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leurs, sont tous en culture, et a cer-
tains endroits, les défrichements ont
pénétré 2 plusieurs milles dans l'inté-
rieur. "Il y a place pour des milliers
et des milliers de colons dans ces pa
rages, et le sol y est en général tres
fertile. Les travaux du chemin de
fer Intercolonial qui traverse le com-
té de Bonaventure, y ont déja attiré
beaucoup de monde, et avant peu la

ropriété foncieére aura doublé de va-
eur de ce coté. Le gouvernement
offre en vente dans la Gaspésie 491,100
acres; au prix de vingt et trente ce.-
fins acre.

Soins aux'chevanx.

Le ¢ Horse Book.” de Londres dit :

Tous les chevaux ne doivent pas
étre alimentés de la méme manicere ni
dans les mémes proportions ; il faut
avoir égard a leur 4ge, A leur constitu-
lion et les travaux auxquels on les li-
vre. 1l n'y a pas de doute que cette
maniére d’agir, qui est genérale, estla
base des maladies de tous genres.

N’usez jamais de mauvais foin a rai-
son de son bas prix; parce qu'il ne ren-
ferme aucune nourriture convenable.

Le blé endommagé est excessive-
ment injurieux. parce qu’il cause des
inflammations d’intestins et des mala-
dies de peau. ’

La paille est meilleure pour un
vieux cheval que le foin, parce qu'il
peut la macher et la digérer mieux.

De 1a paille mélée avec du blé ou
des féves ; ces derniéres ne doivent pas
étre employées seules ; mais avec la
paille elles favorisent la digestion.

Le foin ou I'herbe seul, ne peut sou-
tenir un cheval qui travaille fort, par-
ce que aucune de ces matiéres ne ren-
ferment assez de substance nutritive.

Quand un ‘cheval travaille fort.sa
‘nourviture doit consister principale-
ment en avoine ; quand il ne travaille
pas, elle doit principalement consister
en foin. L’avoine est ‘plus nutritive
qu’aucune autre nourriture.

Pour un cheval de selle ou de voi-
ture légére. un demi-picotin d’avoine
séche et dix huit livres de shon foin
sont suffisants. Si le foin n’est pas
‘bon, ajoutez un quart de picotin d’a-

“voine.

Un cheval qui travaille fort peut
avoir plus de I'un et de 'autre ; celui
“qui travaille peu doit avoir moins que
cette quantité.

L’alimentation au rdtelier est rui
neuse. La meilleure maniére est
d’employer le foin coupé dans une
créche ; parce qu'il ne s’en perd pas
et qu’'il est plus facilement miché et

- digeéré.

Arroser le foin avec de I'eau salée
en rend le gott agréable et d'une fa-
cile digestion. Une cuiller a thé de
sel suffit pour un sceau d'eau.

L’avoine doit 8tre moulue pour un
-.vieux cheval ; mais pas pour un jenne.

LA SEMAINE AGRICOLE

Pour la Scmaihe Agricole.
Exploitation des érablidres.

Mr. le Rédacteur.

Je viens de lire les notes intéres-
santes, avec vignettes, que vous avez
publiées dans votre dernier numéro
et je vous prie de publier les quelques
avis suivants que je me permets de
donner au grand nombre de vos lec-
teurs qui exploitent les érabliéres.

Voici le temps des sucres qui ap-
proche et I'on ne saurait trop recom-
mander aux lecteurs de la Semaine
Agricole lexploitation de leurs .éra-
blieres. Cette branche d'industrie
qui vient si & propos se placer ala fin
de nos hivers, exploitée a peu de frais
et judicieusement, est une source de
bénéfices assez considérables, sans
parler du véritable plaisir qu’elle of-
fre au fermier et & sa famille. Nous
ne ferons pas une étude théorique,
mais guelques notes, quelques sug-
gestions pour évincer une vieille rou-
tine, ouvrir les voies & des améliora-
tions. Nous nous bornerons la.

La fabrication du sucre d’érable e
devenue depuis quelques années pour
beaucoup de nos habitants, sinon pas
la principale, mais du moins une des
plus certaines et moins cotiteuses sonr-
ces de profit. C'est surtout dans les
Cantons de I'Est que cette industrie
s’est développée sous le rappor et de
la quantité et de la qualité. Le voi-
sinage des Etats-Unis et peut-étre
aussit le goQl trés prononce de nos
voisins pour le sucre a contribué a
répandre cette industrie.

es appareils de cuisson ont fait un
véritable progres.

