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prof. Arnold ; il a contre lui I’expérienee des nour-
risseurs, avec une grande autorité, basée sur des
éprouves a I'étible et sur des résultats anx champs,
L’herbe coupée avant la floraison n'est guére meil:
leure qu’a la moitié de la végétntion, et est surtont
composée d’eaun qui s’évapore a Is fenaison; Ia tigese
desséche & environ 2 ou 3 pouces de chuque noud, en
sorte qu'il n’en reste rien et qu’clle tombe en miettes;
par ce moyen on perd la moitié do la récolte par I'é-
" vaporation et use partie de I'antre moitié par In des-
sication. Un champ qui donnersit 4 peine une tonno
de foin & l’acre, en procédant ainsi, en donnerait plus
de desx aprés la flour tombée, ot la graine arriverait
4 la période laiteuse, La quantité est aussi 4 considé-
ror dans le rendcment. Les srguments en faveur de
ce sysldme sont qu’en coupant le foin de ktonne heure
on trouve duns les excréments des animaux moine de
fibres lignenres non digérées. C'est vrai, mais il y a
plus de moitié moins de nourriture, puisque 'eau-éva
porée duns le champ ne fura ni viande ni bevrre.
Que le foin n’est pas bon & couper pendant qu'il est
en flours, c’est un fait Lien certain pour tous ceux
qui I'ont expériments une fois, car le foin sera assez
poudreux pour svffoquer complétement les chevaux,
et ne sera bon pour les bestiaux qu’aprés avoir été
haché et humecté avant de leur &ire présents. Notre
lonbgue expérience nous permet de conseiller de cou-
per le foin aussitdt qne possible aprés que la flevr est
dans un état convenable; il vaut mieux atlendre un
Jjour ou deux plutdt que de couper trop 16t aprés la
pluje; par tous les moycns possibles essaycz de. le
rentrer sans averses, el, &i possible, sans rosée aprés
qu’il a séché. Employez une bonne quantité de kel ot
saupoudrez le foin en le serrant, pour prévenir la fer-
mentation et conserver la sdve qui reste encore dans
la tige. C'ost au moment oit se forme la graine qu'il
Yy a dans la tige le plus de matiéres nutritives sous
forme d’amidon, de sucre et de tissus ligneux non en-
core changés en fibres. bLe tissu lignenx a les mémes
principos nutritifs que Pamidon et le sucre, ot est
" aussi facile & digérer, quoique la fibre ligneuse séche
qui e forme en grande abondance aprés la maturité
soit d’une digestion difficile et un pauvre aliment
pour le bétail,
_ Cultivateurs, communiquez-nous vos méthodes ot
les ruirons qui vous les ont fuit adopter.~S. D, G.—
Rurat Canadian. :

' Choses et sutres.

_La fabrication du Deurre—~Nous venons de recevoir un sup-
plément spéeial ponr les industries dn beurre et du fromage,
publié chaque semwaine an burean du Priz courant & Montréal,
Nous invitons tous ceux qui ’occupent de industrie laitidre
A le recevoir, Nous empruntons a ce supplément Vextrait sui-
yaot d’un article portant le titre:  Les marchés du beurro: ?

¢ e.. Xl fut un tomps oit le beurre du Canada tenait une
bonne place sur lo marché snglais ;—en co temps-1a le Canada
en exportait chuque année uue valeur de $4,000,000 a §5,000,000.
Mais tandis que les antres pays exportateurs amélioraient lenrs
-produits, nous sommes restés stationnaires et nos bsurres ont
6t6 chassés du marché par des produits supériours.
* Cependant il s'est manifesté chez nons un réveil marqué;
dans presque tontes les looalités il existe avjourd’hni nne ou
-denx beurreries qui produisent d’excelient bourte. Il s'agit de
continuer ov mouvement, de lo développer, de convainere nos
cultivatonrs qu’ils ont tout intérét o envoyer lour laitdla
. beurrerie, au lieu do faire A la maison un boeurre de quulité in-
~férieure, Si nous continuons & améliorer notre fubrication, ot

i nous nous contentons d’expédier en Angloterre nos meillenrs
beurres, fubiiqués en beurreries, et uniformément d’excellente
qualité, nous finirons par reconguérir notre ancienne position
sur le marché unglais, Faisons pour lo beurre ce que dans le
Haut-Canads, on fait pour le fromage ; étudions les nouveanx
procédés, adoptons cenx qui donuent les meilleurs résultate,
visons 4 la fubriention Q'un article de qualité uniforme, et nous
parviendrons i obtenir en Aungleterre une cote spéeiale ponr lo
beurre canadien, comite le fromage canadion a sa cote spéeialo
dépassant généralement de F & ¥ ¢. la livre le fromage améri-
cuin.

