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CHRONIQUE COMMERCIALE

(Par un négociant.)

La direction du “Journal d’Agricul-
ture’” veut A tout prix avoir VPopinion
d'un homme du commerce sur les (iues-
tions qui intéressent ’agriculteur.  Je
crois I'idée bonne, et vais me préter de
mon mieux.& ses désirs.

Il se p que mes propositions ne
soient pas neuves, ou qu’au contraire
elles 15 goient trop et paraissent impra-
ticables. Si j’en crois les mauvais
bruits qui ¢ourent sur votre compte,
messieurs les cultivateurs de la provin-
ce de Québec, c’est plutdt ce dernier
danger qui est & craindre. Suis-je mal

informé? J’entends parfois dire que gé-
néralement le laboureur canadien—ije
parle de ma province—est réfractaire
aux idées nouvelles. Ne soyez pas jaloux
de I’honneur : le commerce souifre du
miéme mal, il est encore resté trés routi-
nier dans ses opérations, bien que son
ten pérament ait subi quelque transfor-
mation pour le mieux dans ces dernid-
res années.

Or, la routine, sous la vieille coiffe de
sagesse, est généralement mauvaise
conseillére. L'expérience fait voir qu’a-
prés tout il vaut inieux ne pas étre
trop entier dans ses opinions, pour
réussir. il faut de Dlimpassibilité, n'e-
ire surpris de rien, ne jurer de rien, et
snrtout ne pas condamuer les théories
nouvelles avant de les avoir mises a
I’épreuve.

Depuis une dizaine d’années, on vous
a lancés dans le Dbeurre et le fromage,
et vous vous y &tes jetés avec un suc-
ces qui mérite certes les plus sincéres
félicitations du pays. Mais cette ri-
chesse tirée des mamelles de vos vaches
eni-elle le dernier mov ue iagiiCuiuie
canadienne? I1 est permis d’en douter
quand on étudie les livres bleus. J’ou-
vre les ‘‘Tableaux du commeree et de
Ja navigation’ de 1896 A la page 522,
et voici ce que j’y trouve :

Arlicles exportés Provenance Canadienne

VIANDES, savoir : Quantité Valeur
Lard séché lbs. 47,007,642 $3,803,135
Beeuf i 511,468 21,108
Jambon 6,678,443 579,833
Mouton f 150,0:3 7,458
Lard « 1,342,949 64,916
Volailles et gibiére .............. 18,992
Langues, 1bs. 37,352 2,089
Conserves “ 9,339,337 819,388
Divers - 1,331,854 56,221
$5,372,190

En compulsant davantage cet intéres-
sant livre bleu, j’observe sur plusieurs
points 'infériorité de la part contribuée
A ce genre d’exportation par la provin-
ce de Québec, par comparaison avec sa
voisine Ontario. Examinons un peu:

ONTARIO.
QUANTITE, VALEUR.
Lard séché, lbs. 38,269,580 $2,993,958
Beeuf g 153,427 5,594
Jambon & 3,045,035 280,108
Mouton “ 20,263 1,076
Lard 5 764,306 32,607
Volailles et gibiers  ...... 6,850
Langues, 1bs. 35,752 1,929
CONSBIVRRYY ' (o ies) in s il T
Divers L 702,324 25,485
QUEBEC.
QuanTITE. VALEUR.
Lard séché, lbs. 8,544,606 $794,254
Beeuf £ 49,489 2,990
Jambon & 3,335,092 274,099
Mouton “* 32,345 2,196
Lard “ 158,565 9,132
Volailles et gibiers . % 4,448
Langues 1bs. N e B
Conserves £ 8,882,239 778,703
Divers = 147,453 8,490

Ces quelques chiffres devraient donner
& réfléchir aux lecteurs du “Journal
d’Agriculture.”’ I1 est indéniable
qu’Ontario exporte beaucoup plus de
viande de toutes sortes que Québec; on
peut méme dire qu’une notable partie
de l'exportation qui figure sous le nom
de notre province provient en réalité
d’Ontario. Pourquoi cette différence?
Pourquoi le fermier d’Ontario arrive-t-
il & élever du pore et du boeuf, et avoir
on surplus pour Iexportation aprés
avoir pris sa propre consommation et
nous en avoir fourni & nous mémes? Il ne
néglige pas pour cela l’industrie laitié-
re, qui est en pleine floraison chez 1ui
comme ici: done D’élevage du bétail
comestible n’a rien d’incompatible avee
la fabrication du fromage. Il jouit
(’un climat plus doux, de plus longues
saisons d’été, soit: mais le gazon de
notre province est meilleur, dit-on, no-
tre territoire et plus arrosé que le
sien. Pourquoi donc ce qui lui réussit
si bien nous échappe-t-il? J’avoue que
c'est 12 une énigme qu’on n’a pu encore
m’expliquer.

I1 est vrai que jusqu’ici nos moyens
de transport en Angleterre étaient trés
insuffisants pour les viandes;
l’objection était encore plus forte pour
Ontario, puisque nous avions I’avanta-
ge d’étre plus prés du marché euro-
péen.

Toujours d’aprés les relevés officiels,
la Grande-Bretagne nous a acheté, sur
un total de $3,802,135 de lard séché,
$3,799,428; sur $579,833 de jambon,
elle a pris $570,921; sur $64,916 de
lard, $36,874; sur $819,388 de conser-
ves de viandes, $816,850. L’Angleterre
est notre grand marché pour le lard et
ses dérivés, et nous venons de voir que
c’est Ontario qui est le grand fournis-
seur.

Ce marché offre-t-il encore de la pla-
ce pour les producteurs de la province
de Québec? Les statistiques du minis-
tére du commerce vont nous le dire.

En 1895, la Grande-Bretagne a im-
porté des pays étrangers et de ses co-
lonies pour £10,878,997 de jambon et
de bacon; £4,562,059 de boeuf salé et
frais; £2,941,941 de saindoux; £4,595,-
678 de mouton frais; £934,775 de poro,
salé ou frais; £605,160 de volailles et
gibier. En un mot, la Grande-Bretagne
a importé en 1895 une valeur de $115,-
639,289 en viande seulement, et le Ca-
nada ne lui fournit la-dessus qu’envi-
ron $6,000,000.

La politique du gouvernement cana-
dien est d’encourager cette exportation
en organisant des services de réfrigéra-
tion continue sur les chemins de fer et
a4 bord des steamers. La polique de
Pagriculteur ne devrait-elle pas étre
d’ajouter une nouvelle ligne & son né-
goce, comme on dit dans le commerce,
et de s’ingénier & trouver une nourri-
ture & la fois économique et efficace
pour le porc et les autres espéces domes-

mais-

tiques? C’est une marchandise en de-
mande, et nous autres commerg¢ants,
nous n’avons pas pour habitude de tar-
der de faire l'offre quand la demande
y est.

FABRICATION DU CIDRE

Suite, voir le No de Septembre.

CHAPITRE II. — FABRICATION
PROPREMENT DITE.

Nous avons dit que la plus grande
propreté st & observer dans les diver-
8es manutentions.

I1 faut éviter tout d’abord, lors de
la cueillette, de ramasser avec les fruits
de la terre, des petites pierres, des
feuilles ou des brindilles de bois.

D’autre part, avant de commencer la
fabrication, on aura soin de laver mi-
nutieusement & l’eau chaude d’abord,
puis & l'eau froide, tout ce qut doit
toucher soi. au jus, soit & la pulpe des
POmes.

La premilre opération de fabrication
& exécuter se nomme le “‘broyage’ ou
‘‘concassage.’’

Elle consiste & briser les pommes en
fragments assez menus pour qu’elles
puissent donner facilement 1 ur jus;
mais sans les réduire en bouillie, car
alors elles ne se pressureraient que trés
difficilem nt.

Aprés avoir été ainsi concassées, les
pommes sont mises dans des cuves ou-
vertes ol on les laisse un jour ou deux:
c’est le cuvage.