On se rappelera facilement les cas-
saux primitifs et les auges dont on se
servait; les entailles ala hache, le
chaudron dans lequel a travers la pru-
nelle d’'un bois fraichement abattu
on jetait I'eau d’érable.

Quatre cordes de merisier vert suf-
fisaient & peine pour faire 100 livres
de sucre. Les auges disparurent, les
cassaux aussi, on leur substitua des
baquets en pin ou en ceédre ; au lien
d’une entaille on fit un trou rond et
propret avec une tarriére, le trou re-
cut une gouttiere en métal, deux
clous retenaient le baquet au flanc de
I'érable. Un bati confortable en plan-
che abrite maintenant une large chau-
diere de % sur 6 pieds de long bien
établie sur un fourneaux en brique,

une bonne cheminée entraine la fu-

mée, un ventilateur dans le toit don.
ne issue a la vapeur.
un grand pas de fait. On fit effective-
ment la double quantité de sucre; la
qualité en augmenta aussi. Chaque
aunée de nouvelles améliorations se
sinccéderent, anx baquets de bois qui
malgré un échaudage avant et apres
la campagne du sucre pouvaient con-
server une légere acidité, succéderent
des baquets en fer. blanc ou en fer
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Enfin, ce fut

galvanisé. Pour empécher la pluie
et la neige de tomber dans les baquets
on eu couvrit la moitié, un couvercle
mobile y fut adapté qui dépassant les -
rebords et ouvert et appuyé sur l'arbre
rejetait la pluie et la neige. L'eau
d’érable était pure, soumise a I'ébul-
lition elle  produisait moins d’écume,
demandait moins de travail, moins
de combustible et donnait un plus
beau produit.

Nos voisins du Vermont qui com-
prennent cette industrie en font une
affaire importante. .

Ia demande sur le marché ne peut
4tre remplie et l'exportation a la Ca-
lifornie et 1'Ouest est déja commencée.
Pendant I'année 1871, le Vermont seul
a produit 20 millions de livres de su-
cre représentant la valeur de $2,400.-
000.00 avec de meilleurs appareils que
ceux en usage généralement la somme
de 3 millions aurait été facilement at-
teinte. ‘ -

Ces chiffres étonneront beaucoup
de personnes surtout quand elles sau-
ront que cette quantité n’est le pro-
duit que des 243 des érables de cet Etat.

Nos cultivateurs verront aisément
deld que cette industrie est précieuse
et y attacheront un plus grand prix.

Mettre de coté de vielles routines,
adopter selon ces moyens des arnéliora-
tions qui se présentent et commencer
enfin a secouer un peu l'apathie ,qui
semble les endormir pendant I'hiver,
voildleur devoir. Nous aurons occa-
sion de revenir sur mille et une indus-
tries qui devraient fleurir pendant nos
longs hivers. Celle de la clarification
du sucre qui vient &-1a fin de 'hiver est
si facile, si peu dispendieuse et relati-
vement si profitable qu'ils devront
s’y adonner. Qui nie que sous tous
les rapports et de prix et de gout et
méme de la santé, le' sucre .d’érable
n'est pas supérieur aux cassonnades et
autres sucres dont se servent nos cul-
tivateurs. En faile usage dans la fa-
mille serait une économie bien enten-
due je dirais patriotique. Car plusun
pays peut se suffire 4 lni-méme dans
ses besoins, plus il marche vers son in-
dépendance commerciale ; les impor-
tations tuent son capital. Faisons
donc de nos érables des cannes i su-
cres ; 'industrie raffinera nos syrops
et le capital que nous payons aux An-
tilles ou aux Etats du Sud pour leur
sucres restera pour nos industries lo-
cales.

Faisons donc couler 4 nos érables:
des larmes sucrées, exploitons cette
industrie.

Voici quelgnes conditions indispen-
sables pour faire du bon sucre. Ces
idées pratiques emprantées 4 nos voi-
sins du Vermont sont les secrets de 2
ou 3 milliors annuels qu’ils réalisent.”

Le suc ou la séve doit étre converti
en syrop le plus L6t possibleaprés son
écoulement, car I'air détériore rapide
ment sa composition. Il s'en suit que
l'appareil de réduction doit étre pro-



