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avee la liquour de sulfate d’ammoniaque préparée comme je {lui. Voioi le caractdre de co blé.d'inde suerd: Il n’atteint

I3i indiqud plus haut, La couche d'absorbant mise ¢n pre

mier lieu est destinée & recevoir 'excds do liqueur qui, sans

elle, irait so perdre dans le sol, sans bénéfice pour la couche
Lorsque oe premicer arrosage, qui doit 8tre abondant, est fait

mettez une scconde couche de paille, et arrosez encore avee

- | gudre plus de quatro picds dehauteur, et donne réguliércment
2 6pis par tige; ces épis ont cavirdn six pouces de longueur,
. [sont bien fournis et donnent un blé-d'inde de premidre qua-
. [lit6. On peut lo semer assez fort, vu qu'il ne pread pas un
grand développement, et je I'ai somé & un pied de distance

Ia liqueur, puis uno troisidme, ct enfin une quatridme, traitées | dans les rangs, ces dernicrs n’étant espacs que de deux pieds.
de Iz méme manidre. Sur la quatridme, vous placez votre | Ceei n’est pas un mince avantage pour ccux qui n'ont qu'un
cadre do couche. Si celle.ci est faite d'aprds Jes rdgles | petit jardin.

d6d indiquées dans le journal, elle doit excéder le| Je n'hiésito pasa dire que le Dolly Dutton est trés-recom-
cadro d'environ un pied et demi tout autour. Vous entourez | mandable, et jengage fort ceux de mes leoteurs qui ont hfite
Je cadre, sur toute cette partic exeédante, de matidre sem- | de manger du blé-d'inde bouilli I'6t6 prochain, & se procurer
blable & celle qui forme la couche absorbante de dessous, | cette vari6ié, J. C. Cuaras.

vous imbibez parfaitement cette matidre de liqueur, et... la

couche cst faite. CORRESPONDANCES.
Avant vingt-quatre heures, la masse s’échauffe; au bout do —
5ou 6 jours, la chaleur intense commence 3 baisser et lors- T:o professeur J. B. Arnold et M. Barré surla

quclle descend & 90% F, vous pouvez semer.

La proportion de sulfate & employer est d’environ 1 livre

question du fromage.
Nous avons pris note, avec beancoup de regret, dans le temps,

par 5 pieds carrés sur 1 d'épaisscur soit 251bs dissoutes dans [ des &tranges nssertions faites par M. Bareé, & Saint-Hyacinthe,
50 gallons d'cau pour arroser unc couchechaude dont la | assertions que nous avons rapportées dans le dernier numéro du
masse inesurerait 18 picds de long sur 9 delarge ct4 de haut. | Journal, touchant le fromage américain ct le fromage écréme.

Bicn que la couche-chaude ainsi préparée, dégage dds le| VO 32 position 03101011‘0: M. ,}3;}",“* ddcn"‘f“ certainement &tre plus
premicr jour une chaleur bien plus fipre qu'une couche de | P7¢ ent qu'i1 ne lest lorsquiil fuit des avances.

fumicr, elle garde cependant sa chuleur bien plus longtemps.
Le sulfate d’ammoniaque sc vend actucllement & Mont-

On doit avoir remarqué que M. Barrd o été jusqu'd affirmer
que les Américainsont perdu leur bon nom sur le marché anglais,
pac leurs exportations de mauvais fromage éerémé, et que, en

1éal, 5 centins la livre, en quantités de 100 lbs et au-dessus, | conséquence, ils ont vu diminuer le chiffre de leurs exportations

et 6 centins la livre, en molndre quantité.

annuelles de 50,000,000 de livres. A Barré a aussi avancé, i

Voici ce que m’a cofité, au printemps dernier une couche. | notre grand étonnement, qu'il est trés difficilo de distinguer le

chaude de 18 pieds de long, sur 9 de large ct 4 de haut,
Paille et famier sco, ctc., rendus chez moi... $1 00
Sulfate d’ammoniaque, 25 lbs & 6 e...cceeee 150
Une demi-journée d’ouvrage........ceveeesn.. 0.35

Total cceeriarnann eeeenriorsressresransssnanss S2.85
Or dans le village que j'habite, le furier d’un animal,
qulon évalue 3 8 charges, se vend 50 centins au printemps,
¢t il cofite dix ocentins par charge, poanr le fuire transporter,
Coe couche comme celle que je viens de mentionner aurait

péeessité 32 charges de fumioer, et voici ce qu'elle aurait

cofités
Trente-deux charges de fumier.... ceeveeee. $200
TIADSPOTE eveeersersrroraresnorssnnssssnaassssases Sl
Confection de la couche, 3 journée ......... 0.35

T0tal aeueerennerereroaseresrasornsins sesesonsvns $0.5D
Pour les localités od Y'on ne peut que difficilement se pro-
carer le fumier, on bien lorsquil 2st cofitenx, le systdme
que je viens d'exposer cst donc utile et conomique.
J. C. Cmarass.