On a soin pendant ce temps, de les
r muer, de les ‘‘brasser’’ toutes les
deux ou trois heures, afin que 'air
puisse pénétrer dans la masse. C’'est
ce qu’'on désigne sous le nom de ‘“‘ma-
ceration.”

Le “cuvagil” et la “macération’’
jouent un si grand role dans; la fabri-
cation que, dans les contrées a cidre,
on se sert pour recevoir les pommes
concassées de bacs confectionnés spécia-
lement pour cet objet. Ces récipients
sont trés longs, tréds larges, trés éva-
sés et n’ont qu'un pied & un pied et
demi de profondeur.

C’est dans ces bacs que s’opdre le
‘‘cuvage,’’ et toutes les deux heures, on
remue les pulpes avec un rateau A
dents de bois. -

On expose ainsi & P’action de lair, la
plus grande surface possible de ces pul-
pes.

Ces deux opérations simultanées du
cuvage et de la macération ont pour
effe 8 principaux *

lo de produire un léger ecommence-
ment de décomposition dans les moz-
ceaux de pommes. Il a pour effet wun
gonflement et la rupture des membra-
nes ou cloisons ceilulaires des fruits.

La sortie du jus se trouve ainsi faci-
litée et le rendement en est augmenté,
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20 de développer Vaptitude des
“mofits’’ & fermenter. Or, plus la fer-

mentation g’établira promptement
aprés pressurage, plus on aura chance
d’obtenir un cidre de bonne qualité.

30 Sous Vinfluence de ’action de
l’air, le mofit prend une emte rouge
brun qui donnera au cidre la couleur
vermeille que les amateurs recherchent.

40 Enfin, cuvage et macération per-
mettent au jus de s’imprégner unifo.-
mément et aussi compldtement que pos-
sible du parfum des pommes.

On comprend d’aprés l’importance
des résultats, combien il doit étre ap-
porté de soins A ces préparations.

Aprés trente six ou quarante huit
heures d macération, vient le *‘pressu-
rage.’”” Il consiste & porter les pommes
macérées sous le pressoir que V’on serre
aussi fortement que possible, de fagon
a extrai.e la plus grande quantité de
jus.

Afin d’activer cette extraction, aprés
avoir déposé au fond du pressoir une
épaisseur de 6 & 10 pouces de pulpe de
pommes, on recouvre d’une légére cou-
che de paille, puis on met une nouvelle
hauteur de pulpe et ainsi de suite en
alternant. La paille ainsi intercalée fa-
cilite grandement ’expulsion du jus.

Au sortir du pressoir, le cidre doit
passer & travers un panier assez serié
ou A travers un tamis afin que les dé-
bris de pommes, qui se détachent du
mare, y soient retenus.

Le cidre est ensuite regu dans des
tats parfai ement propres, les plus
grands possibles.

C’est dans ces ffits que va se produi-
re la ‘“‘fermentation.”

Nous n’avons pas l'intention d’expo-
ger la théorie de ce phénomen: chimi-
que, ce qui serait absolument inutile
du reste au but que nous vous propo-
Nous dirons
seulement en quoi il consiste.

“La fermentation’ provoquée par la
présence de certains ferments a pour
objet de séparer le sucre existant dans
le jus, en deux parties: l’une, gazeuse,
qui se dégage dans l'air, 'autre qui
reste dans le cidre.

La portion gazeuse, qui &’en va, es
“I’acide carbonique.’”’ L’autre. qui de-
meure, st de ‘‘I’alcool.”

“(’est l’alcool,’”’ avons-nous dit, qui
donne au cidre sa force.

Pour que la fermentation s’opére
dans de bonnes conditions, les fats doi-
vent étre placés dans une cave ou dans
un cellier bien aéré, et seront solide-
ment fixés sur des chan iers.

La température du cellier sera main-
tenue entre 600 et 700 Fah .

On aura soin de ne pas emplir com-
pldtement les barriques, c’est-d-dire de
laisser & la surface du liguide un espa-
ce vide de 8 & 4 pou es de hauteur,
pour que le contact de 'air ait lieu
sur une assez grande étendue. Ce con-
tact de l'air est nécessaire pour la fer-
mentation.

On maintiendra la bonde ouverte
pour permettre & l’acide carbonique de
s’échapper au fur et & mesure qu’il se
produit. Ce n’est que lorsque la fer-
men ation sera bien en route que 1’on
pourra protéger‘la bonde par un légei
bouchon de paille ou une étoffe asses
claire, dans D'unique but d’empécher
I’introduction des matidres étrangéres.

L’espac de temps qui s’écoule avant
le départ de la fermentation est trds
variable. Il dépend de causes diverses:
degré de maturité des pommes, quan-
tité d’acide, température ambiante,
ete. |

Si la fermentation tarde & s’établir,
on cherchera le moyen de la faire nai-

tre, car nous savons qu’il est avanta-'

geux qu’elle commence p omptement.

Quelquefois, il suffit pour ceia d’agi-
ter le liquide au moyen d’une baguette
fendue en quatre. On plonge cette ba-
guette par la bonde et on l'agite vive-
ment dans la liqueur pendant quelques
instants. Le jus absorbe, ainsi une cer-
taine quantité d’air et cette introduc-
tion de l'air amene la fermentation.

Si ce moyen ne réussit pas, on souti-
re dans un seau une certaine quantité
de jus que l’on bat et que l’on trans-
vase deux ou trois fois, de maniér a
lus faire absorber le plus d’air possi-
ble. On reverse ensuite ce jus dans le
tonneau.

Si 1'on a & sa disposition un peu de
lie d’'un cidre bien réussi ’anné pré-
cédente, on peut en faire un levain, de
la fagon suivante: Prendre la partie

supérieure de cette lie; l’aérer le
mieux possible, c’est-2-dire 1'agiter
longtemps dans un air trés pur; ¥

ajouter un peu de sucre préalablement
dissout dans une petite quantité de jus,
bien mélangé ce sirop de sucre av ¢ la
lie; élever la température du mélange &
690 ou 700 Fahr., et vesser dans le
tonneau. Ce procédé provoquera, sans
aucun doute, la fermentation promp-
tement.

Si ’on avait des flits déja en fermen-
tation, il suffirait d’en soutirer quel-
ques pintes de liguide et de le verser
dans 1 s autres fOts.

Enfin, dans le cas ol le phénoméne
tarderait & se produire parce que la
température du jus serait trop basse,
on soutirerait un seau ou deux que l’on
ferait chauffer et que l’on reverserait
ensuite dans le tonneau, en mélangeant
bien le tout. Nous savons que la tempé-
rature de la masse doit étre d’environ
600 & T0o Fahr.

En observant exactement ces pres-
criptions, la fermentation s’6tablira
certain ment, dans les quarante-huit
heures qui suivent la mise en fat.

Deux ou trois jours aprés, cette fer-
mentation est dans toute sa force: le
liquide s’est échauffé considérablement,
et, en approchant 1’0 eille des parois
de la barrique, on entend un fort bouil-
lonnement intérieur.

En mém temps, les parties solides
en suspension dans le jus, s’entassent
A la partie supérieure, soulevées qu’el-
les sont par l’acide carbonique qui tend
a sortir.

(Ces matidre: solides ainsi accumu-
lées A la surface, forment ce que l'on
nomme le chapeau et, pendant cette

phase, la fermentation est dit ‘‘tu-
multueuse,’’
On n’a qu’d laisser faire en se bor-

nant & soutirer tous les jours quatre
ou cing seaux de liguide pour l’aérer.
On le rejette ensuite dans le it au
moyen d’un utonnoir.

(A suivre.)

SECTION RESERVEE A LA SOCIETE
D'INDUSTRIE LAITIERE

———

ECOLE DE LAITERIE DE ST.
HYACINTHE.

