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poule commerce. Sur 800,000 tod- enfin ses qualités comme fourrage et riée, ou par des pluies prolongées, ou
neaux de pyrites ainsi exploitées, on dégoûte les bestiaux. Si l'on est obligé d'un fanage mal pratiqué durant lequel
tire à peu près 250,000 tonneaux de de faire consommer un pareil foin, il les tiges, à moitié sèches, ont été mouil-
souffre. Or si l'industrie pouvait trou- faut l'humecter d'eau salée après l'a. lées par des pluies ou des rosées abon-
ver ailleura du soufre pur en quantité voir haché et le mêler avec du fourra dantes. Un tel foin est terne, insipide,
suffisante, elle renoncerait à se servir ge vert et des racines. se réduisant facilement en poussière;
de ce soufre de pyrites à cause des in- 3o. Foin rouillé.-Il est causé par la il est trop -peu nutritif pour faire la ba-
convénients qu'il présente. présence de champignons à la surface se de la ration.

La mine du Calcasien étant la seule des tiges, qui paraissent revêtus d'une 8o. Foin dur.- Composé de tiges
mine de souffre qui ait été déccuverte couche de poussière rouge. Cette altéra grosses, ligneuses, aigres, qui répugnent
dans le Nouveau-Monde, est appelée tion est très dangeureuse. D'après les aux animaux il provient de prairies
à jouer une rôle conridérable dans expériences de Gohier, elle cause des humides, maréca eusesoa engraissées
l'histoire du mouvement industriel du affections charbonneuses putrides. trop fortement.r¢
1ays. Aussi le gouvernement des Quand la rouille est abondante, il n'y :, Foin étiol.-L'herbo qui a végétée à
Etats-Unis suit-il avec un vif intérêt, aucn remède, il faut brû'er le fouira- 'o.'bre dans lersbois, verge éte ; s

les progrès de l'entreprise qu'il a déjà ge ou le convertir en fumier. reconi ait à su *tevnte erâ, jauntro.
cru devoir encourager par la remise 4o. Foin moisi.- Il se remarque par Les tiges, le plus souvent, sont grêlesdes droits de douane sur le matériel une odeur pénetrante désagréable ; par et enfilées; elle produit, à·cause doimporté par la compagnie. une saveur âcre ; par une teinte blan- l'elaboration incomplète de-ses hues) unchâtre qui brait à l'air. Quand il e-t foin fade, peu nutritif, qu'il faut corri-manié, il s'en dégage une poussière fine, , , ,

0 - - ---- piquante, qui excite souvent la toux. gesta ite da p usréacraturs.
Les animaux ne consomment ce foin Cest s'Jt)t apres le fanage que le.s

'ue orsqu'ils sont sollicités par le plus opertions nécessaires pour améiorer
ALTERATIONs DES FoINS ET MOYENS DE grand besoin. Dos affections de sang esour s alterôs doivat etre pra-

des maladies intestinales sont le résul tiqu es S le foin a étc vasé, il faut
Ls cORRIGER. tat de ce dlétestable regiesur e pre môme, débarrasser, par le

r . battgne les tiges de la pouss:ère dont
..es causes les plus ordinanes co la 0l6eS ont remplies Maii cetteprécau-

moissisure sont une dessieation insufi- ine st paen aissnt p estien ne lesufflit lien ftabliàsait -les
sante, une conservation vicieuse dans meules et cn entassant le fourrage dans

Avant de faire connaître les différen- les fenils où le foin se trouve en con- les fenils il convient derépandre vec Un
tes altérations que le foin peut éprou tact avec des murs humi.4es, etc ; -letamis, 1 livre d sclt de cuisine dvment
ver, il importe d'indiquer les caractè. défaut de tassement, les émanations des pulçérisé par chaque 100 livres de foin
res par lesquels se distingue le foin de fumiers et des bestiaux, etc. p . altéré. La sel dissout promptement
bonne qualité. Le remède contre cette altération, dans la suer qu'émet la masse en fer-

le. Odeur ; elle doit être agréable, trop fréquente par la négligneo des man , sue r e cotso feri
parfumée, rappelant celle de la fluve fermiers, et de battre le fourrvgiveuflé- met obstacle' à la prodution du moisi,
odorapte; au ou la machine, de le secouer vive- et, o t ur

