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d’avoir de bonunes portions a faire
manger & ses vaches et & ses cochons,
et Jean Progres apres avoir réflechir,
ajouta :

~ —Je le vois bien, nous autres qui
croyions si bien cultiver-nos terres,
nous n'en savons pas le premier mots.
Qui se serait douté de toutes ces bel-
les et bonnes choses 7 M. Blanchard
dira ce qu’il voudra, mais puisque
ma fosse & fumier est pleine, je met-
trai des betteraves dans ma piece car-
rée. C'est une de mes meilleures pie-
cesde terre ; elle a été bien labourée
i l'automne, et je pense que la marne
ne nuira pas plus aux betteraves qua
I’avoine. Qu’en pensez vous, M. Mar-
tineau.

—dJe pense que bien ‘loin de leur
nuire, ¢a leur fera beaucoup de bien
et que vous ne pnouvez faire mieux
que d’employer cette bonne piece de
terre & cultiver vos betteraves; mais
elle est de quatre arpents, ce serait
trop pour commencer.

—Il ne faut en faire que dansla
moitié’ dit Progrés ; il vaut mieux en
failre moins et mieux, comme dit Mar-
cel.

—Soit, dit M. Martineaun.

Nous espérons que tous nos lecteurs
qui le peuvent, essaieront la culture
des betteraves I'année prochaine.
Nous leur recommandons particulié-
rement le systéme suivi 4 la ferme
Logan, décrit dans notre premier vo-
lume, qui est & notre avis le plus par-
fait.

Quelle est Pinfluence qu’exerce sur
1a valeur nutritive des aliments
les différentes préparations ou
mélanges qu'on peut leur faire
subir.

Il est anjourd’hui généralement re-
connu qu'une alimentation rationnelle
du bétail est le moyen le plus efficace
d’obtenir des différents fourrages le
plus graad effet possible, au point de
vue des produits que fournissent les
animaux (viande et graisse, lait et
laine). Peut-&ire sera-t-il agréable au
cultivateur, pénétré de cette vérité, de
relire quelques idées émises sur les
moyens d’augmenter & peu de frais la
valeur nutritive des aliments.—Ordi-
nairement, on obtient cette augmen-
tation au moyen de certaines prépara-
tions. Une foule de procédés sont ac-
tuellement en pratique dans les diffé-
rentes contrées de I'Europe, et tous
les jours encore les publications agri-
coles en signalent de nouveaux. Il
semble qu’il doit y avoir un certain
intérét a rechercher sommairement
quel est, de tous ces procédés, le meil-
leur tant au point de vue de I'éléva-
tion de la valeur nutritive des ali.
ments, qu’au point de vue économi-
que.

Le coupage, le concassage, le broyage.

Dans cette revue, figurent en pre-
mier lieu les opérations n’ayant pour
objet que la division mécanique, telles
que le coupage, le concassage, le
broyage, etc. Le but de ces opérations
est, une part, de faciliter aux ani-
maux la mastication et de permettre
aux sucs digestifs d’exercer plus com-
plétement leur action; d’autre part,
de donner la liberté de faire beau-
coup plus aisément Je mélange de plu-
sieurs espeéces de fourrages. Il esta
remarquer ici que les grains qui en-
trent dans le régime de€s animaux
doivent de préference étre avec leurs
enveloppes ou balles. §'il n'en est pas
ainsi, on a l'occasion de retrouver
dans les déjections de notables pro-
portions de grains non méchés et non
digérés. Cette précaution parait ne
point é&tre aussi indispensable avec
l'avoine que I'on donne aux chevaux.
Ceux-ci mastiquent et digérent bien
I’avoine nettoyée, si toutefois elle est
mélangée a un peu de paille hachée.

Ia culston.

