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Ce sont ces dindons bronzés qui ont
donné, en [France, llen A des tentatlves
d'acclimatation dang les forets de I'lGtat
ou chez deg particullers. Ces tentatives
ont assez blen réussi pour qu'on puisse
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dirdon en un olseau de chasse approprié
a notre territolre,

1o dindon, qul appartient & Yordre des
galllnaces, so  distingue des autres of-
seaux de basse-cour, par sa taille élevée,
par une membrane charmie. mamelonnée,
qul recouvre sa téte, descend sur le boe ¢t
e partie du cou. Comme le paon, il éta-
le S{l quele en roue.

1o dindon, quoique domestique, aime lh
liberté et gagne en qualités lorsquon le

conduit dans les Dbruyéres, dans les
champs et dans les talilis.  Peu difficile
sur le choix de :a nourriture, il aime

néarmoins qu'elle solt vari¢e; il se jette
avec la méme avidité sur les substances
vegliales el les substances animales, sur-
tout sur les insectes et leg larves des co-
léopteres dont il est trés friand. Jeune
ji préfére A toute autre nourriture les
baies et I'herbe tendre; en automne, f:
mange les glands avec gloutonnerie.

l.a dinde domestique pomd de quinze A
vingt oeufs dans la saison; elle les ca-
che ordinairement dans un nid qu'elle
forme dans les herbes hautes des prés,
dang les hales et les buissons, et toujours
A une assez grande distance de !'habita-
tion. On est par cons{quent, obligé de
la surveliler attentivement afin de pou-
volr découvrir son nid ¢t recueillir jes
oeufs que l'on confle ensuite 4 une poule
couveuse pour les faire éciore.

L’incubation des oeufs de dinde dure
e vingtsix & trente jours; les petits sor-
tent presque tous en méme temps de leurs
coquilles, & I'imitation des faisans. les
dindonneaux, de leur paissance jusqua la
crise du rouge, sont délicats et difficiles
A ¢élever; lls craignent l¢ froid et I'hu-
midité; le soleil leur est ¢galement con-
traire. 11 faut, au début, les tenir dans
un local chawd et sec, et ne les laisser
sortir qu’'aux moments favorables,

Comme nourriture, quelques éleveurs,
et non des moins habiles, ne leur donnent
le premier jour qu'un mélange d'eau et de
vin qu'on leur insufle dans la bouche: le
deuxiéme jour, un peu de pain trempé
dang du vin sucré, et enfin, pendant les
autres jours de la premiére semaine, une
patée faite d'oeufs molleis et de jeunes
feuilles d'orties finement hachées.

Entre .age de six semaines a deux
mois, le dindonneau traverse la période
critique, la crise du rouge, qu'on a com-
parée, non sans quelque raison, a I'époque
de la dentition des enfants. A ce moment
les carondules et barbillons commencent
a pousser et & rougir, de 1a le nom qui
caractérise cette période. Le volatile
prend alors une démarche lente, unp air
triste. Son plumage se ternit, 1'appétit
disparait et la diarrhée survient. Cest
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I'instant critique, et i1 faut toute I'h
bileté de I'éleveur et de la fermidre p. ;-
ne point perdre d'élaves.

C'est le moment de veiller & la nouri
ture et de donner des fortifiants. A .,
patée quotidienne on ajoutera de la viarn
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de cuite et hachde tras fin, coeuride boe !
et tous autres bas morceaux, a4 défaut e«
la farine de viande, de 1'oignon hach.
trés menu. Au 1leu de lait on ajoutera 2
la patée du vin; certains éleveurs dou
nent méme du café, qul est un toniqu.
et réussit blen.

Mais le mieux, pour permettre aux din
donneaux de passer la crise, c'est de leu.
donner avec la pitée un peu de poudr-
de Mille, dont voici la composition ¢
que chacun peut préparer soi-méme: can
nelle de Chine, en poutdre fine, 15 gram
mes; gingembre, 50 grammes; gentianc.
5 grammes; anis, 5 grammes; carbonai:
de fer, 25 grammes.

Cette poudre se donne A raison d'une
cuillérée a4 café par jour et pour di\
dindonneaux. On peut Tadministrer, mo!
tié le matin et moitié le soir, ou 1e matin
seulement, mais toujours la méler a a
patée.

On obtient les meilleurs effets en don
nant la poudre dix 4 quinze jours avant !«

- moment probable de la crise rouge et en

continuant, aprés, pendant le méme lap=
de temps.

Quand la crise du rouge est passée, on
peut considérer les dindonneaux comme
sauvés,

A quatre mois le dindonneau est bon i
8tre employé aux usages culinaires maix
il est meilleur A six. C'est le moment
alors, quand on veut obtenir une belle et
grasse volaille, de le soumettre a l'en
graissement, lequel se pratique au moyen
de méthodes particulidres et d'une nourri
ture spéciale.

Une dinde engraissée, bien a point
pése en moyenne de 11 4 13 livres, un din
don de 15 & 20 livres.

Pour préparer les dindes en vue de l'ex
portation, on leg étouffe, aprés les avoir
suspendues la téte en bas, en ayant soin
de ne point les faire saigner, ece qui
amoindrirait leue valeur sur le marché
de Londres; puis on les livre aux plumeu
ses qui travaillent jour et nuit & raison
de 10 centimes par dinde plumée. De
I'atelier des plumeuses, les volailles pas-
sent 2 l'atelier d'emballage, ol elles sont
rangées dans des caisseg spéclales fabri-
quées en Angleterre, —

En visitant la plumerie gue l'on pour-
rait appeler la tuerie, on pense malgré
sol aux établissements de Chicago. C'est
vraiment curieux de volr dans une piéce
relativement petite, solxante’ personnes
au moins dépouillant les olse'énx de leur
plumage avec une activité f&ébrile. Le tra-
vail des hommes est particulidrement
remarquable: ils opérent par groupes de
trois, debout, autour d’'une sorte de po-
teau allant du sol au plafond. A ce po
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