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-iChacun-saft ‘comment la facondation des plantes,

' 'é'éﬁfecgﬁe; Ipar les courants d'air et le butinage des

»

mouches ot dos inseotes, il faut'dono éviter ces divers.

.~ -gentacts, cn couvrant les plantes pendant la floraison

avee-une gnze cliiro; on ussure qu’en saupoudrant
les p'antes avec de Ia fleur desoufire cela éloigne los

‘mouches et les insectes. Ces deux moyens peuvent

étre employés concurremment pour,éviter la fécondas
tion d’une varidté avec-une- variété voisine ;' o’est ce

qbi‘améno in dégénéresence.

Tes assalaonnements do la cuisine et leur influence.

** Lea:nesaiconncments ont pour but d’aidor les foraes

ghstriques ; il est certain que rien n'ext plus fuvorable

- A, l'entreticn de l'estomae, et par suite 4 coluide la

santé générale, gn’an ussge modéré des assaizonne.
ments les plus simples.. . .- . .
Un mets bien assajeonné excite rouvent sppétitde
maniére & Yozagérer et a faire dépasser le besoin d'a.
limentation qui ¥a fait naitro. o :
. Graisse, béurre et huile —Ces assaisonnoments ont
pour objet principal de diviser les aliments, -de les at-
tendrir. et d'en fuciliter: la digestibilité. Cependant,
fngérés isolément, les corps qui sont trop gras sont
incigeates.. C T S
-Cua autre propriété- avantageuse des corps gras,
-0'est 52’118 se pénélrent d'une grande quantité.de cha:
:leur, ce qui les rend trég-propres-i fuciliter la cuisson
dos aliments nveo lesquels on les méle. B
“-*Ciboule, civette,:échalotte, moutarde, .ail, prireau.—

" .Teutes ces substances coatiennent un.principe qui,

avant d'agir-sur l'estomne, stimule fortement, pen-
dant Pacte de la mastication, les organes salivaires
dont Iimyportance est &i grande daps ja digestion.
‘L'effet lo plus sfir do ces combositions arometiques,
o'est la production d’on appetit factice qui exéite aa
deld des beeoins de la nutrition et uss 4 la‘lobgue,
gans -retour, les forces digestives lorsqu'elles sont
cmployées en trop grande quantité. :
" Potvre, girofle, muscade, cannelle, gingembre, piment,
raifort, cdpres, cornichons.—Ces divers ussaisonnements
jounissent & un douré infériear des propriétés stimu.
lantes qui existent dans ceux ds la classe précédente.
Tieur action se fuit moins sentirduns la bouche; maiy
ils.ont une qualité aromatigne qui donne du ton a
I'estomac et développe duns cet organe un degré de
chaleur plus ou moing fivorable & la digestion.
“‘Persil, cerfeuil, laurier, thym, romarin, serpolet, sauge.
vanitle, verjus citron,. vinaigre.—'Toutes cos subxtunces
comme. les précédentes, excitent peu les glandes sali-
vaires, muis elles agisscnt sur l'estomac, o
Les acides, tels -quo lo.verjus et le eitron, sont au-
tent estimés pour leur ardme que pour leurs qualités
acides; et lo vinaigre n’est guére employé qu’uprés
avoir été aromatisé & I’ail. Ces acides sont accasés de
faire maigrir les pereonnes qui en abusent. Cela est

vralen genéral, - " ; .

Préparation des aliments c'lvgstin.és aux aniz}w{ux'.

. ‘Lorsque les fourrages sont hachés aun lien do les
dounner en’ entier aux animaux et'si l'on concasse.le
- gyain goi est

destiné 4-Jeur- nourriture, " les animaux

digdreront miocux ot s'sssimileront ‘plus ‘compldtes
ment lenr nourriturs. Ce gepre de préparer les all-
ments eat en pratigue par la plupart des grands éle-
veurs d'snimaux, - _. N

©© Mais.il y a2 mieux encore. S{ vons hnmectez vos ali-
monts d'ean chaude, do fugon & les ramollir et- & log
gonfler, si vous en fuites uneo fortc masse, bien. tussée
duns uno cuve et qui ferments pendant.un on deux
jours, vous aurez, pour vos animulx, une nourrituroe
(’excellente digostion, gni leur sera. trds profitable
ot méme trds agréable. Un pea do sel m2l§ A Jean
chiude ne paut qu'ajouter i ses qualités. Vous pour-
rez introduire duns cetto masse des mennes pailles,
des herbes avariées, des balles do bls, enfin des ma.
tidres de nulle valeur par elles-mémes, la fermentation
leur donnera des qualilés nutritives; . .

~ Les_ pailles ot los fourrsges recs contiennent d's-
normes quantités de pouss’d-cs trds nuisibles aux ani.
maux. Lee bons éleveurs font seconer ces mntiéres
hichées dans un tricur. C'est un instroment trds pré-
cicuex et dont Pusage général préviendrait bien des-
masladies dans nos étables. '

. Fumure & donner aux erbres fruitisrs,

La plupart des maladies remarquées sur les arbres;
fruitiers proviennent du “peu de.discernement aveo,
lequel on les fume. On ne eaurait trop recomnmander
de n'user du fumier, & l'égurd des arbres, qu'avec de
grands ménagements.’ . ' s Lo

* Le fumier-récent, oun bien encore provenant d'un:
tas en pleine fermentation, est coatraire A tous. les.
arbres fruitiers, saps axception; il nuit particuliére..
ment aux arbres & fruits & noyau, auxquels il fiit,
contracter loe maladie de la rouille, de Ia cloque et de -
la gomme. Oy s'en apergoit presquo sur le champ,.
do rorte que le fait est généralement connu., .

T.es jardiniers se gardent bien de donner aux arbres-
A fruits, 4 tige gommeuse, du fumier en formentac
tion, dont I€s racines ne supporteraient pas le con-
tact. ' N .
Lo mal est moins grand cur les pomamiers; les ra-
cines de ces arbres, moins délicates gue celles des
fruits 4 noyau, ne sont pas imméadiatement ¢ndom-
magé s par le fumier en fermentaiion; cependant,
s'ils ont regu une fumure de cot engruis, ils finissent
bientdt pur contracter des chancres aux rucines;
alors lenr végétation so ralentit, leur état devient

aladif et attire les insectes, fait naltre la rouille ot
donne lieu & un dépérissement qni empécho touto -
production. Lorsqu'un drbro cst ainsi atteint, le ro:
médo est do s'abstenir de toute fimure pendant au
Jnoins un an; on couvre de gazons retournés que
'on recouvre de terre. Lis terreau de gazon, lente.
ment décompoué, est le meillenr moyen de contrdler.
los mauvais effots causés par un oxcés do fumure.

Un arbre que 'on considdre malade doit &tre taillé
d’une manidre sévére, sauf & sacrificr ineplus grande’
partie do la récolte prochaine, afin'de donner & I'arbro
le temps de se rétablir, . - - "+ o

La fumure la plus convenable aux arbres 4 fruits,
est e terroan de couche ou de fenillos décomposées; -
pour les arbros 3 fruits & pépins, on peat employer un
fumier anx trois quarts décomposé, dont la formenta:
tion est passée, qui no. donne plus'do chaleur et-qui™ "
no dégage plus-d'ammoniaque;. . . T T