Ble-d’inde hatf.

Comwe l¢ temps de faire les commandes de graiues pour
le potager approche, je veux fuirc bénéficiermes lecteursd’un
essai que j'ai fait Pan dernier. Depuis longtemps je cherche
quelle variété de blé-d'inde sucré est la plus hiitive sous notre
cimat. Je n'ai, jusqu) Paonée dernidre, trouré que le
“Minnesota hatif,” qui fut réellement bitif, et encore ne
Iétaitil que fort peu, sans compter que ses épis sont pauvres,
e qu'il cst de médiocre qualité, J'espérais_avoir micus, et
mon espérancen’a pas 6té dégue. Mon atteation aété attirée,
ls priotemps dernier, sur une variét§ portant le mom de
“Dolly Dufton ct fortement recommandée comme la variété
laplus hative, par MM, Bliss de New-York. Sachant que
cette maison ne fait pas de humbuyg ordinairement, je mesuis
procaré chez elle le Dolly Dutton ct je w'ai cu qu’d w'en
applandir. Semé A coté du Minnesota hiuf lo méme jour, il
adonné des épis bons 3 mavger, bouillis, douze jours avant

mauvais fromage éerémé lorsqu'il est prét pour la consommation,
du fromage ayant toute sa créme! ’114:\ lettre quo nous donaons
plus bas, venant du professenr L. B. Arnold, a plus haute auto-
rit incontestablement reconnue cu ce qui concerne le fromage
etsa fabrication, dans Y Amérique du Nord, montre d'une ma.
niére concluaute la valeur qu'on doit attacher aux avancés de
M. Barré:

A M. E. A, Banxano.

Cher Monsicur,—J'inclus, ci-joint, un article quelque peu élabord
pour un aussi petit journal que le voire, dont les colonnes doivent
toujours conteuir tout co qu'il est possible d y faire entrer. Mes nom-
breugses occupations me forcent d’écrire A 1a hate, autrement, j'au.
rais pu quelque peu abriger, (nous I'aurions regrette Rédacleur).
Jlespire que ceci aura Veffet de rectificr la mauvaise impression sous
laguelle se trouve votro sociétd laitidre. Je seral heureux qu'il en
soit ninsi. §'il se soulive d’autres questions par la suite, vous &tes
libre de me les soumettre, et je les ¢luciderai de mon micux.

Bien respectucusement, L. B. Anxoro.
Bien des remerciments pour votre offre bienveillante, dont nous
prendrons certainement avantage, pour le béncfice de nos lec-
teurs.— liéd.
Rocmesten, N. Y, Dfc. 28 1882,

Réd. Jowrnal & Agricullure —L'extrait suivant, emprunté A un
rapport imprimé des délibérntions de la récente convention dela
société dlindustrie lniticre de la proviuce de Quibee, ¢st soumis &
votre toujours intéressant Journal, avec quelques commentaires

« Un foil qui mérite votre plas siricuse consideration, c'est que
les Américains ont perdu leur bon nom sur le marché & cause de leur
fromage ¢erémé, de qualité trds inférieure Comme il est trés difficile
de connaitre ln différence (entre le fromage tout créme et le mauvais
fromage mugre ecrding, lorsque le fromage ¢st vendu frais, 1a con-
séquence & {té que les cunsvmmaleurs, unc fois trompés, out achetd
ailleurs  Les Américains onl Awsst fail divunuer lewrs venles de
[romagt, 'un monfant de CINQUANTE MILLIONS de livres !

Ce qu'on avance avec lant de confiance, dans cet cxtrail, comme
un fait important ct significatif, n'vst pas du tout un fait  Les Amé-
ricains u'ont pag * perdu lenr_bon nom sur le marché.” Depuis Yio-
wocduction des fabriques de fromage, le fromage américain a cons.
tamment monté en faceur auprés des consommateurs anglas, et il a
anjourd’hui neilleuro réputation que jamais, Il n'y 8 que quelques
semoines e Live Steck Journal, d'Angleterre, publiait un article
reconnaissant l'excellente qnalité du fromage américain, et admet-
tant qu’il est en moyenue meilleur que le fromage aogims. L'dgri-
cul’«ral Gazelle, Mark Lane Ezpress, 1o_Londun Grocer et autres
jourpaux anglsis de premicre classe, qui sont en &tat de juger, ont
fait cn différepts temps, les mémes affirmations. Le professenr




