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trace de vert. Clest alors qu'il faut le moissonner ; plus tard il
s’égréne trés facilement et la paille est moins bonne. La farine
méme qu’on tire de ce blé fait du pain moins beau et moins
nourrissant. Les mémes remarques s’appliquent & toutes les
espéces de céréales, orge, avoine, seigle etc. De la qualité du
blé et du temps dépend le moment de la journée ou il faut lier.—
Si le grain n’est pas bien sec, si le temps est frais, liez pendant
la chaleur du jour; si le temps est tiés chaud et trés se¢, préférez
le matin, depuis le moment oi tombe la rosée jusqu'a neuf
heures ; ou bien le soir, une heure au plus avant le coucher du
soleil. Appliquez les mémes remarques & I’engrangement.—
Comme le temps ce la moisson est celui des plus grandes
chaleurs de ’année, le cultivateur doit veiller particuliérement
sur sa santé en fesant la récolte des foins et des graminées. Les
alimens dont il fait usage doivent étre d’une digestion facile: le
lait et les végétaux sont préférables a la chair des animaux.—
L'eau doit étre mélée & un peu de whiskey, afin de lui faire perdre
sa crudité. Mettez un verre de whiskey sur 10 & 12 verres d’eau.
Notre petite bierre ou bierre de sapinette est recommandable.

SEPTEMBRE.—Cueillez votre blé d'inde, tressez-le et
faites-le sécher. Metiez de cOté les plus beaux épis pour la se-
mence de 'année prochaine etréservez ceux qui ne sont pas bien
murs ou bien formés pour la nourriture des cochons. N’égrenez
pas les épis que vous gardez pour semence. T.a tige du blé d’inde
est un excellent fourrage pris en vert et en sec; mais il ne faut
pas la laisser exposée & la pluie, ce qui nuit & ses qualités et la
prive bientdt du principe sucré qu’elle contient. Verte ou en-
grangée aussitot qu'on a cueilli Pépi, les animaux la mangent
avec beaucoup de plaisir et en acquiérent de 'embonpoint. Cest
aussi dans ce mois que se faitJa cueilleute des feuilles du tabac.
Oa enléve d’abord les feuilles d’auprés de terres qui mdrissent
les premieres, puis celles du milieu et enfin celles du haut, Si
on cueille le tout ensemble, les feuilles ne sont pas mares égale-
ment et le tabac n’est pas d’aussi bonne qualité, Les rejetons ne
sont bons &rien. Aprés chaque cueillette, on met les feuilles en
tas de 24 & 30 pouces de hauteur. Quatre jours aprés, on Ote la
cOte jusqu’au tiers environ de la longueur de la feuille ; aprés quoi
on fait sécher les feuilles. Quand elles sont suffisacament séches,
on les remet en tas pour y subir une forte fermertation.

OCTOBRE.—Tirez de terre vos patates ; mais ne le faites
pas avant qu’elles soient bien miires. On doit pourtant le faire
avant que leurs fanes aient jeuni, si on veat conserver toute leur
délicatesse.  Tachez de vous procurer pour le printemps
prochain la patate de Roaax. trois fois, le moins, plus productive
que les meilleures espéces connues jusqu’a ce jour. Servez-
vous de la charrue pour tirer vos patates ; vous épargnerez par la
beaucoup de temps et de peine. HAtez-vous de mettre vos
citrouilles & P’abri avant les gelées. Faites-en part & vos vaches
dont le lait deviendra plus riche et plus abondant. Les navets,
les betteraves, et les carottes sont moins sensibles au froid ; il faut
pourtant les tirer avant que le .ol soit tout-a-fait ge'é. Vous p=
trerez les panais que le printemps prochain, aussitdt que la terre
sera découverte. 1ls fournissent une excellente nourriture sux




