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poarle commerce. Sur 800,000 tou-
nednx de pyrites ainsi exploitées, on
tired peu prés 250,000 tonneaux de
souffre. Or si I'industrie pouvait trou-
ver ailleurs du soufre pur en quantité
sufflsante, elle renoncerait & se servir
de ce soufre de pyrites & cause des in-
convénients qu'il présente.

1 mine du Calcasien étant la seule
mine de souffre qui ait été déccuverts
dans le Nouveau-Monde, est appelée
4 jouer une rdle conridérable dans
I’histoire du moavement industriel du

ays. Aussi le gouvornement dos

tats-Unis suit-il dvec un vif intérét,
les progrés Je l'entreprise qu’il a déja
cru devoir encourager par la remise
des droits de douane sur le matériel
importé par la compagnie.

ALTERATIONS DES FOINS ET MOYENS DE

LES CORRIGER.

Avant de faire connaitre les différon-
tes altérations qdue le foin peut éproun
ver, il importe d’indiquer les caracté-
ras par lesquels se distingune le foin de
bonne qualité.

1o. Odour ; elle doit étre agréable,
parfumée, rappelant celle de la fluve
odorante ; :

20. Couleur : verte, 1égére, mais fran-
che, sans tache ni poussiére. -

30, Savéur : douce et quelque peun
sucrée. : e

4o. Etat des tiigs : fines, bouples, en
tidres, bion feuilléés, plutdt moites quo
séches.

bo. Espéce de plantes : elles doivent
appartenir, pour les § au moins, aux
familles des graminécs et des légumi-
neuses.

La liste qui suit comprend les prin-
cipales altérations du fuia,

1o. Foin nouveaw.— Chacun sait que
les foins éprouvent, dans les fenils et
dans les meules, une seconde dessicca-
tion qui dure six semaines & deux mois,
ot pendant lagnelle ils perdent 10 4 15

. ¢. de lear poids. Ils deviennent

eaucoup plus nourrissarts, parce que
cette fermantation, qui se révéle par
uno odenr de miel plus ou moins pro-
noncée, transforme en sucre les sucs
mucilagineux et les principes paren
chymateux destiges dures et lignou-
808,

Les foins, pendant cette fermentati-
01, ne fournissent qn'un aliment échauf-
faat, qui peut occasionner des mala-
dies intestinales dangeureuses. C'est
au bout de six mois qu'ils ont acquis
leur perfection.

20. Foin vieux. A dix huit mois, deux
ans, le foin devient sec, cassant, pous-
siéreux ; il jaunit, la saveur et I'odeur
qui lui sont propres 'abandonnent peu
4 peu. Vers treis ou quatre aps, il perd

enfin ses qualités comme fourrage et
dégolite les bestiaux. Sil'on cst obligé

'de faire consommer un pareil foin, il

faut 'humeecter d’eaun saléc aprésl'a-
voir hachd et le méler avec du fourra
ge vert et dos racines.

30. Foin rouillé.—I1 est causé par la
présence de champignons i la surfuce
des tiges, qui paraissent revétus d’une
couche de poussidre rouge. Cotte altéra
tion est irés dangeureuse. D'aprés les
expériences de Gohier, elle cuuse des
affections  charbonneuses  puirides.
Quand ia rouille est abondanie, il vy =
ancin remade, il faut brfi'er le fomira.
ge ou le convertir en fumier.

40. Foin moisi.— Il so remarque par
une odeur pénetrante désagréuble ; par
une savour dcre ; par une teinte blan-
chétre qui brunit a l'air. Quand il est
manié, 1l s’en dégage une poussidre fine,
pigaante, qui excitesouvent latoux,

Les animaux ne .consomment ce fain
que lorsqu'ils sont sollicités par lo plus
grand besoin. Des affections de sang,
des maladies intestinales sont le vésul
tat de ce 1étestable regime,

Les caunses les plus ordinaires do la
moissisure sont une dessicatiou insufii-
sante, une conservation vicicuso dans
les fenils ol le toin se trouve en con-
tact avec des murs humides, ete; le
‘défaut de tassemer.t, les émanations des
famiers et des bestiaux, cto.

‘Le remé&de contre cetle altération,
trop fréquente par la mnégligence des

fermiers, et de battire lo fourruge au {lé-
an on la machine, de 12 secounr vive-

ment et de l'imprégnor d’eau salée, il

na doit étre donné qit’kn petita quantié
dans les rations, ot associé avee dos

bons fourrages.

