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de grain délaydées dans l'eau pour les pores ou avec du foin
et do la paille hachés pour les bites-i-cornes, Jes moutons ct
les chevaus.

Quelques ¢leveurs ont aussi udoptd la méthede dv fuire

cuire les aliments au four. Soumiscs & ce geore de cuisson,
les racives deivent étro plus nourrissuntes a poids {gaux,
car clles ont perdu berucoup d'eau ct leurs principes nutri-
tify sout plus conerntrés. Nous ne doutons nullement que ce
mode ne doive convenir adiirablement wux bestinux A len.
gruis et d tous cecus qui demandent une nourriture riche
sous un petit volume. .
Parmi los difiérentes préparations que V'on peut fuire su-
bir aux aliments du bétail, il faudra toujours choisir celles
¢ui Tuvorizent le plus le geore de production que doit don-

ner le bétail noursi. L'animal de travail « besoin d'une nour-,

riture qui entreticooe sa vigueur. Il se trouverait donce fort
mal gourri =1 on Ini donpait les aliments les plas tuvornbles
A Pengraisrementdes suinmuux, Tlen cet de mome de lu nour-

riture des zoiwnnx cn éléve qui ne peut Ctre Ia mnlwe fues

celle des ndultes. Dans ces dernters cax, ln nature des uli-
ments ¢t lepr priparation doivent Cire ct sout diffidrentes,

Le pesage des animaux pent scul déterminer Iinflucnce
fuvorable ou défivorable de l'alimentation A laguelle ils cout
soumis. Les bétes adultes dont la production vcst régn-
Nerce et duruble, tels que les chevaux de traig, les vaches lai-
tidrer, doivent recevolr une nourriture telle que leur poids
reste constammient le wéme. St alimentation et ipsufh-
rapte, lonjmal perdrue de A graizse, diminuers en vigucur
ot en viveeité ; e ehoeval de travail sera moios résistant
rt {a vache rendra moins de lait.

Une méme qunmih’z d'uliments qui, saus prépuaration,
rers déclarée insufisante pour le genre de productinu que
1'on veut obteulir, peut devenir tout-d-fait guflisante =1 on Ia
prépere couveoublewent. .
© Diverses expiériences ont été cntrepriscs duus le but de
counaitre 'uugmentation de fuculté nutritive gu’obticonent
les wlimecuts eprds avoir subl certuines préparations. Un
agriculteur du now dg IT. Raley, aprés de lobgs ersuiz, a
obtenu leg réeultats sulvants -

100 livres d'avoine brisée nourrisscut wutant que 170 4
180 livree d'avoine entidre, pourvu qu'on ajoute a 'avoine
brigde ves quentité suffisnnte d'autre fourrsge, paille ou
foin hachés, qui force le cheval i wécher. Un grain d'a.
Yoipe qui truverse or_ﬂicr le corps du chcwfl nn le .rmurrit
ps plus que ne ferait un morceau de bois du mdme vo-

lume.

100 livres doe fuin haché nourritscot autant que 130 25

140 livres de foin won haché. Tei encore a4 la couditinn
gw'on y wjoutery une quantité suilisante de paille hachée.
100 Hhres de pois, veeees, Jévcroles, moulus en furine,

pourriesent sutant que 300 livres der mimes léguwmincuses
coneomintes entieres et mbme quand on les aurait fuit trem-:

per onticres. .
J00 disres des mémes efrdales monlues grossicroment
Lourriesent autant que 14070 160 livres de grains entiers,

N

100 livres de stigh caneas € rewplacent .'i\'.'m(ngcus(‘mcm'

200 livres d'avoine.

100 livree de féveroles, pois, vesees ou bIGd Tnde concas-
ads ot tremypls remyplacent 30U livees d'uvaing, et cuits rem-
plaoent 400 ivres d'nvoline.

L trempage des tourruges sugmente ausst beur valenr nu-
(itive. Mniw daus cette opération il .f'u_ut une grande pro-
pretéd pour e Teu lalsecr surlr ul wolsiv,

I ert Sgulemoent néresyuire que I ration conlicune une
proportion suthsunte de fourrage CUr pour obliger les aui-

‘maux & micher. Enfin coux-ci n’ont pas besoin d'aniag:
Pd'ean.

