graing, et ainsi de suite
jusqu'an bout do la planche. Il tourne et suit
toujours la chorrue et continue & semer de la
mdme maniére, un jeane homme le suit un
ratean & la main qui recouvre les grains d’un
pouce et demi de terre seulement. Quand le
plant & cingq 4 six pouces de haut, on le bino
et renchausse sur le travers avee une charrue
i deux oreilles, qui renchausse deux rangs i
In fois. Si lc semis a 6té fait réguliérement,
quelques jeunes gens doivent suivre la charrue,
avec des baches, pour battre la terre et I'affer-
mir au tour des plants ct enlever les mauvaises
herbes. Le second blnage et buttage se fait
quand il a un pied de haut, de la méme
maniére, et le troisiéme lors de Ila floraison,
on ne doit pas oublier d’extirper les pousses
autour des pieds,

La maturité du mais se reconnait a la
dessication de Ia plus grande partic de ses
feuilles ct au déchirement de la plus grande
partie des enveloppes de 1'épi; il ne faut pas
so presser d'arracher les pieds. Si on est forcé
de le faire, parles gelées, avant leur entiére
naturité, il faudra faire sécher les épis au
four, pour les conserver jusqu'd ce qu'on en
fusse usage.

LA CULTURE DU MAIS, COMME FOURRAGE
C\\‘G.\ ST trés-avantageuse quand on sait la

diriger convenablement, pourquei je
&R rindiquerai succintement.

G0 Dans leur jeunesse, les feuiles, et sur-
ng tout les tiges, contiennent unesi grande

quantité de mucilage sucré, que les
hom™es ont du plaisir a les saucer, et qu'on en
peut en retirer du véritable sucre par les
procédés employés pour la canne; aussi les
animaux herbivores les aiment-ils avec passion
leur usage babituel les engraisse promptement,
et dounne un excellent gout & leur chair.

On en doit semer exprés dans cette vue, et le
faire sur un terrain qui aurait produit une
réeolte précoce, comme de seigle et d'orge;
pourvil qu’on le séme avant le quinze de juillet,
on obtiendra une récolte de ce précieux four-
rage, qui payera amplement la peine qu'on se
sera donnée; dans ce cas on fait le semis sur
un seul labour; on répand huit minots de
graines d la volée par arpent; on coupe les
pieds au moment od les panicules de fleurs
males sortent de leurs enveloppes, quelquefois
plutét ou plus tard, selon les convenances; le
mai3 ainsi coupé se séche comme le foin,
excepté qu'il lui fant plusde temps; ce four-
rage se conserve bon pendant deux ou trois
ang; peu de plantes en fournissent daventage
sur la mdme détendue de terre; les tiges trop
dures s'écrasentavec un marteau au moment de
Ia consommation.

EMPLOI DU MAIS.

N rétitles épis & un feu clair avant leur
maturité, et les grains sont trés agréa-
bles & manger.

X Quand le majs cultivé pour le grain
g?? est artivé au degré convenable de matu-
?(,‘) rité, on cueille les épis en cassant leur
pédopcule ; on les porte dans un endroit cou-
vert pour les faire séclhier ; il faut les remuer

’
agsez gouvent poar que les enveloppes ne moi-

sissent pus ; lorsque les épis sont secs, on les
tresse avec une partio de leurs enveleppes, ct
on les suspend en tresse aux entraits dans le
grenier do In maison jusqu’d ce qu'on les ¢m-
ploie. :

On égraine le mals pour lo porter au moulin
ou il est réduit en farine, qui, méléc avec deux
tiers de celle de froment, fait d’excellent pain ;
cette farine fait de bonnes bouillies et de 1 po-
tée pour engraisser les veaux et les volailles.

On en donne les graing aux chevaux et nutres
animaux, entiers ou concassés.

On lessive les grains, et onen fait avee du
lait un mets fort nourrissant qu'on nomme sa-
gamité; ninsi préparés, ils donnent un bon
gout & Ia soupe.

On fait une biére pétillante comme le
champagne avee sa farine, que I'on met fomen-
ter dans de 'enu avec un peu de levain.

On peut facilemeut juger de I'importance de
ce graminée par les avantages qu'il procure, et
que j'ai détaillée minutieusement, avee d’autant
plus do plaisir que j'espére par li en voir aug-
menter In culture dans ¢ce pays.

TOPINAMEBOUR.

2\ ETTE plante n'est cultivée en Canada
gue par quelques curieux ; mais comme
elle mérite d’étre connue et cultivée

o plus généralement pour ses produits, je
&3¢ vais la faire connaitre, et indiquer la
> maniére de la cultiver en grand.

C’est une plante vivace ct tubereuse, qui
peut devenir un grand moyen de richesse ; elle
brave les gelées, elle s’éléve d cing et six pieds,
a des fenilles de huit & dix pouces de long, et
produit des tubercules de la grosseur du poing
et souvent longues de six pouces, quiservent i
nourrir les hommes et les animaux.

Elle a un avantage décidé sur la patate en
ce qu'elle peut rester en terre toute lhiver, et
fournir au printemps une nourriture saine aux
hommes et aux bestiauy, qui manque ordinaire-
ment d’'une nourriture verte dans une saison
ou ils en ont le plus de besoin.

Quoique les terrains frais et gras paraissent
les plus favorables au topinambour, cependant
il prospére parcillement dans ceux qui sont secs
et légers.

Lorsqu'on veut cultiver réguliérement le
topinambour, il faut labourer profondément, y
enterrer les petits tubercules, ou des morceaux
des gros, 4 un pied de distance en tous sens, et
a cinq ou six pouces de profondeur, vers les
premiers jours de mai ; lorsque le plant a un
pied_de haut, on le bine et on le butte avec une
petite charrue & deux oreilles; on réitére cette
opération 4 Ia fin de I'été.

La partie de la tige du topinambour qu'on
recouvre dans le binage et buttage prendra en
peu de jours, si la pluie favorise sa croissunce
et les tiges couchées en terre en font autant,

Un moyen d'utiliser le topinambour est de lo,
planter en rangées pour fournic des abris cun-
tre les ardeurs dusolcil du midi aux plantes qui
ne peuvent en supporter Vexcés.

Les tiges desséchées servent 4 chauffe ler
four, 4 faire bouillir la marmite, & ramer les
pois et les féves, et enfin 4 faire de la potasse.

La saveur du topinambour apprache benn-
coup de celle de I'artichaut ; on le mange cuit



