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LA SEMAINE AGRICOLE

chopx branchus, tous ensemble, ou
quelques especes de ces légumes, ou
une seule espéce de ces légumes,
pourvt qu’il y ait la grandeur d'un
demi-arpent ; récolte des champs et
non des jardins. '

HORTICULTURE.

Avlis pratique sur la taille des arbres.

Quoique ce ne soit pas absolument
A propos de tailler les .grosses bran-
ches des arbres, pendant 'hiver, on
peut néamoins exécuter, dans cette
saison, certains travaux au couteau.
C’est I'hiver que les pépiniéristes tail-
lent leur jeunes arbres Ceux qui en-
tendent le métier n'ont pas besoin
quon leur donne des instructions,
mais les novices ont besoinquon leur
dise que cette opération de la taille
des arbres, toute simple qu’elle soit,
peut tout aussi bien, se faire de tra-
vers, que se faire d’'une manisére cor-
recte. De fait, la premiére taille d’'un
jeune arbre est de la plus haute im-
portance, car c’est d’elle que dépend
la forme qu'ara l'arbre plus tard.
Les auteurs sur I'bhorticulture ensei-
gnent de tailler au-dessus d'un eil
wnterne oa exlerne selon que Pon veuil-
le faire élargir eu former la téte d’un
arbre. ,

Supposons, par exemple, quenous
désirons raccourcir, les pousses de
lannée précédente, de la moité ou
d’un tiers ; si cette opération es exé-
cutée d'une maniere judicieuse, l'ar-
bre prendra, des I'année suivante, une
forme élégante et gracieuse, si, au
countraire, elle est faite sans attention-
il prendra une forme irréguliére, in,
compléte et tortueuse. .

Fig. 1 2

La figure 1. représente un arbre
dont les branches doivent étre rabba-
tues, c’est-d-dire taillées. Commeé ont

le voit, les yeux sous la ligne mair-
quée A,A, sont & la partie interne, et
ceux sous l3 ligne marquee B,B, sont
a la partie externe de la hranche. Sl
n'arrive pas d’accident, c’est de I'eeil
supérieur que devra sortir et croitre
la branche, la saison prochaine, ainsi

| si voustaillezlabranched laligne mar-

quée A A, votre arbre aura, ’'automne
suivant, la forme représenteée 2 la figu-
re 2. 8i, au contraire, voustaillez a la
ligne marquée B,B, I'arbre aura une
tout autre forme, comme a la figure 3.

Il faut donc ne pas oublier ce fait

lorsque Pon taille les petites branches,

de n’importe quel arbre ou arbrisseau,
afin de pouvoir leur faire prendre la
forme que I'on désire, c’est-d-dire ure
belle forme.

: Dr. GENaND.

HYGIENE.

De ]a nourriture.

Parmi les aliments connus, ceux
qui se digtrent le plus facilement
sont les pommes cuites, les choux crus
et froids tranchés dans du vinaigre,
le riz bouilli. Parmi les plus indiges-
tes se trouvent les gras des viandes,
les choux cuits et le lard, les pre-
miers sont digérés dans une heure de
temps, les seconds dans cing heure:s.

ART VETERINAIRE,.

Remeéde pour ’engorgement du Pis.

Beaucoup de vaches, et particulie-
rement les taures ont le pis plus ou
moins enflé apres avoir mis bas ; cet
accident est peu dangereux, mais par
suite d'un état maladif, ou de la né-
gligence qu'on met & extraire le der-
pier lait, aprés que le vean a tété, il
se forme quelquefois des indurations
et des abces. .

Lorsque I'engorgement est récent,
on le combat par des applications
émollientes, comme de la colle de
fleur d’avoine, et si l'on s’appergoit
quil tende & linduration, on em-
ploie la préparation suivante :

Huile douce......... ... 2 onces.
Alcool...... §
Liqueur d’Ammoni-
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* Fincet &’'Opium........ 2 ¢

Mélez. ,

Frottez de ce remede. trois fois par
jour, sur le pis de la vache. Je me
suis servi de ce remede, et je l'ai
souvent recommandé a mes voisins
et & mes amis, et jamais il n'a failli
d’opérer une prompte et permanente
guérison. Des la premiere applica-
tion, le pis commence 4 amollir.

Darfs ehaque cas d’engorgementdu

seecssevenonns

pis, il st important de traire- 3 fond
et de traire le lait qui peut étre plus
ou moins épais, plus ou moins altéré.
Si un abces s'ouvre 4 lextérieur, il
faut le traiter commme une plaie sim-
ple, quon nettoie au moyen de sa-
vounnage tiede, et qu'on panse avec
de 'onguent fait avec du saindoux et
de la cire jaune. Un engorgement an-
cien, qui a laissé une induration (du-
rion) dieparait au moyen de Lon-
guent d’'iode composé, que Pon peut
avoir chez tous les pharmaciens.” *
U~ MEpEcin.

KCONOMIE DOMESTIQUE.

Moutarde Sulsse appelée par quelques
uns Moutarde de Bordeaux.

Prenez une pinte de vinaigre de ci-
dre, ajoutez-y deux :nillérées & soupe
de maniguette (tétes de clous) deux
de canclle moulues ensemble, une
de clous de girofle, trois cuillérées de
cassonade brune, guatre de sel, et
trois gros ognons tranchés menus.

qu'a ce que la force des épices soit ré.
pandue dans le vinaigre, environ
vingt minutes : coulez ce vinaigre
pendant qu’il est chaud, et versez-le
suraine livre de la meilleure moutar-
de, ayaut soin de brasser pendant
cette opération, afin qu’il ne reste pas
de grumeaux {mottons). Si elle est
trop ¢paisse, éclaircissez-la avec du
vinaigre chaud et faites bouillir de
nouveau. . X

Cette moutarde a une trés-forte sa-
veur et un ardine tres-piquant. On la
conserve longtemps lorsqu'elle est
placée dans des vases bien houchés ;
si on naglige cette précaution, elle se .

déseche. En vieillissant cette mou-

tarde se bonifie et devient plusagréa-
ble. :
AURELIE.

oy
>

Salaison du lard.

Les chimistes ont prétendu que les
viandes salées avec du sel pur, et
sans salpitre, n'occasionnent jamais
le scorbut : que si 'animal est abso-
lument froid au moment de le saler,
on n’a pas besoin de se servir d’autre
chose que du sel. Lorsque la viande
est euticrement froide, roulez parfai-
tement chaque morceau de lard dans

du sel bien sec, tassez du mieux pos-

sible dans le saloir, emplisez de sel
les espaces qui peuvent se trouver en-
tre les morceaux, afin d’empécher
l'air 'y pénétrer, puis ajoutez de la
saumure tres forte. Il Taut avoir bien
soin que le lard soit entiérement cou-
vert par la saumure, car si un seul
morceau projetait, il pourrait prendre
un mauvais tour et ferait giter

le reste.
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Faites bouillir le tout ensemble jus- |



