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'vord:b sensiblement et un commencemcnt do fermentm- )

tion alcoolique ne tarda pas i se produire, sans dépasser
* les limites que cette fermentation ne donbymmm frapchir.
Ce silo ' 6t6. complétement épuisé que le 10 .mut;
seulement et lo mais sy -est maintenu en bou état jus-
" qu’au dernier jour. Mon mais qu'n'untm est arrivé i cette
date, au point oit il convient de le couper comme four-
rage; ila atteint tout sa hautcur ‘et dés le mois d’aolit
mes beetmut le mangenc en vert. Co .
' L’mtcrrewncdu mais; comme nourriture dc mes étables
a été do 10 jours seulemcnt en 1877 et mes ensilages de
sewle, entamés d peine, ont ét6 consommés durant ’hiver.

- .Je n’ai pas besoin de dire que le seigle vers est beaucoup

plus riche que le mafis, et nourrit aussi bien & plus faiblée
dose; le mélange de ces deu\ fourrages constitue
" excellent régime.
Mes bestiaux, nourris de mais (,nsxlt. pcnd.mt; tout
" Phiver, boivent & peine quand on les’ détache an milien
" du jour pour aller s’abreuver i la rividre qui traverse
" mu ferme ; presque tous reviennent i I'étable sans s’en
Gere approchés. Leurs exeréments, de _consistauce moy-
. enue, dérotent une état de santé des plus favorables. Il

de la teneur en eau, un aliment bien .équilibré, puisqulil
fournit aux animaux, dans les proportnons les plus conve-
nables, le boire et 1¢ manger, :

On peut considérer chacun de’ mes snlow. comme un
immense cylindre, el son recouvrement en madrisrs
comme un piston gigantesque dont la surfice dépasse
450 pieds carrés.

Les matiéres lourdes que je superpose fonctionnent
comme force motrice pour contraindre ‘ce piston & des-
cendre et & comprimer Ja matiére ensilée, tout en laissant
entre les madriers une issue & Pair que la compression
surtout pour but d’assurer, :

Mon opération en grand, je M'ai cent fois répétée on
petit, ¢b je la répéte tous les jours au moyen un boeal
en verre eylindrique ayant 11 pouces de diamétre inté-
rieur ¢t 20 pouces de ]mnlem', un -’ disque en bois sar
monté d'un robinet, muni d’un tube en zaoutchoue, fait
oflice de piston. Je lo charge d'un certain poids déter-
miné pour comprimer ln matiére revfermée daunsle boeal,
un scecond robinet est fixé & sa partie inférieunre.

Lovsque In pression commence & 'tb:liqsorle piston, l'air
contenu dans Ja matidre ensilée s'éechappe par les d(.u\
robinets et j'en constate facilement le volume,

Au début mes deux robinets ne me donnant que de
Pair par, dont le volume est absolument égal & celui qua
perda la masse ensilée ; plus tard, si ln compression a
6té insuffisante et a laissé un certain volume d'iv dans
Ia masse, co n’est plus de Vair A Pétat pur qui s’éeoule
au moment oit je ronvie mes 2 robinets ; il s’est produit
dans la masse des modificntions trés intéressantes i sui-
vre ef vraiment du'ues «’Ctre Cétudides par le chmnste.

On obtieudra pm' cette Ctude I’explication scxentlﬁque
des fuits #i nombreux que j%i constatés empériquement
et que ju livrerai d ln pubhcltu quand ils seront plus nom-
breux encore et surtout éclairés par In science.

.

Mais ne va-t-on pas manquer de me- dire avee plus ou

moins de bienveillance : © Clest de ‘la choucroute que

vous faites 11! on en faisait bien avant vous ! ”

Si c'est de la choucroute que je fais, ou. que’que chose S

qui Im1 ressemble, je la fais sans choux, sans saumuve, ..

avec tous les fourrages possibles’ ¢t ma choucroute ne
coitte gutre plus-que 10 centins par 220 lbs.
choucroute mise it la portée des animaux qui s’en mon-
trenp trés reconnaissants ; cette chouclouto est tonte upe
révolution agricole.

Mais, quon le remarque bieu, c’est de la dloucroute
non fermentée, c’est le fourrage haché conservé dans son -

état natarel et dans leqnel la fermentation ne se déve-
loppe qi’an.moment méme de la consommation, Je fais
pour les fourrages mis en silo, ce que ’on fais dans ces
bous silos oit I'air conserve soit la better'we, soit la pulpe
de betterave ; dang le Nord on ne veut pas que les raci-
nes ou la pulpe fermentent, elles perdraient leurs qualités,

Dans mes silos, les ‘mais ¢t les autres fourrages ne
ils n'entrent en fermentation que lors-

fermentent pas ;
quon les expose & Pair quelques heures avant de’ les’

-servir aux avimaux.
faut ea conclure que le mais - ensilé est. an pomr, do vuey
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Les'p'fiviléges ot les chances dé la vie a'grieole

(Suite.}

Lar, gent et le profit sons des motifs le«ltlmes, digunes
et indispensables, mais est-il bon de se laisser absorber
par lidée d’amasser, au point de perdre de vue les meil- -
leures qualités de I’homme et de lx femme ? James
Parton dit: *¢ Si un jeune homme me demandait: dois- -je
me faire caltivateur 2 Je lui répondrais par une autre
questicn : étes-vous assez homme? ¥ Ruppelez-vous cela;

‘appelez-vous commo d’un grossier état de culture, Pagri-
culture est devenne une profession, dirigée par Pintelli-
gence et soutenue par le eapital. Et n'a ce pas été une
grande évolution, une évolution véritable, et en méme-
temps un engagement ? Llesprit de Phomme s'est engagé
ditns le travail, Ia suear du front a fait place au travail

de l’intclli"ence. Lragriculture dans I'avenir demandera

encore plus au cultivateur : des facultés plus aiguisées et
micux exercées ; un profond diseernement A entendre et
& suivre les suggestions de la nature, de manidre ) mettre
1 profit toutes forces,

Ou nous parle trop de Pagriculture comme d'uve indus-
trie finie, quand en réalité nous n’avons que les plus

vagues et les plus insuffisantes notions de son avenir .
Faisons une’

comme ‘profession ¢t comme industrie.
distinction entre cultivateur et culture. La culture est
en progrés ; elle progresse cucore, elle progresse toujours
quand elle marche @’aceord avee les lois do la nature, lois

tixes et immuables, mais obscures peut-8tre et dont une | -

patiente recherche et une réflexion intelligente ﬁnuont;
par triompher.

Glorifions notve profession, exaltons notre foyer domes-‘

Clest de la *

. thun agncolo, cn en. faisant le sgjour'de l’mtelhgence, :




