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COMPRESSION.

Il ne faut que peu de compression ; tout ce qui est exigé
o'eft Vexclusion do P'air. On compreadra facilement que
lorsque du fourrago vort a 6t exposé pendant des heures of
des journées cntidres 4 une températuro dépassant 122 degrds
Fuhrenheit, il 0’a pas besoin d’une grande compression pour
former uoe masse compacte. Ce que je préfdre pour opérer
cette compression o'est une couche de sable ou de terre sdche
d’environ un pied d'épais jetée sur les lattes qui forment la
couverturc. Cela sert non sculement ) presser P'ensilago,
mais onoore & exclure I'air et & conserver la chaleur d’une
maniéro efficace. Il faut y voir de temps A autre, et bien la
fouler sur les cotés du silo & mesure que le fourrage s'affuisse.

TUBE VERIFIOATEUR.

Afio de constater le degré de la température du contenu du
silo & différentes profondeurs, je fabrique un tube vérificateur
comme suit :

A l'un des bouts d’un morceau de tuyau 3 gaz ordinaire,
d’un pouce de diamétre 2 Pintérieur, je soude ume pointe
d’acier, et 4 Pautre bout qui reste ouvert, je visse une virole
cn fer & laquelle sont soudés deux courtes branches en fer de
6 & 8 pouces de long. Vers le bout portaat la pointe @ envi-
ron un pied de cette deraidre] je perce plusicurs petits trous
d'coviron un huitidwme de pouce de diuwmdtre. J'introduis en-
suite uue petite boulette de laine duns le fond du tube prés
de la pointe. Lorsqu: je veux m’assurer de la température a
ane profondeur quelconque, je fais péoétrer le tube vérifica-
teur & cette profondeur dansle fourrage. Lorsqu'il y est depui-
environ 10 minutes, j'attache 3 une ficelle un thermométre
(gradué sur le tube depuis 22° jusqua 2122 Fahrenheit, et
je le laisse glisser dans Iintéricur du tube sar la laine qui cst
au fond. Au bout de quelques minutes je le retire vivement
et je note la température. Les braoches ou poignées placées a
Pextrémité supéricure du tube sont trés comnodes pour
retirer ce dernier, car lorsquil est entré dans six pieds densi-
lage compucte, il n’est pas uisé A retirer, ct souveat i faut
recourir & unc chafee et un levier. Pour quelqu'un d’entendu
il me semble qu'une barre de fer de six pieds de long est teut
A fuit sufisante. Liorsque cette barre de fer est retirée, si la
partic qui se trouvait dans la couche la plus basse est telle-
meat chaude qu'on pe puisse y mettre la main, ¢t que la barre
devienne graduellement plus froide ca remontant vers son vx-
trémité supéricure, 'opération du remplissage se fait d'une
aniére satisfaisante. Si le fond cst trés chaud, et qu'il y ait
ensuite unc couche froide, et enfin, préds du somwmct, une
couche plus chaude, c’est un signe qu'on 2 rempli trop ra-
pidement, et il faut alors attendre un jour ou deux avant de
continuer 3 remettre du fourrage.

Quiconque lira ces recommandations, sera porté a conclure
que’la production de P'ensilage doux est uee chose disEeile et
compliquée, mais, pourtant, tel n'est pas le cas dans la pra-
tique, La condition et les qualités des divers fourrages va-
rient tant, quil est difficile de donuer des instructions pré.
cises; tout ce que je puis faire,c'est de m'cfforcer d’inculquer 3
celui qui pratique I'cosilage los principes qui doivent le guider
ct do lui fournir de plas les quelques renseignements qu’une
courte expéricnoe me permet de lui donnmer. Quiconque es-
saiera dé mettre mes idées cn pratique, est certain d’un suc
c¢s particl sinon complet, et dans tous les cas, il 0’y aura
jamais de fourrage de perdu.

Les détails suivants sur le remplissage que je fais actuelle-
went de mon premicr silo de .cette année, aveo du seigle vert
et-de tréfle incarnrt (farouche) pourront 8tre de quelqu’uti-
lité. pour- ceux qui se proposent de faire do.lensilage :
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I,'opération n’cst pascompldtement terminée.

Le silo 2 12 picas de lonz, 12 de large et 15 de profondeur.
Du 21 au 29 mai, nous avons eu beaucoup d’autre ouvrage, -
t nous avons ¢n conséquence consacré trés peu de temps aux
silos.

Le 20 mai, nous avons commencé & remplir ua second silo,
ctle 30 un troisidme.

« Les charges contenaient tout ce qu'un cheval pouvait
fucilement transporter, sur une charrette a échelles, disons,
environ deux mille livres chaoune.

Je puis dire en terminaot que j'ai uoe ferme confiance que
daus. quelques anrées la production de Fensilage doux, non
seviemunt prendra la place de celle de Vensilage sur, mais en.
core remplacera en grande partie le foin, changement qui, vu
notre climat variable, dimiouera cousidérablement les inquié-
tudes ct les pertes du cultivateur anglais. (Mark Lune Erpress)
(Traduit de Uanglais).

FROMAGE DE CAMEMBERT.
AU REDACTEUR DU * JOURNAL D'AGRICULTURE.”

Monsieur.—Quelques-uns de vos lecteurs apprendront
cut 8tre avee int#+8t, qu'a Ia suite d’essaia de fabrication du
?romgo ci-dessus nommé, j'al constatd, aprds uvoir suivi les
instructions données par M Granville Baker, dans sa lecture
faite devaut la conférence d'industric laitidre, & Gloucester,
Angleterre, et publi€es dans- le numéro de juillet - dernier de
votre journal, que ce fromage est facile & fubriquer et ost
agréable au gofit, nutritif et profitable. J'ai éerémé le fait du
soir le lendemain matin, et mis toute la ordme et la moiti¢ du
lait écrémé dans le lait du matin, J'ai porté le tout & une
température de 86° F. J'y ai ajouté une caillerée & soupe de
présure pour chaque cinq gallons de lait, et je 1’ai laissé en
repos. J'ai Jaiss6 ce lait A la cave pendant quatre ou cing
heures, jusqu'a ce que le caillé fAt assez ferme pour pouvoir
passer le doigt deasus mans qu'il y adhére. A ve moment, j'ai
transvasé le caillé dans des moules sans fonds en ferblane
perforé, de 4% pouces de diamdtre sur 6 pouces de hauteur,
placés sur des fenilles de ferblane perforé afin de permettre
an petit lait de s'écouler. J'ai tourné les fromages soir ot
matin, pendunt deux jours et jo les ai ensuite sortis des
moules, je les ai salés et je les ai placés sur des claies dans un
coin noir de la cave pour les faire séoher. Je lesai tournés
encore soir ¢t watin, et ad bout-dé quelques jotrs, ils se sont
couverts dase moigi#stire blanche,’qai an bout d'une autre
journée est detenue janne. Bientdt apréds, ils ont commencs
A sécher et 4 miirid, et au cout de trois gemaines je les ai
coupés et les ni troavéd bons. Quelyues ‘semrinés aprds, ils
étaient cxcellents, C'edt un procédé'simple, quirexige 1'eraploi

-Qétrds peu:de lait, et yai-peit Btré mis ¢ pratique par