Bo. Foin'vasé.— On appelle ainsi le
foin qui provient d’une prairie que les
débordemonts d’un ruissean oun . d’une

1ividre ont couverte de limon. Il est é-

tiolé, terune, scc, cassant; son odeur ast

marécageuse, et, quand on le¢ remue,

il laisso échapper une pous-iére ubon- |

dante, putride, et nue partie de la ter-

re qui l'encrofite. Tes bestiaux soumis
a cette alimentation sont i la fois expo-

865 & des irritations redoutablos du ca-
nal intestinal ot dés voics respiratoi
Tes.

Un grand nombre de malalies char-!

riée, ou par des pluies- prolongées, ou
d'un fanage mal pratigaé durant lequel
les tiges, & moitié séches, ont été mouil-
lées par des pluies ou des rosées abon-
dantes. Un tel foin est gerne, insipide,
se réduisant facilemont en poussiére ;
il est trop "peu nutritif pour faire la ba-
se de la ration.

80. Foin dur~ Composé de tiges
grosses, ligneuses, aigres, qui répugnen’
aux animaux :il provient de prairies
humides, maréeagenscsou engraissées
trop fortement.

Foin ctiolé—L'herbe quia végétée a
Vombre dans los bois, vergers, etc ; se
recon: ait & sa “teinte pale, jaundtro.
Lies tigoes, lo plussouvent, sont gréles
et onfilées; elle produit, & -cause de
'elaboration incompléte de ses sucs, un.
foin fade, poeu nutritif, qu'il faut corri-
ger & Paide d'alimeunts plus réparateurs.

C'est suitout aprds lo fanage quo les
opérations nécessaires pour améliorer
los fourrages altérss doivent étre pra-
tiquies S:le foin =a ét2 vase, il faut
sur le pré méme, débarrasser, par lo, -
battuge les tiges de 1a pouss:¢ére dong
clles sont remplies. Mais cetto précau-
tion ne suffit pas, en  3tablissant ‘les
meules et enentassant lo fourrage dans
les fenils il convient derépandre avec un
tamis, 1 livre deselde cuisine inement
pulsérisé par chaque 100 livros de foin
altéré. Lio sel dissout promptement
dans la sucur qu’émet la masse en for-
mentant, modére cotte fermentation,
met obstaelé & la production du moisi,
et, s'incorporant an fourrage, le rend
plus nutritif et plus appétissant.

Sile foin est soulement lavé, étiols,
on peut bornera 1 1b. la quantité de
sel & employer par 100 [bs. Onne sau-
rait trop recommander aux cultivateurs, °
daas les années olt la fenaison est con-
traride p«r un muauvais temps, 'usage
de saler leur fourrage, 11h. peut suffire
par 200 1bs,

On no devrait jamais omettre cet®
. précaution pourle  regain, quiost, en
‘general, aqueux peu tounique, ot qul
ss'altére plus promptemort que les foins
de proemiére coupe.

»

{

bonneuses, d’affections abdomirales ver-

tigineuses, de maladies vermincuses,!

n'ont pas d’aatre origine.

Quand le foin est rouillé par la vase,
iljue peut étre employe qu’aprés avoir
6t6 battu au fléan, secoué a la  fourcho

er humectée d’eau salée. Mais ¢est sur-

tout an moment du fanage gu'une telle
opération doit &tre faite. )
Foin cassant.—C'est le  résullat on

. . 1
d’une fauchaison tardive ou d’une man-'

vaise dessiccation ou de la vieillessc-
eic; On le rend proprean bétail en
I’humectant d’ean salée ou simplemeut
on Varrosant d’ean fr.iche quelqics
moments aprés la distribution,

7o, Foin lavé— Cet état vient cu do
1a croissance de Therbe dans un sol

trop humide, ou de végéta'ion contra-

OMELETIE AUX POMME3 DE TERRE OU
, PATATES,—Llaper bien fin denx gran-
des' pommes do terres houillive, battre
-4 juunes et trois blanc dceuf, ajod’
‘ter une geande cuillérd & table de
erdme, un antre de vin doux du jus
de citron ¢t un poeu de muscst:
; Battre cette pite & peu prés une demi
heure: elle deviendra légére.

PETIT GATEAU AU LAI? POUR LE DE-
, JEUNER.—DMéler une livre do farine, & .
cuiiléré & thé de, sel, 2 de sucre, 3 de.

lie,2 onves de beurre et un UL
avee unc  roquille de lait ; pétrir le
ftout en wjouinut assex do lait pour-
{ faive uno Lonue pate, puis soapoudre®
do tacine un linge, y mottro la pite