La réouverture de 1’Ecole a eu lieu
mercredi, trois novembre courant. Ain-
8i que la chose se produit chaque an-
née, ce premier cours ne réunit pas um
grand ncmbre d’éléves et le nombre des
applications pour le second cours n’est
pas encore suffisant, Nous savons qu’il
y a des fabriques qui ne sont pas en-
rore fermées et ceci peut-&tre un obsta-
cle pour plusieurs fabricants de venir &
I’école & 1'ouverture des cours; mais, si
les fanriques sont encore ouvertes, le

plus grand nombre ne regoit plus qu’u-
ne faible quantité de lait, et les servi-
ces des aides ou apprentis y sont moins
nécessaires. Pourquoi done ces derniers
ne profitent-ils pas du mois de novem-
bre pour suivre les cours de 1’Ecole de
laiterie. Les cours moins encombrés 2
cette époque leur offrent beaucoup plus
de chances de s’instruire pratique-
ment, car leur,tour de travail revien-
dra plus souvent dans ces cours moins
nombreux que dans ceux du p:intemps,
qui sont géncralement au complet. Ve-
nez done de bonne heure a 1’école et au
recu de ce numéro, faites votre appli-
cation pour le cours du 17 novembre.

AVIS IMPORTANT.—Aucun ¢ldve
ne doit se présenter a 1’école, sans
avoir fait son application par écrit,
conformément au programme, Si vous
n’avez pas re¢u ce dernier, demandez-
le au secrétaire de 1’Ecole de Laiterie,
St-Hyacinthe, E. C.
168me CONVENTION ANNUELLE

DE LA SOCIETE D’INDUS-
TRIE LAITIERE.

Nous rappelons a nos lecteurs que
cette convention aura lieu & Nicolet les
ler et 2 décembre prochain. Il y aura
chaque jour trois séances. Un pro-
gramme des plus intéressants a été
arrété; il sera distribué ces jours-ci par
la malle & tous les membres actuels et
anciens de la société, A tous les fabri-
cants de beurre et de fromage qui ne
font pas partie de la société, a tous
es officiers et directeurs des cercles agri-
coles, et Messieurs les Curés des parois-
ses rurales de la Province, & Messieurs
les députés au parlement fédéral, et &
I'Assemblée Législative de Québec, &
Messieurs les membres du conseil Légis-
latif et du Sénat. La Société d’Indus-
trie Laitidre tient & recruter beacoup
de nouveaux adhérents; elle a sonstaté
dans ses Comices Dexistence d’un grand
nombre de bonnes volontés locales, dis-

| séminées sur toute 1’étendue de la pro-

vince, qui, réduites & leur propre for-
ces, sont presque impuissantes. L’union
de toutes ces bonnes volontés serait
trés puissante pour le bien de la classe
agricole dans la province de Québec
ot c’est & les grouper que la Soviété
d’Industrie Laitidre va consacrer tous
ses efforts, afin que notre industrie lai-
tidre, jusqu’d ces derniers temps si flo-
rissante, résiste & la concurrence efiré-
née de tous nos concurrents. Nos lec-
teurs verront plus loin les efforts que
font les Américains pour prendre pied
sur le marché anglais au beur:e et re-
gagner leur place sur le marché au fro-
mage.—E. C.

L’EXPORTATION DES BEURRES
AMERICAINS.

Les Etats-Unis poursuivent leurs ei-
forts pour donmer le plus d’extension
possible & l’exportation de leurs pro-
duits. Pour développer notamment
I’exportation du beurre américain, le
ministre, chef du Département d’Agri-
culture, a eu I’idée d’envOyer en Europe
un agent spécial chargé d’étudier la fa-
brication et d’acheter & des sources va-
riées et dans les meilleurs pays de pro-
duction des échantiflons de toutes qua-
lités.

Cet agent, sa mission terminée, est
rentré & New-York, avec une provision
de beurre danois, francais et anglais de
Dorsetshire., Ces échant llons ont 6té
exposés & New-York et soumis & lexa-
men de I’Association des négociants en
beurre (comprenant 110 a 120 mem-
bres environ) . Pour rendre la compa-
raison plus instructive, des lots du
meilleur beurre sortant des crémeries du
Minnesota et du Massachusetts avaient
6té joints & cette exposition.

‘ordres pour des beurres du type Min-

De I’avis exprimé par la majorité des
négociants intéressés, il résulterait que
es beurres de Bretagne et du Minnesota
auraient < ®laskés les premiers. Sur
un coefficient de 100 points ils en au-
raient obtenu 96 1-2. Venaient ensuite
le Royal-danois avec 95 et le Massachu-
setts avee 94 points. Les beurres Bre-
tons et américains sé voyaient encore
attribuer la meilleure place pour la
qualité de leur grain et de leur textare,
avec une cote de 36 1-2 sur uneffi-
cient de 40; les Danois venaient ensuite
avec 35.

Un certain nombre de gros acheteurs
anglais ont été spécialement convoqués
A4 V'exposition des produits, et certains
auraient déjd, parait-il, donné de gros

nesota, en offrant de lex payer 1 cent
ar livre au-dessus des plus hauts cours.
Les beurres du Minnesota sont vendus 2
New-York 15 et 16 cts la livre, et on cal-
cule qu’ils pourraient 8tre offerts avec
un bon profit, au prix de 19 et 20 cts,
sur le marché de Londres, c’est-a-dire
A un prix légdrement inférieur aux
beurres danois qui sont cotés 21 cts, et
aux beurres francais (25 cts) .

Une premidre expédition de 300 ton-
mes environ, faite tout récemment a
destination de 1’Australie, donne bon
spoir aux négociants New-Yorkais dans
un développement rapide de l’exporta-
ion. (De la Laiterie de Paris.)

Exportations de Beurre, d» Fromege

DU PORT DE NEW-YORK.
SEMAINE EXPIKANT LE 16 OCTOBRE.

Beurre Fromage
(pqts.) (boite)
Totaux depuis le ler Mai ’97 174214 491612

* pendant le méme temps '96 177799 340670

Augmentation pour le Fromage 150942

Fait 44 p. c.

Rrporations de Beare, de Fromage

DU PORT DE MONTREAL.
SEMAINE EXPIRANT LE 23 OCTOBRE.

FROMAGE
Loecal, Transit. Total.
Depuis ler Mai ’97 1347203 589114 1783407
Méme période 96 1160523 281861 1442384
311023

Fuit 24 p. c.

BEURRE
Depuis ler Mai ’97 120285 78563 198848
Méme période '96 14591 21811 136402
62446

Fait 45 p. c.

LES BEURRES EUROPEENS EN
AMERIQUE.

A la prochaine convention d'indus-
trie laitiére de 1’Iowa, qui se tiendra
A Charles City les 10, 11 et 12 novem-
bre courant, le Dr. Alvord, commissai-
re fédéral de ’industrie laitidre & Wash-
ington, traitera la question ‘‘du beurre
américain sur les marchés étrangers.’”’
Pour donner A sa conférence le carac-
tére éminemment pratique d’une legon
de choses, le Docteur a pris des arran-
gements pour avoir & Charles City des
beurres européens (danois, frangais,
irlandais, anglais, finlandais, etc.), et
méme australiens, qu’il a achetés sur le
marché anglais. Ces beurres seront
transportés dans des réfrigérants. Ils
seront exibés dans leur emballage d’o-
rigine. ILe Docteur espdre qu’aucun fa-
bricant de beurre américain ce manque-
ra cette occagion unique de se rensei-
gner. Nous avons lieu d’espérer, nous-
mémes qu’au moins un expert canadien
sera envoyé & Charles City et que nous
aurons l'avantage par fn “TAppo
d’étre renseignés sur ceffte exposition
internationale improvisée/de beurre, tel
qu’il est fait et emballé par le marche
anglais.—E, C.
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L’INDUSTRIE LAITIERE DANS

3 ONTARIO.

Le Professeur H. H. Dean, chargé du
cours d’industrie laitidre au College
agricole de Guelph, vient de donner aux
journaux d’Ontario quelques notes sur
gon département, que nous résumons
pour mos lecteurs.

