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GAZETTE DES8 CAMPAGNKS

OSSP O C LIRS N Ay

couchds sur le ¢otd ; ces dernlers avaient leurs sacs sous leurs
tétes, Il y avait des hommes sur Ja figure de qui rayonnait le
sourirc d’un cnfunt; leurs truits ressemblaient @ un bel ou-
vrage de cire. :

% L'vxpression des autres était d'uno angoisse terrible ; tous
leurs traits étuient coutractés ; leurs genoux touchuicat leur
estomue, et les ongles de leurs weins avaient traversé la paunie.

 Par derricre, par devant, ct autour de ces 46 morts, il y
en avait d'uuires, Saxong et Frangais. Un d’eux avait regu
une blessure terrible & o figure ; il avuit rentré ses maiu:
duny ses ‘manches pour les tenir chiudes ; son képi €tait tom-
be, et le snp aviit congelé ses clieveux en une inasse solide.
Pros de lui était un sutre qui svait pris un biscuit duns un
kac, et ku pourde aupros de lui, il avait gofité aux deux. Plu
sleurs des bleastS Dvaient leurs mning jointes comme pour pri-
er; pres d'un, j'ai trouvd une petite statue en plitre de la
Vierge ; une balle en avait cassé une partie. Les chussepots,
les fusils Q@ aiguille étuient daos les wains de beaucoup de
morts, reposaut entre les bras et le corps. ™

Victor-Luimanuel n'a pas cru devoir rester plus d'une jour-
née dans Ronse.

Le prinee Amdédée, fils de Victor-Ewmmanuel, est all6 A lu
Chabre des Cortés le 3 junvier ol il a prété lo serment
eonne roi d'I8~pague.

L2 maitre d’école et agriculturo

Un maitre d'¢evle d'Irlande rend un compte détaillé de sa
culture sur deux arpents de terra, avoisinant su maison d'école.
Tl u vingt éeoliers, auxquels il donue chaque jour, de neuf
heures A widi, des legons d'éeriture, de caleul et de religion.—
Chocun des ¢leves lui doune deux sous par semaine pour uider
A la enuseription de trois journaux agricoles maintenns par le
Conseil ngricole, et a I'achut de quelques volumes traitant d'a-
grienlture, qui font I'objet d'une lecture spéeiule tous lesjeudis
“de P'apris-undi j ils donnent de plus trois heures de travail par
jour, de deux heures & cing heures uprés-nidi—1I1 cultive deux
arpents, et nourrit & 'étuble trois vuches, une génisse, un veau,
des pores.—our une si petite exploitation, il a canstruit deux
citeroes & purin qui, dit-il, lui ont rendu de grauds services,
—lixprimous en paxsant uu regret, c'est qu'on ne sache pas
ici, tout le purti qu'on peut tirer des fosses A purin,— Les éléves,
en fuisaut prospérer par e travail cette petite culture, y puiscot
nou-gculement une instruction suffisunte, muis ils peuvent
encore s'y initier uux bonnes pratiques agricoles, et deviennent
des agents de culture recherchés par les fermiers.

Nous recommandons & U'attention des homwmes spéeinux ce
plun d'orgzanizution, qui scruit, nous le pensons, d'uné upplica-
tion bien fucile dans nos campagues. Il y u li, pour nos légis-
latcurs et les membres du Conseil agricole, un wmodele 3 con-
sulter.—Que ne peut-on pas fuire pour l'agriculture quund on
sait en counuitre toute I'importance. Ce seruit bien peu de sa-
crifier une ambitivn personnelle, duns 'unique but d'ussurer A
I'vgriculture une plus grande prospérité.

Los patates fermentées pour l'engraissement des ani-
maux

Les aliments fermentés donnent en général de trés-boos ré-
sultats, lorsqu'ils sont convenublewent distribués aux animaux;
la digestion des substunces crues et compactes devient ajusi
beaucoup plus fucile; d'un autre c6té, certains résidus, qui
reraient compldtement perdus, peuvent étre utilisds avec avun-
tage. On assure méme que la fermentation, bien conduite, cons-
titue certuines mati¢res €lémentaires dans de telles gonditions

que non-sculement elles deviennent plus aptes & mourrir Jeg
vaches laitiéres, mais qu'elles contribuent 2 rendre meilleuro
lu qualité du lait; ce résultat a 6té obtenu avec des patates
nélangées dans un cuvier avecdu =on, et soumises & la fermen.
tution. Voici d'ailleurs comment on procdde : :

Pour augmenter la quantité du lait de la vache, on passe
d'ubord les patates au coupe-racines pour Jes diviger, on en
forme un premier lit au fond du cuvier, on place ensuite up
lit de son et on procéde de la m&me fegon jusqu'd ce que le
cuvier soit plein; on couvre alors le vase, et ou mainticat la
tempé¢rature du lieu au-dessus de 10 degréa.

