
LE GLANEUR.

Et nirla-t de potisqq je me rappelle que dernièrsment
.1'ti lit dans les gazettes. qute la betterave dont on fait le

etlr'r, en drnne a i. Il frut espérer que le, tems nous
rInoiit!eral le cotment. Mis en aitendant il serait peuit-
è1re 'tile de dire tin miii de la beiierave nmême,qui est peu
eiiitivée en Canat, quoi qu'elle produise bieu là où eLe
l'est. Ce sera pour le No. 2 du livret.

-ý-00000-

COQS D'INDE OU DINDONS.

L'enf-ince dit dindon est trés dlicate et hrrîecoip plus
l'le Celle des autres oiseaux de la bate--curr ; miaî iintne
f 1< à*-,(' de deux mois, il devient de pius eti plies robuîte
't facile à élever.

La chaleur du climart, la nourriture et les soiniis contri-
buent beaucoup à la grosseur comme à la dvlicatesse de
preeieux oiseau, .si recherche pour l'excellence de sa
chair.

La dinde est plus délicate à manger que le dind'n telle
est aussi plus tendre. Comme la pouiile. et vrib.b mert
les autres oiseaux, elle n'a besoin dêtre f-tconldov qu'rnr
fois pendai utie la duree de Fa ponte. Am-il, il) seul
d;ndonn stîmt flt 5fsulenent pour une bas.'e-CUr entitie,
rnatlis encore pbour les dindes de plusieurs vtlaes.

Chaque ponte annuelle est dle quinze à vigt-i uf-.
La fermelle pîond qiîelqiiefois tous les jours; mai tius
SOuîvenit tous les deux jours lorsque la. saisoin n'e-t pa0
chauide. Les ditdè- dr deux à quatre ais loideit p et
produiisenit des oufs plus gros que les dindes mri.i
agî'is.

Les dindons pelvent s'allier avec les pion, et don-
nient ain.i des mulets Qu des uiei assez a àreles à voir
et i manger.

l.a dinde s'attache tellement à ses oeuf-, qui (-c!oQnt
dri vingt- neuvième au trente-deuxième jor, e:l est ,si
bonne louveise, que souvent, au lieu de'Ies abarndoner,
elle prefère mourir de faim, et, qu'après fine pr'mir
'Conivaison, on peut i en faire fdire trois ou qîutre c!n<-
cutives. Cette piolongation d'ir service p la fi-
tige, I'epuise 't finirait par la faire perir. Comime el1e
peut couver be uroup d'œufî:s, qu'elle est fort pîati;eîte et
très afTectueuse, ou l'eploie à couver des <uf. de cati',
d'oie ois de pouile,dont oit peut elever les petits .-anis met i.,
lorsqie la sai-on e4 assez chaude pour permetnte ds
les laisser eroître seuls et d'eux-mernes dans les i>asses.
'cours.

O i c ilrerle qu'ite dinde p- a! cou v-r vingt de o ;
01" 'lle etrale quantite d'œufs d'oiu,«>u trente îEuf, -oit de

Ounle, soit de cane.
Si le printems est froid, le dindonneau est dftliile à

.lever. D ,01s sui elfi t iee il crued l 1.i fioid.ti , i redroie
umidite ; i exigze iine nourriu-, ch'îi-ii, rIm Pelu tlnriiîre

et fMrtdite. Austsi luii dtotnn- t-oit d!>'ab'rd en quebri
ays tlelqres gouttes de vin e t dis œufs bries. Il
fut aussi le nts-itre à l'abri di- la gzrritde chalcur et des

couips de soleil, tant qu'il e-t-fort jne.
La pre;îmière nou>irritire des dilndoineîaux doit être com-

osée de pain diie datis un pets d'eau et de vm rouge, oide Cidre,ou de bière, avec quelques Sufs brouilles; et en-
suite du pain émie auvec du lait, un peu de persil et de

tillefeuilles (appelés ici herbe à dinde) haches menu, etfmriaat une.pat4e pitôt ferme que liquide. Cotte peu .