VACHES LAITIERES.—Le troupeau
de vaches laitidres du colldge a été rat-
taché depuis deux ans & 1’école de lai-
terie et est placé sous la direction du
professeur d’industrie laitiere, afin que
les éldves de 1’école de laiterie aient
I’occasion de se renseigner sur 1’élevage,
les soins du bétail, et la production
économique du lait. ‘‘Les vaches, dit
le professeur, n’ont jamais été en meil-
leure condition au commencement de
’hiver. Plusieurs viennent de véler pour
nous fournir du lait en vue des tra-
vaux d’hiver. Nous nous faisons d’ail-
leurs une régle d’avoir chaque mois de
P’année des vaches qui vélent; c'est se-
lon nous le meilleur systéme.’’

ALIMENTATION—IL ensilage et la
base de I'alimentation des vaches lai-
tidres & Guelph durant I’hiver. Il va
de soi que la ration est complétée par
des grains et un peu de foin, de ma-
niére 4 donner aux vaches une ratiom
bien équilibrée.

EXPERIENCES—Tout le temps lais-
sé libre par les cours est occupé & des
expériences sur la fabrication du beur-
re et du fromage. La pasteurisation
du lait dans la fabrication du fromage

récemment re¢u beaucoup d’attention;
I'aération du lait également.

La pasteurisation du lait et de la
erdme pour la fabrication du beurre est
un des procédés les plus importants-
qui s’imposent & D’attention du fabri-
cant de beurre & I’heurre présente, con-
jointement avec l’emploi des ferments
de culture pure pour la maturation de
la crémeé.—

Deux points A retenir.—E. C.

———

INFLUENCE DE LA VENTILETION
SUR LA QUALITE DU LAIT

Maintenant que les vaches a lait
sont toutes & 1’étable, c’est bien 1e
moment de parler un peu des moyens 2
prendre pour leur faire donner du bon
lait tout I’hiver. Trois choses influent
sur la qualité du lait : La propreté, la
bonne alimentation et la ventilation.
C’est-a~dire qu'e la malpropreté, lex
mauvais aliments et le mauvais ai
sont trois facteurs de mauvais lait,
C’est du dernier de ces facteurs que i
veux faire 1’objet d  présent article.
Quand bien méme une étable est tenu
proprement, quand bien méme les va
ches y sont en bonne condition, bien
brossées et cardées régulidremert et v
regoivent une alimentation nécessaire,
leur lait peut encore étre mauvais, mal-
gré tout, si 1’étable n'est pas bien ven-
tilée, Or, le défaut de ventilation
dans 1’étable peut exister & trois dégrés
différents, or, plutdt, le mauvais air
dans 1’étable peut influencer la  qua-
1ité du lait de trois manidres différen-
tes,

On trouve des étables on la ventila
tion ne fait pas absolument défaut,
ol les vaches sont tenues assez propre-
ment et ol l’air est cependant loi
d’étre pur. Ce sont surtout les éta-
bles dont les pavés sont mauvais q i
offrent cette particularité. L’urine
fdute de moyens d’écoulement, s’infiltre
dans les pavés qui sont inégaux, don
ia surface rrésente des bosses et des
creux, y croupit aprés y avoir séjourné,

et répand une odeur caractéristique, for-
te, pénétrante et infecte qu’une ventila-
tion trds-énergique seule peut com-
battre un peu, mais jamais compléte-

ment. Il arrive que, si dans ces éta-
bles le lait séjourne tant soit peu

aprés la traite, alors qu’il est tout
chaud, il absorbe trés-vite la mauvaise
odeur des pavés imbibés d’urine cor-
rompue. C’est 1a le premier dégré
d’infection du lait par le mauvais air.
Et, le moyen de le combattre est
tout indiqué, c¢’est celui d’avoir un bon

pavé bien uni dans lequel
on pratique une dalle un
peu en pente pour faciliter 1’é-

coulement des urines, et, pour complé-
ment, de bons ventilateurs.

D’autres étables présentent cette dé-
fectuosité de pavés mentionnée plus
haut, et, en outre, n’ont pas de venti-
lateurs, ou en ont qui ne fonctionnent
pas bien. Dans ces étables, qui sont
bien plus défectueuses que les  autres,
le lait non seulement est exposé A pren-
dre de la mauvaise odeur s’il séjourne
un peu dans 1’étable aprds la traite,
mais encore sort chargé de cette mau-
vais par le fait que les vaches qui l’ont
]1a le second degré d’infection par le
mauvais air. 11 est reconnu  qu’une
personnn ou un animal qui respirent
pendant plusieurs heures consécutives
un air chargé de mauvaises odeurs,
communiquent par leur respiration ces
mauvaises odeurs aux secrétions liqui-
des qui sortent de lear corps. C’est
ainsi que, lorsqu’une personne couche
dans une chambre qui vient d’étre pein-
turée, son urine, le matin, & une forte
odeur de térébeuthine. D’ailleurs, bien
des cas sont cités de lait devenu mau-
vais par le lait que les vaches qui 1l’ont
produit ont respiré du mauvais air
Le dernier numéro d. journal ‘‘La
aiterie’’ (2 octobre, 1897) en rapport
deux d’autant plus remarquables qu'il
s’agit, non pas de vaches a l’etable,
mais de troupeaux ;Aturant au champ.
Voici ces deux cas :

Douze vaches du troupeaun d’une fer-
me passaient A une certaine distance
du cadavre d’un veau ab.:ndonné au
bort du chemin, pour se ren.ire & 1’en-
droit ol s’effectisait la traite. Elles
respiraient done chaque fols, pendant
quelques instants, un air infect, prove-
nant de la putréfaction. Or, cela sui-
fit pour gAter non seulement le lait
de ces 12 vaches, mais encore celu de
(outes les autres vaches du troupeau,
au nombre de 80, avec lesquelles le
premidres se trouvaient en contact au
moment de la traite. L’enfouissement
du cadavre en question fit disparaitre
immédiatement ’altération du lait.”

““Voiei n autre fait analogue : Le
lait d’un troupeau de 25 vaches déga-
geait une odeur intolérable. On en

chercha la cause et 1’on finit par dé-
couvrir dans un bois voisin, ol les va-
ches pénétrai™st souvent, la carcasse
d’un cheval qu’on avait jetée 12 au
rintemps. On enterra le cadavre et
aussitot le lait repris ses qualités nor-
males.”’

Voila donc qu’il est bien prouvé que,
lorsque les vaches respirent de air
vicié, sentant mauvais, elles communi-

quent cette mauvaise senteur a4 le r
lait, Ici, encore, le reméde préventif
est facile A appliquer. Ventilons nos
étables.

Enfin, voici comment se présente le
troisidme cégré d’infection du lait par
le mauvais air. On va voir qu’il
est bien plus grave que les précédents.
I1 existe des étables basses, peu éclai-
rées, dépourvues de ventilateurs et ren-
fermant deux ou trois fois plus d’ani-

maux qu’elles ne devraient en contenir.