Une- préparation plus importante
est la cuisson, pratiquée surtout pour
l'alimentation des porcs au moyen
des pommes de terre. 11 a été constaté
experimentalement que le porc nourri
de pommes de terre cuites s’engraisse
beaucoup plus vite que celui qui ne
recoit que des tubercules crus. Cela
se congoit, du reste. Par la cuisson,
les cellules de la pomme de terre se
déchirent, et les matieres nutritives
qu’elles renferment se trouvent trans-
formée en une espéce de pite d’ami-
don plus digestible. Il est probable
aussi que I’amertume des pommes de
terre crues n’est pas aimée des ani-
maux.
Mais il n'est pas encore démontré
que les aliments ont pour les bétes
bovines et les moutons une valeur
nufritive plus grande lorsqu’ils ont
subi une cuisson, qu’administrés i I'é-
tat sec. On a donné i des moutons
des fourrages secs d’abord, ensuite
les mémes fourrages cuits frempés
dans P'eau chaude. On a recueilli les
déjections pour les analyser et cons-
tater si la ration cuite avait produit
une plus grande quantité d’aliments
digérés. Or, cela ne fut point constaté,
mais on put seulement s’assurer que
les animaux avaient mangé avec plus
de gotit et en plus grande quantitd les
aliments trempés dans I'eau chaude.

Une expérience faite par M. Bous-
singault, n’est pas plus favorable 4 la
cuisson. Boussingault nourrit quatre
beeufs avec la méme quantité de foin
de trefle, d’abord sec, puis cuit, et il
acquit la ceititude que laccroisse-
ment journalier des animaux était le
méme dans les deux cas.

I’échauffement spontand.

pandu est l'échauffement spontané
des aliments. A I'aide du hache-paille

Assez recommandable et assez ré-|

’

on prépare le fourrage, et on y ajoute
ensuite des résidus de distillerie ou
de I'eau dans laquelle on a préalable-
ment dilué des tourteaux de colza ou
autres, concassés ou pulvérisés. Le
tout est ensuite fortement passé dans
une aage en pierre ou en bois; la
masse s'échauffe promptement; au
bout de deux & trois jours, elle a ac-
quis une température de 350 R. et est
bonne A étre consommée.

La cuisson ne produit aucun chan-
gement chimique, tandis que ’échauf-
fement spontané donne lien a4 une

modifications & la suite desquelles le
fourrage contracte un golit acide et
aromatique trés-agréable. Il semble
toutefois qu'ici encore la digestibilité
des aliments ne soit pas augmentée :
cela résulte des expériences de Hell-
riegel, qui a également constaté le
fait pour la cuisson. .

Les seuls avantages d® .deux pré-
parations précédentes se réduiraient
donc & rendre les aliments plus appé-
tissants en leur communiquant une
certaine fraicheur et un goiit agréa
ble, ensuite de permettre aux animaux
d’en consommer de plus grandes

‘quantités. Il faut noter aussi que, par

ces manipulations, les fourrages
éprouvent une perte qui séleve jus-
qu'a 4 p. 100 de leur matiére seche:
cette perte porte surtout sur les élé-
ments de digestion facile.

Il résulte des considérations ci-des-
sus qu'il n’y a pas augmentation de la
valeur nutritive des aliments, ni par
la cuisson, ni par 'échaufferment spon-
tané, c’est-d-dire que les parties non
digestibles 3 I'état sec le sont encore
apres la préparation, et ({u’elles repa-
raissent toujours dans les déjections
sans avoir subi aucun changement
dans leur pareours a travers les intes-
tins. )

L’emploi de ces méthodes peut ce-
pendant présenter des avaniagés sé-
rieux dans quelques cas, lorsqu'il s'a-
git, par exemple, de faire consommer
aux animaux des fourrages durs et de -
second ordre. Tel est le cas dans les
moments de disette, ou Pon est forcé
de nourrir en grande partie avec de
la paille. A laide des moyens dont il
s’agit et I'adjonction de minimes pro-
portions de bons fourrages, on par-
vient & éviter des pertes importantes.
La cuisson est aussi & recommander
dans le cas de fourrage de mauvaise
qualité, présentant, par exemple, des
végétations cryptogamiques. (Les pail-
les rouillées ou moisies sont de cette
nature.) Au moyen de cetie prépara-
tion, les propriétés nuisibles que pou-
vait renfermer l'aliment sont détrui-
tes, et il est consommé avec plaisir
et avantage par les animaux.

Acétification.

Un autre genre de préparation
ayant cependant quelque analogie
avec 'échauffement spountané est T'a-

fermentation qui détermine certaines
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