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on I'étend sur le sol.. Comme amen-
dement, la chanx diminue la capacité
des sols : il est évident, en effet, que
Pespace occupé parla chaux ne lest
pas par I'argile. Elle favorise donc,
par 14, la respiration de la plante, son
abaorpt,xon enfin elle agit sur les sols
argileux 3 la manieére du sable.

Comme engrais, la chaux fournit
d’abord aux plantes un des éléments
dont elles ont besoin, la chaux. Puis
elle agit sur le sol 10i- méme, en dé-
cmnposmt avec le temps, les petites
roches, et libérant la potasse, la sou-
de, lacide phosphorique contenus
dans ces roches ; ces substances ser.
vent encore & nourrir la plante : elle
détruit encore les plantes nuisibles,
les larves des insectes, les vers ; Plle
favorise la décomposition des matiéres
organiques, humus, etc, qui cd
dent alors aux plantes les produits de
ieur décomposition. Mais, il ne faut
pas oublier de fumer en méme temps
que l'on pratique le chaulage : autre.
ment, on épuisera la’ terre. Cepen-
dant, le chaulage et le fumage ne doi-
vent se faire en méme temps car la
chaux enléverait au fumier beaucoup
de son efficacité ; la chaux déplace
I'ammoniaque de toutes ses combinai-
sons : or, les plantes prennent une
partie de leur azote dans lammonia.
que, et c’est le fumier qui fournit
I'ammoniaque au soi. Ou voit donc
pourquoi on ne doit pas chauler et
fumer en méme temp.s

On a reproché 3 la chaux de ruiner
les terres c’est un reproche grave
mais qui ne peut soutenir 'examen.
Eu effet, que veut le cultivateur ?—II
veut que sa terre lui donne le plus|
possible dans un temps donné. Or,
1l est évident que plus le rendement
d'une terre sera cousidérable, plus
cette terre s’épuisera vite, puisque les
plantes ne peuvent prendre que dans
te sol les eéléments dont elles sout
constituées ; le cultivateur veut donc
ruiner sa terre le plus vite possible.
Aussi, disons-nous que la chaux est
un excellent engrais, préciséinent
parce qu'elle ruine la terre. - Mais
aussi, ¢’est pour cette raison qu'il faut
toujours fumer en chaulant, afin de
rendre a la terre ce quon l'a forcéé
de donner aux plantes.

Terreau ou Humus.—On appelle ain-
si cette substance noirdtre en laquelle
se résolvent les plantes abandonnées
au contact de l'air. Le terreau peut
constituer un excellent amendement
et un engrais en méme temps. Mais,
il a cet avautage sur les substances
dont nous avons déja parlé, c'est qu’il
amende tout aussi bien des sols de
nature toute différente : le terreau
amende les sols argileux en dimi-
nuant- leur compacité.: Mais il vaut
mieux, dans les terces sableuses sur-
tout, enfou1r le terreau a quelques
pouces sous terre, au lien de le lais-
ser & la surface : le terreau, en effet,

est-un excellent réservoir d’humidité,
puisqu’il conserve encore une assez
grande quantité d’eau, méme apres
avoir desséché pendant longtemps :
on congoit donc que dans les temps
de sécheresse, une terre ainsi amen-
dée ne souffrira pas, bien que le sable,
pour son compte, ne retienne pasl’ hu!
midité.