Dans ces étables, il ne pénétre de bon
air que lorsque les portes s’ouvrent, de
sorte que, de six heures du soir & six
heures du matin, en régle générale, 1’air
de ces étubles n’est jamais renouvelé.
Or, on sait, d’aprds des expériences fai-
tes pour ’apprendre,qu’il faut renouve-
ler au moins 400 pieds cubes d’air par
heure pour chaque téte de bétail, pour
q .’on puisse considérer une étable com-
me bien ventilée. On est loin de cela
dans le cas que je viens de supposer qui
se rencontre malbeureusement trop
souvent. Qu’arrive-t-il quand les ani
maux sont tenus dans de telles condi-
tions ? Qu’ils sont constamment dang
un état maladif. 11 faut a ’animal,
comme & ’homme, pour conserver Ba
santé, non seulement avoir une bonne
nourriture, mais encore respirer de
bon air. Si I’animal respire continuel-
lement un air empoisonné, il perd l’ap-
pétit, digére mal le peu qu’il mange et
devient malade d’une manidre chroni
que. En outre, une étable remplie d’un
trop grand nombre d’animaux, ca l'air
est ainsi renfermé et sans circulation,
est toujours A& une température trés-61-
vée, surtout, la nuit. Les animaux
transpirent beaucoup, la température
étant toujours & peu prés a 750 fah.,
tandis qu’elle ne devrait étre qu’a en-
viron 60o. La transpiration a pow
effet de faire dimin.er considérablement
la quantité du lait ; c’est ce qui  ex-
plique que, dans les | ays trop chaud,
les vaches ne donnent qu’un peu de
fait, & la naissance du veau et tarissent
presqu’aussitot apres. Le résultat fi-
nal d’un si triste état de chose est que,
dans de telles étables, ’animal mai-
grit et que, si ¢’est une vache donnant

du lait, son lait diminue rapidement en
quantité, a toujours une odeur repou~
sante et est, de plus, empoisonné et
mauvais pour la santé de ceux qui le
mangent. De tel lait ne pe.t étre ame-
lioré, ni par l’aération, ni par la pa~
teurisation. C’est un lait ma ade, im

propre & l’alimentation, parce qu’il
vient d’un animal malade.

Lorsque le lait n’a subi infection
qu’au premier degré, on peut le désin-
fecter assez bien par laération. Lors-
qu’il Vest au second degré, on diminue
son mauvais caractdre dans une bonne

mesure par l’aération et la pasteurisa-
tion. Mais, lorsqu’il est infecté au
troisidme degré, il est impossible d'en
faire rien de bon, et aucun fabricant
soucienx de sa réputation-ne devrait
entreprendre de faire du beurre avec
de tel lait.

Un mot, maintenant, de ce que doit
otre la ventilation., I1 a été dit plus
haut que bien des ventilateurs ne fonc-
tionnent pas bien. D’autres ne fonc-
tionnent pas du tout. Il y a & cela,
deux causes principales. Souvent, les
ventilateurs sont trop petits, et, aussi,
assez  souvent ils sont trop condés
¢’est-a-dire que certaines de leurs par-
ties sont trop inclinées, Un ventila-
teur doit avoir au moins 15 pouces
carrés en dedans, a la partie qui dé-
bouche dans ’6table. Si 1’étable est
longue, il en faut deux. Il doit 8tre
aussi droit que possible. Pour qu’il
tire comme il fautil doit &tre plus
étroit du haut, & la téte qui débouche
au dehors, que du bas. Un ventilateur
de 15 pouces carrés en bas devrait n’a-
voir que 10 pouces carrés en dedans, &
la téte. De plus, pour que la ventila-
tion soit active, il faut établir au ras
du plancher de bas, des prises d’air
froid de l’extérieur, ayant environ 4
pouces carrés d’ouverture, en dedans.
Ilen faut deux par ventilateurs déposées
de chaque cOté de 1’étable, mais, de
manidre que l'air arrive de facon & ne
pas diriger de courants d’air sur les
animaux. Des coulisses aux ventila-

teurs et aux prises d’air permettent de
régler le tirage de manidre & ce ' qu’il
goit toujours régulier, dans les temps
trds  froid comme dansg les jours plus
empérés. Une autre précaution & pPren-

dre pour que les ventilateurs tirent
bien, c'est celle de donner & la partie
du ventilateur qui est exposée au froid,
au-dessus du plafond de 1’étable, assez
d’épaisseur pour que l'air ne g’y refroi-
disse pas. Autrement l’air chaud qui
ort de 1’étable refroidit avant de sortir
du ventilateur et cesse, par ce fait,
de circuler.

J. C. CHAPAIS.

FROMAGE A LA CREME

Comment faire un bon fromage a la
créme ?  C’est bien la préparation la
plus simple du monde ; mais comme il
fart en faive parfois pour tous les g Oits
et toutes... les bourses, je vais indiquer
a manidre la plus primitiie et donmer
el.'ul méme temps la recette la plus recher-

e,

Le fromage le plus commun se fait
avec du caillé de lait écrémé qu’on lais-
ge bien égoutter, qu’on broie et qu’on

oule dans un panier d’osier, carré ou
n forme de coeur, doublé intérieurement

’'un linge humide., On le vend et on le
ert en versant dessus ume certaine

uantité de créme ou plutét de bom lait
doux. C’est trds médiocre. On aurait

uelque chose de meilleur en cafillant le
ait doux,sans ’ecremer; mais aloms il
audrait se servir d’une dose de présure
qui pourrait donner a la pAte une cer-
aine amertume, Le mieux donc est d’é-
rémer d’abord et de mettre dans une

assoire ou sur un tamis que 'on a

arni d’un linge mouillé.

On laisse ensuite le caillé se former

aturellement, c’est-d-dire snns présure,
ans le lait écrémé ; on enldve ce caillé,
on le laisse égoutter jusqu’ad ce que la
pite devienne assez forte pour tenir en

asse ; et, aprés cela, au moyen d’vm
ilon aplati, on la fait passer at travers
d’une passoire fine ou d’'un tamis de
crin. On y ajoute la créme fraiche é:out-
ée qu'on a Otée de la terrine qui a
~urni le caillé, et méme encore la cré-
me levée sur une autre terrine. On méle
bien, on remplit de fromage les formes
en osler, carrées, rondes ou en coeur,
garnies intérieurement de linge mouil-
16 ; on laisse égoutter deux ou trois
heures encore, et enfin on livre le pro-
duit & la vente ou on le sert sur la ta-
ble. On a soin de verser vm peu de lait
doux dans ’assiette od on Va tronsver-
s6. Quant au sel ou au sucre, c'est af-
faire de gofit ; cela regarde le consom-
mateur.—‘‘ Gazette des Campagnes.’’

BASSE COUR

CHOIX DES MFILLEURES RACES
DE VOLAILLES

Le pour et le contre

(Suite et fin.)

RACES ALLEMANDES.—Les Ham-
hourgs (diverses variétés) sont de pe-
tites poules qui donnent des oeufs pe-
tits. Elles sont trés sujettes au rhume
st A la roupie, en automne, du moins
o s notre climat. Ces poules n’ont pas
les qualités requises pour une ¢xploita-
tion profitable.

RACE ITALIENNE —LEGHORN.—
Cette race, bien qu’originaire de Li-
vourne, petite ville d’Italie, a été tel-
lement améliorée et perfectionnée par
les soins intellizents auxquels nos voi-
<ins 1’ont soumise, sélection et hygidne
bien entendues, alimentation excellente,
qu’elle peut 8tre considérée ‘‘leur’’, et
de fait ils lui ont donné son nom an-
glais.—LEGHORN.—I1s8 ont réussi & en
former un grand nombre de variétés
avec une diversité de plumage, une gar-
de-robe riche et choisie.

Les signes distinctifs du coq Leghorn
sont trés caractéristiques. Il a la
créte simple, haute, droite, longue, trés
dentelée; elle s’avance sur le bec et 1le
recouvre en partie.

Cette créte accentuée, ce chapeau de
spadassin, avec 1'oeil grand et vif, ne
contribue pas peu & donner & l'oiseau
une allure trés decidée. Les joues sont
| rouges; les oreillons, ovales et bien dé-
! veloppés, sont d’un blanc tirant sur le
citron. Les barbillons sont trés longs
et rouges. Le bec est jaune, les fau-
cilles de la queue hautes et gracieuse-
ment recourbées. Dans la variété brune,
que les Européens désignent sous les
qualifications de ‘‘rouge’’ ou ‘*dorée’’.
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elles sont noires avee reflet verdatre.
Le con Leghorn est vif, bien pris, frin-
gant, toujours en éveil, un peu batail-
leur.