La fermentation arrive ordinairement au bout de quarante.
buit & soixante heures. Les matidres aiosi traitées exhulent
une odeur nlcoolique agréable et assez forte, Lo moment est
fuvorable pourles dontcr aux Paches, qui en sont trés friandes,
et on assure que leur lait est supérieur 3 celui qu’elles four-
nissent lortqu'ciles mangent m@me de l'cxcellent fourrage.

Oo peut d'ailleurs pratiquer ce mélange avec toutes sortes
de rocines, mdwe avec de I'herbe verte passée au hache-paille;
les résultats scront iucontestablement plus ou moios satisfui-
sants suivant que les matidres employées seront plus vu wigias
nutritives, Il n'y aurait souvent pas d'inconvépient d sjouter
uu mélange de la paille hachée, vestiges de wuis ou autres dé.
oris de la ferme qui sont lo plus souvent perdus. Ce procédé
entraine peu de maio-d'ceuvre, ne revient par conséquent point
A un prix trop €levé, et nous avons été témoink de firts uttes.-
tant qu'il peut Ctre ewmployé dvec grand avuntage, puisqu'il
présente de séricuses économnies tout en nourrissant le bétail
dans les conditions les plus satisfuisantes.—L. DE VAUGELAx.

De l’eau chaude et de la fermentation comme moyens
de ménager les fourrages

En un temps de pénurie de fonrrages, il importe que tous les
moyens qui peuvent procurer une économis réelle dans la con-
~ommation roienl non-reulement indiquées, mais expligneés aveo
assez de dérails pour que ceux gqui ne les auraient pas-encora
mis en pratique puissent les utiliser xans 1Atonnements. Dans ce
but, nous ne pouvans taire mieux que de transcrire ici quelques
alinéas d’un ouvrage justement estime :

“ Lorsqu’on n’a pas une grande provision de loin et de racines
et que ’on esl obligé L’avoir recours a la paille, il eat trés-avan-
tageux de faire couper, avec un hache-puille, la paille et le foin ;
ainsi hacheées, ces mulieres deviennent pius mangeables et plus
faciles a digérer. Les frais que nécessite cette meéthode se trouvent
wmplement compensés par les avantnges que |’ou en relire, sir-
tout lorsqu’on peut faire mouvoir lv huche-paille par la furce d’un
filet Wcan' ou par des animaux. Clest lorsque le fuin renferme
heavcoup d*herbes & tiges durea et epaizses, lorsqu’il a éte ava-
rié par le mauvais temps on aussi lursqu’on veut melanger les
fourrnges-racines uvec du foin et de la paille, qu’il est principa-
lemvent nécessaire de faire haclier [es fourrnges secs; cela est
encore indispensable pour lea fourrages destines @ €tre échaudés
ou a étre soumis a lu fermentation. )

¢ Pour échiuuder on met les baller, lea racines, les grains égru-
aés, les lourteanx, les dréches, les cosses de colza, Ia paille el o
fuin haches, le toul enseruble dans une cuve ou un tonneau de-
fouce: on y verse de ’eau chaude assez pour que lex matiéres en
soiunt suffi~amment mouillées: c’est aiual qu’on laisse toujours
tremper ce meélunge d’uu repas a autre, afin qu’il puisse &n re-
froidir, car il ne doit jumuis Gire donne chaud. Il est iinportant, du
reste, d'observer ta plus grande propreté puur les tonneaux et les
cuves, afin qu’il ne 8’y trouve point d’scidita.

¢ La chenté du combustible & fuire ressortir dans ces derniers
temps les avaninges de la fermentution pour préparer une espiéce
de soupe, méthode plus économique que celle quiexige [’emploi
de Peau chaude et pouvant conduire au méme but; pur les bons
resultuts qu’elle a donnés lans beaucoup d’exploitations ol s
manque de fourrage s’est fait sentir, olle wérito en effet d’€ure



