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perde’ ‘de nombreuses années ‘en expériences stériles.

: Nous'vo'ulions conserver le mais par la fermentation,
¢'est-i-dire que nons tournions le "dos 12 solution du
probléme. La fermentation ne conserve pas ; au contraire,
elle est toujours un acheminement vers une décomposi-
tion plus ou moins putride, vers une véritable destruc-
tion. L '

Jd’en ai fait mille fois expérience ; lorsque mes mais
avaient confractés dans mes silos mal réglés alors (je neo
savais pas- les régler autrement au-début) ln fermenta-
tion alcoolique, je me- hillais de le fuire consommeran
plus vite, sous peine do les voir passer  la fermentation
acérique, puis bientdt aprés & la fermentation lactique on
putride. . . '

Cos cxpsériences si souvent répétées et toujours in-
fructuenses avaient fini par me déeourager. Pendant trds
longtemps, je m’étais résigné A ne demander i mes silos
qu’une conservation temporaire, de quelques semaines
au plas; c’est & dire du temps qui s'écoulait entre le mo-
ment do ensilage et Papparition des fermentations pu-

“trides. : o
_Javais éepcndant,_ des cette époque, & ma disposition

_tous les éléments d’un succds complet. 0

Dis 1853, "javais établi .4 Burtin, une véritable fa-
brique: de conserves, munie de _toutes piéees s -puissant
kache'mais anglais dela mwaison Richemond et Chandler,
qui a- admirablement - fonctionné chez moi pendant prés
de 20 ans j=-machine hydraulique de la force de 8 che-
vaux, faisant fonctionuer mon hiiche mais ;—~puis, & deux
pas.de ee hache mafis, 4 silos crensés dans le sol, citernés
avec le ciment Portlaud et parfiitement étanches.

Je hachais alors mes mais en morceaux de 13 pouces )
1% pouces de longuear, j’y mélais vue certaine quantité
de menues pailles (toujours trop considérables) et je rem-
plissais successivement mes silos en faisant tasser &
mesure les couches du mélange ci-dessus, par une et
quelquefois plusieurs personnes dauvsant ensemble sur ce
mélange.

Aprés ce tassement d'une cnergie oxtréme, je plagais
3 la surfuce une couche de menue paille de 4 pouces ¢n-
viron et par dessus tout une cottcho de terre glaise bat
tue avee soin, de manidre i intercepter tout contact entre
le mais ensilé et Vair oxtéricur. Pendant les jours sui-
vants, je faisuis reboucher, chague matin, les fissuves qui
se produisaient & la surfaco du reconvrement.

Lorsque jo procédnis quelques somaines plus tard, &
Pouverturs. du silo ainsi traité, je trouvais invariable-
ment un vide d’'un ponce et plus entre lo mais etla
couche de glaise superposée. Malgré 'énergie de la com-
pression que j'avais produite pendant l'ensilage, le
mais avait subi un nouveau tassement, et sa partie supé-
rieursé présentait unc altération qui devait s¢ communi-
quer rapidemetit aux couclies inférieures. Pour éviter ce
résultat, je n’avais d’autre moyen que de faive consom-
mer mon eusilage aun plus vite. ’

Plus tard, je renonghi d'la glaise comme recouvrement
pour mes stlos citernés; aussitdt aprés 'y aveir entassé
mon mélange de mais et do paille hachdés, Jappliquais
sur le tout

oxactement & 'onverturo'du silo-et descendant. avec et . -
sur le mais, & mesare que celui-ci's'affaissait. Ce simple
changement amena une amélioration sensible; mais bien
insuffisante encore : les altérations n’étaient qu’un-peu:. .
retardds, mais j’étais enfin sur la boane voie. - -
Aujourd’hui je me sers oncore des mémes, silos et j'y
obtiens une conservation indéfiaie et compléte.. En quoi
ai-je donc modifié mes procédés ? IR
"Au lieu de hacher mes mais en' morceaux d’un pouce +
2 un pouce 4, je hache A 2;5 de pouce seulement. :
Aulicu d'y mélanger un- quart et quelquefois un' -en:
poids de menue paillé, jene dépasse jamais pour cette
derniére la: proportion d'un dixiéme et le - plus souvent:
j'ensile le mais soul sans aucun mélange. _
Enfin, ici est la différence capitile, j'accumule sur le'
couvercle de mon silo, lorsqu'il vient d’étre rempli, 100y
25 1bs de moellons ou de bois de chauffage par'pied
carré de surtace. '
Par mes premiers procédés, je n'obtenais qu’une con-*
servation momentande et surtout incompldte. Avec les:
nouveaux, jobtiens une conservation indéfinie et abso-:
Ainsi: lo. Mais haché A Ia longueur de 2j5 de pouce
ditlieu de 1§ ponce ; 2o0. Rednetion notable dans la pro--
portion des menues pailles, et,’ mieux encore, suppres-

‘sion totale de ces derniéres ; 3o0. Supperposition de¢ 100 3

125 1bs do matidres lourdes par pied catré sur le cou-
verele mobile de mes silos remplis.,
Comment ces 3 molifications si simples ont elles ame-

né de si merveilleux résultats ? Jest o que je dois ex-

pliquer, et ce sera Pobjet des chapitres suivants,

HACHAGE DU MAYS EN DISQUES EPAIS DE 25 DE PouUCE
SEULEMENT. :

Liagricultenr no se rend pas assez compte, générale-
ment, des avantages qu'il pourrait retirer du hachage
préalable des fourrages affectés & I'alimentation des bes-
tianx. Méme en dehors de la préparation 2 Vensilage, ces
avautages sont considérables.

Lohacheur, avec svsineisives en acier,avecles cylindres
cannelés, qui les précédent et font on quelque sorte fone-
tion de molaites, travaille & coup sliv nussi bien et plus
éeconomiquement que les miichoires de nos bestiaux, lors-
qu’il est mil par Pean, par Ia vapeur on par un manége
A cheval ( Je ne parle pas des bras de 'homme dovenus
trop rares eb par suite trop chers pour cet usage.)

Jue I'ai Aéjd dit ailleurs : le travail de la zastication
est une dépense de force que lo bétall n’exéeute pas-
gratuitement, Jelaisse & nos habiles professenrs de mé-

saniquo le soin de -déterminer scientifignement, Veffort
que: fait Panimal” pour broyer les différents nliments
quon lui présente ot quelle quote-part il faus sjounter 3
sa ration pour compenser cette dépense.

Jni va autrefois.dans mes étables, lorsque je faieais
cousommer des mais'non bachiés, mes bestigux so livrer.
& des efforts incessants pour déchiquater les grosses ti-
ges, et s’épuiser & co travail excessif qui les empache de
profiter, comme il 'ont fait depuis, de cette nourriture
excellente, lorsquello leur ost présentée sous une forme:

un couvercle en Lois de chdue, g'adaptant| plus fuvorable & son absorption.

.