La poule, ce qui est assez rare chez la
femelle des gallinacées, a beaucoup de
rapports quant au caractére avee le
coq. Comme lui, elle est toujous en
éveil, toujours préte & courir; son
grand oeil examine curieusement tout
ce qui se passe autour d’elle. La créte
est fine, rouge, trés large; mais au lieu

de se dresser comme celle du coq, elle
retombe mollement sur le cOté; les
oreillons sont blancs citronnés, les

joues sont rouges et les barbillons rou-

ges et longs. C’est une excellente pon-
deuse. Peut-on fixer d’une manidre a
peu prds certaine le nombre de ses
oeufs? Nous ne le croyons pas. C’est
affaire de circonstances, de lieux, de
latitude. En Angleterre, la moyenne
des oeufs serait de 170 pour la variété
brune et de 160 pour la blanche ; en
Belgique, elle est de 150 a 200. A
Crosne, prés Paris, la moyenne est de
190, mais M. Er. Lemoine, le célébre
éleveur, a eu gix poules (variété bru-
ne), qui ont pondu 1326 oeufs dans
une année, soit une moyenne de 220
par poule. Aux Btats-Unis, la moyen-
ne est de 200. En Canada, M. Gil-
bert admet une moyenne de 166 pour

la variété blanche, et un peu plus pour
la variété brune.

11 y en a plusieurs variétés, avons-
nous dit, dont la principale, la plus
vigoureuse, la plus féconde, est la bru-
ne (‘“Brown Lehgorn”) .

Nous donnons ici, pages—et—deux
gravures représentant les types, coq et
poule, de la Leghorn brune & créte
grande et simple (““Single Comb Brown

Leghorn”) ; les autres variétés, assez
nombreuses, n’en different que par le
plumage. La raison qui nous a fait
donner la préférence A la brune, & créte
simple, c¢’est, d’abord, parce qu’elle est
la meilleure et la plus pure variété de
sa race. Ensuite, parce que les ‘‘Rose-

veuses, n’ont pas de rivales pour la
production des oeufs’’.—Farmer’s Bul-
letin No 41, Agricultural Experiment
Station, par le Prof. G. C. Watson,
State Pennsylvania 1896.

(’est 1a le fait de la Leghorn brune;
en effet, cette race, variété brune, est
bien la pondeuse par excellence pour
notre pays. Voici les caractdres parti-
culiers qui la distinguent. Le coq a les
plumes de la téte et du camail rou-
ges, les plus longues ont une raie
noire, au milieu. La poitrine est noire,
le dos est brun, les lancettes sont
d’un rouge vif. L’aile a trois nuances
distintes: les plumes des épaules sont

il

i
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VRAI TYPE DE COQ LEGHORN BRUN.]

Combs’’ (Créte frisée, régulidrement
hérissée de petites pointes longues d’une
demie ligne environ, et formant ensem-
ble une surface presque aplatie, oblon-
gue, arrondie en avant, pointue en ar-
ridre, recouvrant la partie supérieure
du bec, diminuant de volume au fur et
A mesure qu’elle gagne ’arriere de la
téte, qu’elle dépasse quelque peu), ne
gsont que des sous-variétés, d’origine
américaine, obtenues au moyen de croi-
sements, de date trop récente pour
avoir acquis des caractdres héréditaires
fixes, ne pouvant, par suite, posséder
une grande valeur, comme race pure du

moins, E

“Les volailles petites, actives, ner-

b grosseur

brunes, les petites couvertures du mi-
lieu de l’aile sont noir-verdatre, et les
grandes plumes du vol sont les unes
noires et les autres brun-clair.

La poule a les plumes du camail jau-
ne foncé avee rayure noire au milieu ;
la poitrine est rouge-brun.

Voyons maintenant les qualités qui
lui sont propres.

11 n’y a pas de poids type pour cette
race. ‘‘Standard American Perfect.”’—
Les poules n’étant pas élevées et entre-
tenues qu'en vue d’une abondante pro-
duction d’oeufs,ne sont pas achetées au
poids, mais suivant la quantité et la
des oeufs qu’elles donnent.
Nous venons de voir que sa ponte est
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abondaute; ses oeufs sont d’une bonne
grosseur, trés blancs et d’un goflit agré-
able.

Cette race est trds active, trds rusti-
que, de croissance rapide et vole bien.
Voici le témoignage qu’en rendait M.
Gilbert, dans une note qu’il nous éeri-
vait, A la date du 4 avril 1895: ‘‘Les
Leghorns brunes sont particulidrement
actives et rustiques.’”’

L’une des raisons de sa bonne santé,

c’est que, n'étant pas couveuses, elle
n’est pas sujette aux inconvénients ré-
sultant de Dincubation: fidvre, poux,
ete,

Cette race n’engraisse que trés diffici-

|' \lJ P
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lement pendant la période de sa ponte;
elle ne prend que juste la quantité de
nourriture nécessaire & l'entretien de
son existence et convertit tout le reste
en oeufs. Les Américains la nomment
avec raison: ‘‘Une machine vivante a
produire des oeufs.”

Elle n’est pag couveuse, avons-nous
dit, elle ne #’emploie qu’ad
produire  des oeufs et & cher-
cher sa nourriture. Cette race étant
petite et vigoureuse, les poulets vien-
nent trds bien et s’emplument fort
promptement. Les poulettes pondent de
trds bonne heure.

La Leghorn brune se rencontre sur-
tout dans les pays qui avoisinent les
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ports de mer. Elle est trés répandue
en Danemark, en Belgique, en Italie, en
Allemagne, en Angleterre, aux Etats-
Unis et dans le Haut-Canada.

Puisque, ainsi que nous croyons 1'a-
voir démontré, de tous les produits de
la basse-cour ce sont les oeufs qui
paient le mieux, I’agriculteur intelli-
gent prendra donc les moyens que nous
lui suggérons pour arriver a la plus
abondante production possible de cet
aliment presque indispensable sur la
table du pauvre aussi bien que sur celle
des plus favorisés de la fortuue.

Ainsi, dirons-nous, la poule qui doit
étre préférée, comme race pure, par 1’é-

les oeufs trouvent un haut prix sur le
marché,

La premidre chose est d’avoir un bon
poulailler, bien éclairé, assez spacieux
pour permettre aux poules de prendre
l'exercice nécessaire.

Le poulailler peut étre construit a4 bon
marché, gi 'on n’a vue que le*confort,
soir une bonne et généreuse ration de bié
mais il ne faudra pas oublier de le bé-
tir de manidre & ce que toutes les issues
pouvant apporter du froid, soient bien
fermées. Dans les jours de grands froids,
il est important de ne pas donner de
ventilation, vu qu’il entrera assez d’air
frais par les chassis, etc., pour donner

D’un autre cOté, il sera préjudiciable de
leur donner trop de nourriture, car elles
deviendraient trop grasses et ne pon-
draient pas. Changez la nourriture sou-
vent. Domnez un matin une nourritura

demi liquide; un autre, du blé ou de ’a-
voine, et un autre, des choux, des Da-
vets, des bettraves bouillis ou crus, Ie
d'Inde ou de sarrazin, afin de remplir le
jabot plein pour toute la nuit. Veillez
continuellement au brevage; donnez de
I’eau tidde tous les jours de grands froids
ot 8i ’eau venait & geler, ayez soin d’en-
lover les morceaux de glace avamt de
lour en donmer une mouvelle provikion.
Placez dans un coin du poulailler une

5
lailler sera ce qui vous rapportera le
plus sur la ferme pendant l’hiver.

DR. J. H. BASTIEN.
Monsieur 1’Editeur,
Permettez-moi d’attirer votre atten-

tion sur un fait des plus déplorables et .
des plus désastreux pour les cultiva-
teurs de la province de Québec, dont
la princip le industrie est la production
du fromage pour le marché d’Angleter-
re.

Le fromage de la province de Qué-

leveur canadien, lorsqu’il s’applique
spécialement & la production des oeufx
(ce qu’il devrait toujours faire du res-
te, puisqu’il est bien prouvé aujour-
d’hui que, de tous les produits de la
basse-cour, ce sont les oeufs qui paient
le mieux, et de beaucoup), c’est la
LEGHORN BRUNE (Brown Leghorn)
vu sa fécondité.

