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. GAZETTE Diis CAMPAGNES]

o o'Lavortement des vaches .
~Voici quelques’ Lons conseils projros it prévenir
.I'nvortement .des vaches, qui se produit .muibeureu-
_settient irop souvent. dahs los gampagues; faute de

" L'avortement a liew pluidt au print-mps, d&s que les
vaches eont-‘miscs au ‘pitutage, plotdt qn'en toute
autie saison, parce gue 1'herbe est moins mire et ne
ournit ‘qu'une. nourriture débilitante.. Ties” vaches
d'un tetipérament lymplhiatique sont moins sujettes

. quo-les autres 'a I'avortement occasionné par. des

.conrses et des sauts désordonnés. Lies coups do cornes,
‘les choes, I'espuce trop resserré pour le passage des
" bétes, une stabulation. trop prolongée, . produisent
- aussi parfo's le méme résultat. . 7o C

" Ti est important de faire sortir’ chaque jour ‘les
béatos, ne sernit-ce que pour:les conduire i I'abreuvoir
“afin' qu'elles -puissent -y prendre’ quelque: li berté. ‘An
_‘printemps, les vaches ne doivent étre mises au pittu-
- rago que lorsqu’clles ont une faim as ez active, de
fagon qu’clles songent & manger ot non & se livrer i
toules, espéces. d’évolutions.» Il ne faut pas oublier.
avant de livrer anx vaches I'herbe fraiche des prai.
rieg, ou de-lea ‘mettre au 'piturige, de-leurdonner

- tous lcs matins une bonne ration:de fourrage scer

. Lies'pommes de terre employées comme semence. -
Voici guelques oxcellents “conseils donnés par M.
Grasham dans un journal angluis, lo Furmer's Maga-
zine: . S R T
~ La semence doit élre prise dans des récoltes par-
‘faitoment mires, ot los tubercules de moyenne gros-
‘seur devront avoir /la préférence : ils devront étre
plantés entiers; mais, avant leur enfouissement dans
1a terre, on devra les élendre un peu éloignés les uns
dds autres dans un ‘lien & lumpérature chaudo et ex-
" posé A la lumiére;. cela permettra aux tubercules de
" fournir des pousses de counleur pourpre et d'un demi-
pouce de longueur. On n'en conservera que deux qui
devront étre les: plus vigoureuses ‘et on supprimera
les nutros, : ‘ , ‘
M, Graham a fait de nombrouses expériences sur
lJes pommes do terre, tant en Angleterre qu'en Ir-

lande, et il o reconnu quo les -insuccés dans les!

" récoltes provenaient du mauvais choix dans les se-
mences, . .. . .
‘On a généralemont 1'habitude do garder los tuber-
cules les meilleurs ot les plus sains pour la cuisine,
‘ot de réserver les plus petits pour les semailles; il ne
~_faut done pas s’etonner des non réussites.. L méthode
‘nussi, qu’on suit souvent, de réserver de petits tuber-
culos arrachés avant leur maturité, est lo plas déplo-

' “'rable’systéme qui ait pu étro adopté.

~ Lo platrage des fumiers. -

Te platrage des fumiers donne. les ‘meillonrs- résul-
iits, pourvu ghe l'on en fusse - usago d’uno fagon con
cenabey S : I
D Veiel comment on opére géné alement :- On arrose
£ 1 surfice du terrain destiné A recevoir le fumier, puis
: on y répand i peu preés denx: pintes de plitre tr.tore,

funicr d’3: pou prés quatre ‘pouces; :on arrose, de nous .

venu et on plitre siccessivement jusqu’d ce que lo tas

coil urrivé a su haufeur. La dépense ost.commeonle . '

voit, peu considérable.Une ou deux fois par semaino
on aspergo le f.m’er sur ses fuces libres et on obtient:.
bientol, pat* 'adjonetion  du platre, un ongrais’ rés-
riche e principes fertilisants, o oo o
’Pour bien se rendve compte des résultats, :il sufii
rait do fumer deux terres portant:la méme  récolte,:
ane avee du fumier platré et I'antre "avec du fumier' !’

{’une ave¢

non Jilitré, et on veriait bien vite le_bon effet produit -

par le funiier plitré:

O

Pommes de terre fermentées données en nowrrituro
S  gux animaux. B
‘Uno bonne cuisine’ est peut-étre tost aunssi- utile .

pour: les animaux que pour-les hommes.. On sait'que

les aliments fermentés sont généralement recherchés -
par le bétail et que ces aliments: sont plus fucilemont,
digestibies; néces-airement.alors toute I’économie de

I'animal- doit bien s’en trouver, aun do:ble point de

vue de la protection dela viande, du lait et méme" ‘

sous le.rapport du'travail, 0 sl
‘Les pommes de terre - ne donnent pas des résultats.
merveillenx -lorsqu’on: les’: fait consommer par. les
vaches;
et voici

A ce sujet un excellent procédé :. on divise les

'il est done. nécessaire de’les fugonner un peun,

‘pomimes de terre au- moyen d’un coupe-racines, on.

£1it un‘lit au fond da. cuvier sur:lequol on jotte une .

certaine quantité de son, et on-continue ainsi-jusqu'a
ce que lo vase soit plein; on laisse fermenter pen-.
dant quarante huit heures ct parfois plus longtemps,
ce qui tient & la_ température qui. ne devrait jamais
atre au.dessous de 10 degrés centigrades; ce mélunge
ne tarde pas & donner.:uno odeur alcoolique, et c'est
i co moment qu'il peut &tre servi.avec profit au bé.
tail. Les vi:ches mangent avec avidité Ia ration qui
lour est distribuée et on sffirme que leur lait est plus |
abondant et de meilleure qualité. Il est facile d’es
sayer et de bien ‘suvoir par conséquent i .quoi s'en
tenir. o SRR :

.La propreté ‘du corps

La propreté du corps-est la mére de la santé, IL.
n’est pus d’adage plus vrai. Suns doute, la propreté -
no produit pas toujours la santé, mais ¢’est-un puis-
gant moyen do la conserver et de la recouvrer. La
preuve cn ost facile. La peau qui:enveloppe notre
corps est-porouse, et c’cst paxr les pores que la trans-
piration se fuit. C'est ordinairement par [es pores que
los miasmes s'exhizlent. Or, lorsqu’ils sont fermés par-
la salets, la transpiration-et les minsmes restent con-
contrés dans Vintérieur du corps, ct'deviennent le.
gorme d'une foulo de maladies. N IR

" Par ce simple. oxposé, on sent la nécessité urgente
ot 'hofime cst de se laver souvent. .Les médocins
los plus distingués par lours talents sont .d’avis que
nous devous prendre un. bain. tous les huit jours,-en -
&té comme en hiver, afin de conserver notre santé. et
de nous rréserver de bien des maladies, Dans, les lo
culités ot il y u des bains publics, la chose est fa-

cile. A defaut'de ces buins, gu'on se procure un ba."

. par trois pieds carré; on met cnsuite une couche de!quet, qu'on y trempe une serviotte, et-qu’on so lave

.



