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nous le verrons bientdt Enfin on peut augmenter con-
sidérublement la production:du concombre en: multi-

" pliant ses racines. L’opération est £ cile :.il s'agit Lout
simplement d’enfouir une:pzriie do sa tige:dane le:sol
ct de la laigser &)y coraciner. Pour cela, d.l'endroit
que I'on juge le plus convenable, mais toujonrs i égale
distanco cutro deux fruiis, ot non- pas:prés de l'un
d’eux, on fend la tige du concombre d'un pouce dans
le sens de sa longueur ; immédiatement au-dessous de
cetto partie de la tige on fait une petite fosse, dont on
garnit lo fond de bon terrean mélangé 4 de la ierre,
puis on introduit la pariic de Ia tige qu’on. a incisé
dans cette fosse, On la recouvro d’uno forte peignée
de torrean et de terre, et on fixe le tout dans Ia posi-
tion qui lui a'éié donnée, nu moyen d’uno.petite four-
che de bois. Coetto partie de Ia tige ne tarde pas 3
pousser des racines et offre un'aide puissant & la ra-
cine-mére ; on pourrait agir pareillement & Poxtrémi
té des tiges principales. S o ol
.Le,con,c_ombre se récolte au fur et 4 mesure des be-
86ins. _

‘Quand on vent faire de la graine, on doit tovjours
réserver les fruits les plus précoces, les mieux déve-
loppés et les misux conformés, suivant la variété. On
laizeo cos fruits'mirir complétement sur place. Clest
une trés mauvaise habitude, qui contribue beaucoup i
la dégénérescence du concombre, que de cueillir pour
In table tous les premiers ot les plus beaux fruits, et
de né laisser pour {a propagation de I’espéce’ que les
fruits de I'arriére-scison. Si I'on a réservé pour lu pro-
duction de la graine les premiers fruits formeés, ceax-
ci pourront sisément mbrir sur pied, et ¢’est alors que
‘T'on.récolto les meiiloures graines; mais si 'on & 18
sorvé que les fruits d'arriéro suison, les gelées arrive*
ront avant quo ces frujts soient mirs; il fuudra alors
lenr faire terminor leur maturation &' Iz maison, et
I'on congoit que leurs graines ne sera pas aussi bonne
que si la maturation avait en lien sur pied.

La bonne graino de concombre peut garder sa fa-
cuité germinative pondarct quatre & cingans; mais
celle que I'on pruduit sur les fruits de rebut se trou-
vera déji fiible dés la premdre année, et I'on congoit
qu'd la deuxiéme annéo la germination sera bion dif-
ficile ¢t pour ainsi dire nulie, T

Vers 'sutonme, on cueille comme cornichons tous
los fruits que lu rigueur de Ia températare n’a pas
permis do go développer. Cependant cespetits con:
combres no sont jamnis aussi bons yue la variéié dite
‘¢ concombres 4 cornichons; ”” mais on peut les mettro
en résorvo pour I'usage do la famille.—~(4 suivre.)” -

Renouvellement des pommes de terre par la
semence.

M. P. Joigneaux, répondant A un cultivateur qui lui
demandait-si, pour guérir lu pomme de terre de Ia
maladie dont olle était altaquée depuis quolques an-
nées, il no faudrait pas un nouveau Parmentier, dit
quo colte plante porte des graines, ot que toutos colles
qui portent des graines no risquent pas de so perdre.
Il fuut donc renouveler la parmentiére par des se-
mences cuoillies sur des sujots sains: « Il suffirait -de

prendre une ‘dos variétés les moins- altérées et d’on}

lnisser en placo quelques pieds qu’on butterait forto-

‘| tout le revenu possible.

¢e moyen, & fortifler les tubercules et & obtenir de Ia
graine préférable 4. celle des- pommes- de terre anou~
ellas. Cetto graine. devrait étre semée avant lhivers Il
est un fait acquis :-c’est que les pommes de terre-non
arrachées et recouvertes ds:-dix -4 douze pouces de
terre, n'vat.rien 4 craindre des rigueurs de I'hiver ai
le terrain: est couvert de: neigo .toute cotte saison; et
les buies ou graines-plantées &:la fin do septembre-ou
commencement; d'octobre; lévent: trés-bien au -prin-
temps suivant.. Jo.qui.tuc nos. pommes de terre, c’est
de les ramener trop souvent3 la méme place. - . -
Un fuit qui peut corroborer ce que nous venons- de
dire, c¢'est quo dans certains endroits, des jardiniers,
pour avoir de bonnes. graines. de raves, choisissent,
en-arrechant celles.ci; les plus-beaux tubercules et lea
remettent en terre dans un’eoin de leur jardin. Ils les
recouvrent de diz d ‘douze pouces de terre.. Au prin:
temps suivant, ces tuberculos portent ds belles graines
qu'ils.sément aprés la moisson. .. . Lo

Transformation du petit leit en viande.
Les autorités en matiéres agricoles, avancent que
de 20,000 livres do lait, ayantservi &-la'fabrication da
fromage, on obtient ane quantité de petit lait qui,
donnée en nourriture'aux porcs, produira 1,250 livres
de viande, ot que si de cette'méme guantité de 20,000
livres de lait, on extrait lo beurre et le fromage,'le pe-
tit lait'qu’on en obtiendra preduira encore-500. livres
de viande. Ceci étant admis, il en résuite gu’un fer-
mier produisant 10 cans de lait :par: jour, et qui.les
fait convertir en beurre et.en fromage, . dovrait rece-
voir une quantité de petit lait capable de produire 500
livres de .porcs por mois soit 6,000 .1bs par an,: les.
quelles vendues au prix moyen de $6.00 les 100 livres
donneraient un montant de .$360.00.. Si le fermier
porte son lait A une fromagerie,.il a droit & une quan-
tité de petit lait capable de; produire .mensuellement
1,250 lbs de pore, soit 15,000 lbs- par an, produisant
au prix précédent un revenu.de 8900.00. Lelait de
beurre et ie lait écrémé provenant d’une quantité de
20 000 livres de lait, ayant servi & la fubrication da
beurre, ne produira pas mo:ns-de 1.800 livres de porc
par mois soit un revenu aunuol de $1,296.00. Ea pré-
sence de ces chiffres, ‘il devient "évident que les di-
rectours de - cr3meries laiteries, et fromageries,:de-
vraient scrupuleusement .distribuer 4 leurs patrons la
pact qui leur revient de lait éorémsé, do lait de beurre
et de potit Jait; A seule fin qu’ils tirent.de leur. lait
La valeur nutritive des matiéres provenant du lait,
aprés que 'on en a retiré lo beurre et le fromago, est
telle que transformée en viande, elle ajoute & la for-
tune du pays un révenu plus grand que celui que ’on
pourrait tirer duo lait;.en employant d’une 2utre ma-
niére les'résidus de la fabricationdu fromage et du-
beurie. En présence do cette théorie, qui est juste ot
vraie, on admuttra faciloment que le beurre et le fro.
mage ne représentent pas seuls Ia valeur du lait, et
quoe le fait de vouioir imposer ces deux produits comme
biges de la-valeur du lait, serait des plus préjudiciable
aux intéréts des fermiers. :
L’analyse montre'que le bon lait est composé d’ea-
viron 873-parties d’eau, 4 parties de matiéres grasses,

mont pour lour faire passer 'hiver. On arrivorait, pur 4 parties de caséine, 4 parties de sucre de. lait et une