SOINS DES POULES DURANT
L'HIVER
11 est trds important d’avoir soin de
ses poules durant l'hiver, si ’on veut ob-
tenir du succds, c’est-d-dire une abondan-
te récolte d'oeuis pendant cette saison ol

VRAIE TYPE DE POULE LEGHORN BRUNE.

aux poules toute la ventilation dont elles
mt besoin. [

Dans les jours plus chauds, il faut
ventiler; mais de manitre & ce que Yair
sxtérieur ne vienne pas frapper les poules
quand elles sont sur leur perchoir. Tou-

iours il faut tenir la créte des poules a

J{1rabri de 1e gelée, car une créte gelée non

seulement dépare la beauté mais retarde
P’accroissement et empéche de pondre
pour longtemps.

Le plancher du poulailler devra étre re-
couvert de paille ou de feuilles seches, au
moins tous les deux ou trois jours. Du-
rant la journée on jettera dans la paille
quelques poignées de grain, de temps en
temps pour forcer les poules & gratter,
car si 1’on veut les tenir em bonne santé
il faut savoir leur donner de 1'exercice.

boite dans laquelle vous mettrez du sa-
ble, de la cendre de charbon, car ces
choses sont aux poules ce que sont les
dents aux autres animaux; elles en ont
besoin pour mastiquer leur aliment et
pour fabriquer la coquille des oeufs. Les

feailles d’huitres pulvérisées, les o8 verts
broyés sont auss: excellents et doivent

¢tre placés dans un endroit ol vos poules
puissent s‘en procurer en tout temps; el-
les n’en mangeront que la quantité dont
elles ont besoin. . Un pea de cendre et de
goufre débarrassera VOs poules des poux
qu'elles peuvent avoir.

Ta plus grande propreté doit régner
dans le poulailler; les déchets seront en-
levés deux ou trois fois par semaine, et
méme plus souvent si possible Si. Ton
suit toujours bien ces comseils, le  pou-

bec aux grandes expositions internatio-
nales a figuré au premier rang, rempor-
tant les premiers prix. Cependant,
plusieurs journaux de cette province,
gans réfléchir aux conséqurnees, permet-
tent aux exportateurs de iromage d’u-
ser de leurs colonnes pou’ déprécier ce-

lui qui est fabriqué ici, en le cotant &
34 de centin cu un cen-
tin de moins que le fromage
d’0Ontario, sous le nom de ““French
Cheese’” ou ‘‘Quebec Cheese’’, “Froma~

go de Québec’’ ou “Frangais'.

Les Canadiens-Frangals sont grande-
ment humiliés d’une telle classification,
elle est injuste, elle leur fait rerdre des
centaines de mille piastres.

11 est constaté que les fromages com-
muns d’Ontario et des Etats-Unis sont
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expédiés de Montréal sous la descrip-
tion de ‘“‘French ou Quebec Cheese’’ et
q e les meilleures qualités de la  pro-
vince de Québec sont souvent marquées
““Ontario” dans certains grands entre-
pOts de Montréal. Monsieur Bernat-
chez, ex-M. P. P., de Montmagny, dont
I’honorabilité égale les connaissances en
fait d’industrie fromagdre, déclare avoir
été témoin de cet acte inqualifiable,

I1 est grandement temps, monsieur
1’éditeur, que les journaux de la = pro-
v nce ' sent de leur influence pour pro-
téger la grande masse des cultivateurs
canadiens-franc¢ais contre I’'immens
dommage qui leur est causé dans la ré-
putation de leur fromage et dans lem
bourse.

Les journaux de la province qui s’in-
téressent & la prospérité de 1’agricultu-
re devraient, & l’avenir, coter les fro-
mages 18re, 28me et 38me qualité sans
mentionner leur provenance.

Les fabricants devront s’efforcer de
livrer du fromage de premidre qualitf
et, 8’ils ne le faisaient pas, les patrons
pourra ent exiger d'eux le rembourse-
ment de la perte éprouvée lorsqu’il-
n’obtiendraient pas le prix du fromage
de premidre qualité.

Nous savons qu’il se fabrique, en
certnins endroits, du fromage de qua-
lité trds médiocre ; Vinspection faite
par l'ordre de 1’honorable mongieur
Dechéne, 1’été dernier, le prouve.

11 gerait & désirer que 1’honorable mi-
nistre rendit public, I’année prochaine
le résultat de l’inspection des fromage-
ries et que ’inspecteur f0t chargé d’o-
pérer en présence des directeurs de cha-
que fromagerie.

Des hommes d’expérience sont d’avis
que ce serait un moyen efficace d’obte-
nir une fabrication uniforme de froma-
ge de premiere classe, au grand profit
des cultivateurs de la province de Que-
bec.

Le Conseil d’Agriculture, & sa dernid-
re réunion, a discuté chaleureusement
cette question et fera tout en son pou-
voir pour la résoudre afin d’obteni
jour le bon fromage de la province la
réputation et le haut prix qu’il mérite
sur les marchés du Canada et de 1’An-
gleterre.

L’appui énergique de I’honorable com-
missaire nous étant assuré, nous
comptons sur la puissante influence d
la presse et la coopérat on de la So-
ciété d’Industrie Laitidre pour obte-
nir le résultat désiré par la masse dex
cultivateurs.

AUGUSTE DUPUIS,
Vice-P'réside'nt du Conseil
d’Agriculture.
Villag -des-Aulnais,
Novembre 8, 1897.

CHOUX A TIGE OU A RACINE
CHARKUE

Ce groupe est formé par les variétés
nombreuses de deux races remarquables,
dont 1'une, le ‘‘ chou-rave,” produit a -
dessus de terre une sorte de renflement
tuberculeux, tandis que 1’autre, le‘‘chcu-
navet,” présente ce renflement charnu
d'ms la terre méme, c’est-d-dire sous le
collet.

CHOUX-RAVES

Le chou-rave (Brassica gongyloides.—

Linn.) se distingue par sa tige trés dé-
veloppée et renflée au-dessus du sol en
boule ou pomme que d’aucuns nom-

ment tubercule. Cette rave est aussi dé- |

licate que le chou-fleur.

VARIETES HATIVES.—Les choux-
raves hatifs se distinguent, méme par
leur forme, des variétés tardives ; ils
sont ronds, globuleux, trés peu aplatis
vers leur centre, bien unis et sans rugo-
sités ; leurs feuilles sont petites et peu
nombreuses, & pétiole trés étroit. Parmi
les hatifs, citous en premiédre ligne, le
‘‘blanc,’’ le ‘‘violet,” puis le “nain,’” le
‘‘bleu d’Angletierre.’’ Celui & ‘‘feuilles
d’antichatt’’ n’est qu’une variété trés

allongée, sans mérite.
VARIETES TARDIVES.—1Ils présem-

tent une forme ovoide; ils sont moins
lisses, moins réguliers, moins nets ;
leurs feuilles sont plus nombreuses et
plus développées. Les variétés ‘“ blan-
ches et violettes »’ tardives sont les plus
recommandables. Nommons encore le
‘‘chou-rave roux.””

CULTURE.—Ils alment une bcmnne
terre franche et fertile et beaucoup d’ar-
rosages ; alors les raves se développent
plus vite et sont plus tendres. On les
séme en pépiniére au printemps, & 2 ou
3 éprques différentes, et on les plante #
14 pouces en tous sens. A part les arro-
sements, d’autant plus copieux que la
température sera plus chaude, ils me de-
mandent que d’étre binés et serfoués en
temps convenable. Les raves se forment
le mieux durant les chaleurs ; elles ont
leur entier développement en aofit, sep-
tembre et octobre, selon ’époque du re-
pijuage. La plantation doit étre faite
en lieu frais et ombragé avec les plants
du gemis de juin. Elle fournit le meil-
le v produit pour les provisions d’hiver,
pourvu que ces conditions solent rem-
plies ; sans cela, les boules, mé&me des
meilleures variétés, présentent des stries
ligneuses & l'intérieur. Pour les hiver-
ner, on les met en lieu sec, les racines
dans du sable ; de cette maniére, ils: se
ccnservent fort avant dams Phiver.