“ Il nous faut pour cela des fabricants sérieux, parfaitement
au fait de leur besogne, sachaut se tevir an courant des amé-
liorations, et compélents enfin en pratiqne comme en théorie.
Nous voudrions pour cela que le Gouvernement provincial éta~
blit de nouvelles écoles de beurrerie dans chaque district afin
d'y former des fabricunts capables de faire lonneur & notre

ays. . : .
P Ces 6coles devraient enseigner ln pratique aussi bien que
la 1héorie, et le diplome qu’elles pourraient décerner i lenrs
éldves devrait Otre la meilleurs recommandation pour obtenir
un emploi.

¢ Saclions aussi vendre les produits de nos beurreries au
moment Je plns avantageus, c'est-d-dire lorsqu’il a evcore
tountes ses qualiiés de fraichoenr. Ii ne vaut rien pour un bour-
rier de spéculer sur la hausse des cours. Qu’il vende ees pro-
duits de temps en temps aux cours du jour ot il verra que, A la
fin de ’anaée, res profits et ceux deo ges patrons auront été plus
considérables que §'il avait attendu pour vendre qu'il-eut des
centaines de tinettes & mettre sur le marché, ”

Finaigre d'érable.—Nons avions jusqu'ici le sirop et le sncre
d’érable, et doiépavant nous aurons le vinaigre d’érable, Notre
confrdre da Francoe-Canadien informe qu’un citoyen de St Jean
d‘Yberville, M. Nu@l Poirier, a fabriqué du vinaigre @’érable
qu’il a2 récemment mis sur le marché. Ce. nouveau praduit a le
dooble avantage d’dtre de gualité supérienre et de se vendre &
des prix excestivements réduits.

Les germes des pommes de lerre sont un poison.—C’est une vérité
hian étabtie et counue sang doute de la plupart de noglecteurs.
Fat-elle ignorée d’un seul que cela justifierait sutlissmment
I'ingertion de cette note. Toutes les partics de la pomme de
terre, autres que les tubercnles renferment nn poison énergiqueo
qui se rencuntre surtout dans les germes. Beanucoup de porcs
périsseut pour avoir mangé, au printemps, des pommes de
terre cuites avec leurs germos.

Les cultivateurs doivent donc égormer les pommes de terre
aveo le plus grand soin avant de les douner & lenrs animanx,

RECETTES

Maniére de fumer la viande de beeuf,

Tous les morceanx d’un boenf ou d’une vache sont bous & fu-
mer; maijs Je morcean le plus fin, o’est In poitrine. Conpez lu
viande en gros quartiers, plougez-la quatre on cinq fois dans
Peau bouillante ot retirez-la tout do suite. Aprds celn, mettes
chague morceau sur une table et frottez le vigoureusemont
avec Ja main pleine de sel. Plongez ensuite les morcennx ainsi
frottés dans une forto sanmure. Au bout do quinzse jours, reti-
rez-les, laissez-les 6gouttor un peu, recouvrez-les de son et pen-
dez-les 2 des crochats en fer daus la cheminée. Mettez lo fou d
des copenux de bois vert, ou a de la sciure, ou 3 des romeaux
de genévrier. Entretencz ce feu pendant cing ou six haures,
trois jours de suite, Allez ensnite en rabattant et finiusez par
vous contenter du feu nécessaire pour la préparation des re-
pas. Au bout do six ou sept semaines, la viaude sera fumde.
Vons la_retirerez do ln chpminée ot ln suspondrez aux pou-
trehlos de la ocuisine, comme on fait pour les quartiors de
lard.

—

Conservation des a:ufs.

L ménagdre qui désive conserver gualques douzaines d'wufy
pour l'usage de sa maison, pendant I’hiver, peut’le faire aisé-
ment en los plagant debont dans du sol sec. 0. doit prondre
assez de sol pour quo les mufs ne se touchont les uns les autres,
vi & la botte, ni par les Louts, ni sur les ¢6tés, et on plncors la
boite dans un endroit sec et frais. Nous counsitérous lo sol
comme lo meillour préservatif, wmais I'nvoine, lo son, le sable