‘ 100 livres de paille hachéo et trempéo wourrisecnt auty,:
que 112 livres de paille hachéa ct nou trempée.

| 100 livres de grains trempds pourrissent autant que 12
| livres de grains non trempéa. )

,’ 100 livres de léguincuses tremipées nourrissent antun
|

tque 120 A 150 livres de 16gumincuscs non trompfes.

Le mtuie expérimentateur a aussi recucilll des résultay
surprenants sur In cuisson des sliments, racines, fourrage
‘et pgroins.

100 livres de patates cuites nourrissent autant que 1504
! 180 livres de pututes crucs, pourvu qu’on ajoute aux putsies
icuites une quantité suflizunte de paille hachée.

100 livres de foin cuit 3 la vapeur nourrissent autin
que 170 livres de foin non cuit.

100 livres d’avoine cuite pourrisseat autant que 500
livres d'aveine non cuite,

Une épaisse bouillic faite avee des grains moulus et 4 1
quelle on ajoute de la paille hachde, nonrrit autant que e
double dv grain et de fourrage catier. Oua peut aigal wins
cer plus que lu moitié du graia.

Il exizte un autre wmodce de préparation auw moyen do lu-
quelle on arrive nux mémes résultats guo par le trewpage
et lu cuieron. Clest In fermentation; ello est moins com
wune que lea pricédents, mais elle ee géodralise rapidemer:
vt bientor peut dtre on 'emplolera de préférence & tout
auire. Mlle a Vavantage d'¢conomiser le combustible. L»

seul inconvénicnt qu’on lui eounaisse c'est do demander dus
| £oins plus mivuticux.

| La fermentation ne s'opire dans ln masse des substaoce
| alimcentaires mélangées cusewble que sous Ninfluenee d'une
;]ccrruinc température. Si cette température est trds-élevie,
| la fermentution se fera rapidement; mais s elle baisac,
marche de Uopération sera trislente et mé&me elle pouriai
2'aridter complétewent. On  doit done éviter ces sbyisse
meuts de température; par conséquent le locsl o0 s’opére
la fermeutution doit étre suffisumment réchaunff, autrement
ou ne pourrait s'attendre & ce que les apimiaux cussent tous
les jours ot régulidrement leur wourriture préparée. Pour
hiter la fermentation dans les temps froids oo a aussi 1'hs:
bitude d'srroser les aliments mélangés avee de l'eau &}
température de 17U degrés Fuhrenheit; par ce moyceo, |
fermeuntition s'opeére en 36 ou 60 heures, suivant la suizou

Les hommes qui suivent la pratique de la fermentution
prétendent que 130 livres de fourruge ainsi préparée nour
i rissent autant que 200 livres de fourrage A Pétat naturel
" Loes chiffres que nous avona reproduits plus haut out &
"obtenus duns des expéricnces sur les chevaux. lies sutres
"enimaux de b ferme n'en auraient peut-Gtre pas obtenu uoe
¢gule tnfluernce ; nmuuis il cst incontestable que toute préps
ation des alimenta augmente leur valeur alimentaire, 1l ne
“reste plus adors qu'l caleuler £i les dépcnses de muanipuis
tion sont couvertes par 1'élévation du le fuculté nutritive.

La production de la viande et du travail est considdr
Pblement augmentée par 'emplol des alimeuts fermentés.
Mats celle du lait s'en trouve trésmal.

Un nevicultenr du nom de Crusivs it uy cgeai sur A0
vaches nusei semblables que possible. 20 reguroat des uli
i ments fermentés et les 20 autres nvurent dang le ménr
tewpe qu'nse vourriture composée de mémes fuurragen
mais non fermentés. Le premier lot ne produisit que 1710
pets de Iait, tandis que le second dounn 2100 pots, I
méme résnltat a 616 obtenu & plusieurs reprises duns e
| cireonstiances analogues.
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