Pour amender avec du terreau
{nous parlons ici du terreau de bour-
bieres), il faut d’abord lui enlever son
acidité : ce gue l'on fait an moyen de
la chaux. On le transporte sur les
lieux ot on le dispose en amas plus
ou moins gros, en-dessous desquels on
met de la chaux. Aprés quelgues se-
maines, la chaux s’est éteinte : on mé-
lange alors le tout et le terreau perd
bientdt ses propriéiés acides. On ne
doit pas étre surpris alors de voir l'a-
mas primitif diminuer de volume :
ceci est di a la réduction dans leurs
sels d’une certaine quantité de matie.
res organiques contenues dans le ter-
reau qui, pour avoir diminué de volu-
me, est devenu meilleur.— On trans-
porte ensuite ce terreau sur les terres
en jachere et on le met en tas plus ou
moins considérables, en le mélant
avec un peu de chaux : car il est bon
de pratiquer ensemble le chaulage
et le terreantage. Apres trois ou qua-
tre semaines, ou plus, on peut éten-
dre ce terreau sur le sol, et I'on a un
des meilleurs amendements possibles.
En méme temps, le sol se trouve en-
graissé ; car, une partie des consti-
tuants organiques du terreau se ré-
solvent en des composés plus simples
qui servent a nourrir la plante.
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Du fromage de Brie.

Nons avons, dans le ler. No. de la
Semaine Agricole. parlé de la confec-
tion du fromage et de quelques espe-
ces de fromage généralement appré-
ciées.

Le fromage de Brie est assurément
I'un des meilleurs que nous connais-
sions.

Voici le procédé de fabrication
suivi dans les fermes de la Brie :

Vous passez dans un linge le lait de
la traite du matin, encore chauq ,
vous y ajoutez la creme de la traite de
la veille au soir et vous placez le vase
qui contient ce lait et cetle créeme dans
de l’eau chautfée & 40 environ.

Cela fait, vous versez la présurc,

couvrez le vase et le laissez en repos
jusqua ce que le caillé soif formé.

Vous remuez ensuite le caillé dans
le petit Iait avec le main; vous le
pressez au fond du vase, vous le sortez
de 13, le placez dans un moule et le
pressez fortement toujours advec la
main d’abord, puis au moyen depmds

Lorsque par suite de cette pressfon
le fromage a perdu le petit lait qu’il
contenait, vous le renversez sur und
planche couverte d’un linge mouilld
et I’y laissez le temps nécessaire pour
garnir l'intérieur du moule vide d'un
autre linge et vous I'y replacez com-
me auparavant et 'enveloppez.

Ainsi enveloppé, voas appliquez un
couvercle sur le moule et vous sou.
mettez le fromage A une nouvelle
pression d'une demi-heure.

Vous changez le fromage de hnge
et le pressez encore, et am51 de deux
heures en deux heures’ jusqu’ au len-
demain au soir. )

La derniéere pression se fait a nu,
sans linge directement sur le fro-
mage et dure un peu plus d'une derm—
heure. : N

Ce temps écoulé, vous placez le frp
mage dans un petit baquet et le frottez
des deux cOtés avec du sel sec et fin.
Le lendemain, vous faites la méme
opération.. @rois jours apres, Yous
sortez le fromage du baquet'et le” por-
tez dans une chambre seche et aéré sur
des rayons garnis de nattes ‘dé;paille
ou de jone. Vous le retournez” de
temps en temps “et lessuyez avec un
linge propre jusqu'a ce qu'il vouz pa-
raisse convenablement sec. . .

Une fois dans cet état il n'y 4. plus
qu'as’occuper de l'affinage,¢ est-a-dire
développer dans les fromages un cey-
tain degré de fermentation. Rien de
plus facile. On prend un tonneau
défoncé par un bout;on jette daits
ce tonneau de la menu paille gu de la
balle d’avoine, de quoi former an lit
de 8 4 10 pouces dépaisseur : on étend
sur ce lit un des fromages qui a ordi-
nairement 24 pouces de diamétre $ur
quatre pouces dépaisseur. On recou-
vre ce premier fromaged'une nouve)le

.| couche de menue paille ou debatle

d’avoine et ainsi de suite jusq*n"a ‘Tou.
verture du tonneau, que vous placez
apres cela dans un fieq qui soit frais
sans éire humide. Au boutde quel-
que mois, les fromages fermentés spnt
bons & manger ou a &tre- livrés au
commerce. Il ne faut pas attendre