sistance prévient le dévolment nuquel ces jetne animaux
sont sujets, et qui le- fait perir en peu de terne. Quand
cette mala-Jie les attaque, soit à cette époque, soit lorsque
ils sont plus avanres en ùge, ois leur fait aiveler quelques
gouttes de vin roug-ze pur, dans lequel, s'il n'est pas de très
binne quîalit,, il est à propos de f:ire infuiiser un peu de
caunelle. Au bout dt huit ou dix jouis, on diminue dans

la pat la qiai ntit6 d'oefs qu'on y mettait ; on augmente
ceile des he hrs ; ou y joint un peu de farine d'orge, de
blU d indl, de sarasin ou de fèves de marais, et on sup-
pri le lait.

Ens:ite, (omie les notr's dindons, ilî n'ont plus be-
soin goie de ginin, et neme is ie tardent pas à devenir
capable dr. p voirgar eux-mêmes à lf tir noirriti e.

I.es dadinn i t o' t dven s ditdons lorsque ils ont

pr;, le rouge, c'e-t aîdire riali 11v( d qui <<vêtait leur

tetr oit v t slit de r de p. aiicOrn ules totigt-ts. C'est

pour eux tint <poq e de :îe et ide m sadie piredant la

dîree d-e la.îurele un p-] de' iin i e tge leur di vitnt neces-

Sire', s'il- pmuSent abýnots et lainguissanis. Cet neci-

det t leur rvient du euxièie au troisiène mois de leur
næ~rsmwi<e.

A quele I on ont puis le rouge, ils devien-

n-ei.t if sbn e : d: tn pu ae n mladiesY. De

ce naont'et jrsque à ce la r rigettr de l'hiver force

d'' les fire rtru au potai!!er,'alis fait ji her dehors,en

1, in air. I en sern tmoins sujets à la verminîe ; leur
ch:r un Ser plî::s tiaVi' tt .

Po:;r ci)i ku i n en chair et ensuite les engrais-
ser, ou I i;r fait rter ire pàten de pintaits cuites
tivi c d b Pen'ant leur engmisseet on doit
to't le jouir leur t mr le jahîct rempli, en les em-
pr iiant le m::jo, le irlidi et le soir, dans un lieu

toiur et ;ai i.b", et ern leur donaint peu à boire.
P,.;ivint au potint de.-11ible, titi bon dindon père de
'20 à 25 livrc. La fine-le sr'etigrisse pliis facilemenit,
e-t pliuis petiît ; mai.3 -oni goût est plus delicat et sa chair

pqur e que cell' des i-ales.
Corme le d ndorn oui coq-d'inde devicnt coriace au.

dela (le toris îSî, il filt le uriplacer pour l'engrnai.ser,
lorsque, a sa trois:eme atmee, il C, dans le piintcms, fe.
cude les feees.
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R U F S .

C'est prinripn'emrnt h fin de Phiver. et surtout au
lmiem. qu e les <<ix donit leitis oeœif.; nais la

p n' l iii ine et t<eu muut ci produit pres-
que o Ii la'ee. I.e srrasin lii fit a,.relérer le mo-
irent le sa porte ; l'orge uone à ses oeufs une saveur
a:."'eb e.

f [ippocrate a beaucoup recommnandé Ilis œufs comme
noura t.re. Anenre pireted que le jaurine de ?Suf don-
ne uit Sangr lre quan'î;tite fgule la swee.

On a beaucouu pita d'eaf- de coq, et, à ce sujet, on a
rConite des tihbs plrs ridus les intes q(Ile les ai tres.
Ce soit des ceiblri tCons qui oit, à la v ti, la foime de

c'f, imais qui, au ii du jatn', de Ilbumen, etc.,ne
conti ient qi'tie Si bstane gi i i r( ue.

Nous alkn. nous borner à titiler,sous le rapport ée.
noitiqie, de '*'f de Poulei le Meilleur et le plus recher-
che comme aluent.