20. Couleur: verte, légère, mais fran- ment et de l'imprégner d'eau salée. il pLus incorporant a fourraia le re
hesn tahe p iè ndoiNt être donné gt efn petit« quantié pp

e, sans ta e ni poussi re.ldans les rations, et associé avec des Si le foin est seulement lavé, étiolé,é. Saveur douce et quelque peu bons fourrages. , con peut borner à 1 lb. la quantité de

su- Etat de's tige snA, hé e, en 5o.1/oï*asé.- On appelle ai nsi sel a employer par 100 lbs. On ne su-

tières, bien feult s, plutôt moites que foin qui provient d'une prairie que les .rittrop rcommanrder aux cultivateurs,
sèches. débordements d'un ruisseau ou -d'une das les annees ou la fenaison est con-

5e. Espèce de plantes : elles doivent ivière ont couverte de limon. Il est ô - trariée par un mauvais temps, l'usage
appartenir, pour les î au moins, aux tiolé, terne, sec, cassa't; son odeur estd 0or leur fourrage, 111b. peut suffire

familles des graminées et des légumi- marécageuse, et, quand ,n le remue, Oar 200 bs.
neuses. il laisse echapper une pous-iere abon - naprécaution pu orgiiqiete

La liste qui suit comprend les prin- dante, putride, et une partie de la ter- praui peur le regain, qui est, en
cipales altérations du fuiA. re qui l'encroLte. les bestiaux soumis ,nalr, aqueux peu totque, et q n

le..Foin nouveau.- Chacun sait que à cette alimentation sont i la fois expo- daltero l pro pteme ut queles fins
les foins éprouvent, dans les fenils et sés à des irritations redoutablos du ca e
dans les meules, une seconde dessicca- nal intestinal et dos voies respiratoi
tion qui duae six semaines à deux mois, res.
et pendant laquélle ils perdent 10 à 15 Un grand nombre de malalies char-

. c. de leur poids. Ils deviennent bonneuses, d'affections abdominales ver-
beaucoup plus. nourrissatts, parce que tigineuses, de maladies vermineuses, OMELETTE AUX PMMEs DE TERRE 011
cette fermentation, qui se révèle par n'oht pas d'autre origi4e. PATATEs,-1I-per bien fin deux gran-
une odeur de miel plus ou moins pro- Quand le foin est rouillé par la vase, (es pomnies do terres 4ouillies, battre
noncée, transfdrme.en sucre les sucs illue peut être employe qu'après avoir 4 j:iuncs et trois banc douf, ajoul
mucilagineix et les principes paren été battu au fléau, secoué à la fourche ter une grande cu;illré à table.de
chymateux des-tiges dures et lignou- er humectée d'eau salée. Mais c'est sur- eré mec, un antro deo vin doux du jus
s. tout au moment du fanage qu'une telle de citron et un peu de muscat.

Les foins, pendant cette fermentati- opération doit être faite. Battro ette pâte à peu près une demi'
on,ne fournissentq''unaliment échauf. Poin cassant.-C'est le résultat ou heure : elle deviendra légère.
fa-it, qui peut occasionner des mala- d'une fauchaison tardive ou d'une nI1_-
dies intestinales dungeureuses. C'est vaise dessiccation ou de la vieillesse- PETIT GATEAU AU 4AIT PoURI LE DE
au bout de'six mois qu'ils ont acquis etc; -On le rend propre au bétail en JEUNER.-Mler une hvre de farine,
leur perfection. l'humecttnt d'eau salée ou simplement cuillèré à thé do, sel, 2 de sucre, 3 de

20. Foin vieux. A dix huit mois, deux en l'arrosant d'eau fr.-iehe quelqù;s lie, 2 ones du beurre et un œufr.-
ans, le foin devient sec, cassant, pous- moments après la distribution. avec une roquille de lait ; pétrir le
siéreux ; il jaunit,-la saveur et l'odeur 7o. Foin lavé.- Cet état vient ou do tout in ajounnat assez de lait pour-
qui lui sont propres l'abandonnent peu la croissance de l'herbe dans un sol faire une bonne pâte, puis soupoudrers
à peu. Vers treis ou quatro aps, il perd trop humide, ou de végéta'ion contra- de fatine-un linge, y mettre la pâto
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