CHOUX-NAVETS

Les choux-navets on ‘‘turneps’’ ne sont
probablement que des formes plus ou

moins variées de Colza Brassica cam-
pestris,—Linn.) Il produit sous terre

une racine charnue, oblongue, ser blable
A un gros navet : c’est de 14 qu’il tire
son nom ; sa saveur est & peu prds celle
‘u chou-rave, et, comme ce dernierg il
constitue un aliment sain et de facile di-
gestion.

VARIETES.—Nous plagons en pre-
midre ligne le ‘‘ rutabaga *’ ou ‘‘ chou-
navet de Sudde,”’ dont le type est jaune
a ccllet violet. La plupart des variétés
n’en différent que par le volume, la for-
me et la couleur. Nous appelons 1'atten-
tion sur les ‘‘ métis ’ du chou-navet et
du navet-blanc ordinaire. La place du
chou-navet n’est pas proprement le po-
tager ; il est surtout du domaine de la
grande culture,ol il est encore trop peu
répandu. Ce qui recommande surtout le
chou-navet, ¢’est sa. grande robusticité ;
ensuite, on peut dire qu’en moyenmne il
“ a une densité double ’’ du navet ordi-
naire, c’est-a-dire que, & yvolume égal,
il a deux fois le poids de c¢e demier. On
le sdme en place, mais trés clair, et de
préférence en lignes. Eclaireir, biner, sar-
cler.

GRAINES.—On ccnserve avee soin les
plus beaux pieds, gros, ronds, ayant les
feuilles plutdt petites et en petit nom-
bre.

CHOUX-FLEURS

Ce groupe se compose de deux types
distinets : le chcu-fleur proprement dit
et le brocoli.

‘“ Le chou-fleur proprement dit ”’
(Brassica Botrytis DC. var. cauliflo-
ra) a ses rameaux florifdres disposés en
une scrte de corymbe serré. Ce qu’on
appelle fleurs n’en somt que les rudi-
ments avortés et la partie massive et
charnue sur laguelle les fleurs reposemt,
ne sont que les pédicelles étroitement
unis, comprimés et déformés. Ces tétes
constituent la partie comestible.

VARIETES HATIVES.—* Chouw
fleur tendre,”’ la plus précoce de toutes,
Cette variété est peu exigeante quant a
la qualité du terrain ; ses feuilles sont
plus étroites, ses tétes gémnéralement pe-
tites. Le *‘ petit Salomon » et le “‘prin
tanier de Lyon ’’ en somt des sous-va
riétés précoces, tendres et de bonme for-
me. Le corymbe des hAtives est prompt
A se obsserrer.Ce défaut est moins appa-
rent dams la variété ‘“ Naine hative
d’Erfurt ”’ qui convient particulidrement
au premier et au dernier semis.

VARTETES DEMI-HATIVES. — La
fleur est moins tendre, mais elle ac-
quiert un grand volume ; elle se fcrme
plus lenterent, mais elle se maintient
plus longtemps. La plamnte est plus for-
te, les feuilles larges et longues. Le
‘ gros Salomon ’* est le plus estimé
dans cette catégorie.

VARIETES TARDIVES. — La: fleur
est dure et ferme et la végétation lente;
lans cette série mous recommandons le
** chou-fleur Lenormand *’ et le ‘“‘Stadt-
holder™ qui résiste méme & une petite
gelée, I1 convient pour la dernidre plan-
tation.

CULTURE.—10 Sol et engrais.—Les en~
grais sont les mémes que pour les choux
en genéral. Il n’en est pas de méme &
‘égard de la mature du terrain ; tandis
q e le chou cabus se plait dans une ter-
re assez forte et humide, le chou-fleur
préfére un sol plus léger, meuble et bien
labouré.

20 Semis.—Dans la premiére quinzaine

e mars, on séme sur couche-chavde ot
srus chassis ; ce semis fournit du plant
pour le mois de mai. On sdme encore
sur couche en avril, puls un 8e semis
Joreque le temps le permet, en pleine
terre.

De fin mai A fin juin, on fait les der-
niers semis de choux-fleurs. Ceux-1a
pomment dans l’automne et se ccmser-
vent fort avant dans ’hiver. On les s&-
me sur plate-bande terreautée et & 1’om-
bre, ils sont mis en place sans avoir été
repiqués.

30 Repiquage.—Dé&s que le plant du
premier semis a environ 3 pouces, on le
repique sous chassis vitrés sur une bon-
ne terre framche recouverte ou mélée d’un
pev de terream. Lorsque les gelées ne

ont pas & craindre, on ne met pas les
hassis, car les plantes croitraient trop
rapidement et s’6tioleraient par défaut
d’air, accident auquel le chou-fletr est
rés sujet. Si ’on s’apergoit que le plamt
rend trop de développement, il faut le

elever et le replanter immédiatement A
la méme place. Quamt & l’espace qu’on
lui donne daos le repiquage en lignes,il
&t de 4 pouces en tous sens. En mettant
le chou-fleur sous chassis vitré, on anra
oin de le placer aussi prés des vitres

ue possible ; c’est encore un moyen de

révenir I’étiolement.

Le plant du second semis est repiqué
ur une autre couche lorsqu’il & de 4 a

feuilles, et traité comme le précédent.

40 Empotage.—Une méthode fort bom-

e et qui pourrait @&tre appliquée non
eulement aux plants du semis d’autom-

e et d’hiver, mais généralement & tous,
onsiste A les mettre en petits pots de 3
A4 4 pouces de diamdtre. Au fond de ces

qts on dépose quelques tessons et on
es remplit de terre composée comme

e

suit : un tiers d’argile douce, un tiers
terreau, un tiers terre franche ; & ce mé-
lange, il est bon d’ajouter un pen de sa-
ble et une minime quantité de chaux.
On y repique le jeune plamt dads qu’il a
sa 4e feuille. Ce mode d’hivernage est
trds avantageux surtout en Canada ;
les soins sont trds aisés ; le déplacement
est toujours possible, et la plantation,

‘sans étre le moins du monde chanceuse,

puisjue chaque plant comserve sa motte
de terre, peut avoir lieu en tout temps.

G. DE WAMPE.

(A continuer.)

CULTURE DE LA NAVETTE

Sans doute, la navette est déja con-
nue et appréc.ée par beaucoup de nos
cultivateurs, mais il en est encore un
grand nombre qui, faute d’initiative ou
de connaissances n’ont pas encore ad-
mis cette plante sur leurs fermes. Pour
ces derniers, nous voulons rapporter
quelques expériences faites sur la fer-
me expérimentale du collége de Guelph,
1’é6tablissement le plus complet et le
plus sérieux parmi tous ceux de ce
genre. La satisfaction qu’y a produite
la cu ture de la navette n’a fait que
croitre avec les années et aujourd’hui
cette plante entre dans la rotation de
la ferme avee le plus grand succeés. De
toutes les récoltes fourrageéres elle se
tient & la téte de la liste, et il est
avéré qu’elle produit par acre, pour 2
mois, une quantité de nourriture deux
fois plus grande que le meilleur tréfle.

La navette ‘‘ Dnass Essex »’ est la va-
riété la plus recomm~ mdable. Dans tm
essai fait en 1895, elle donna 5 tonnes
de plus & 'arpent que la variété Dnass
Victoria, avec les mémes conditions de
culture. Les autres variété connues
n’ont pas donné de résultats satisfai-
sants.

Une expérience sur le choix des se-
mences a 6té aussi conduite pendant 2
années et a donné les résultats sui-

vants :
Grosses graines... ...... ... ... t. 20.32
Graines de moyenne dimen-

BLOR v e, vl s sa iskaoash ford t. 17.86

Graines petites et saines... 14.88

Pendant le méme laps de temps une
autre expérience fut aussi conduite
pour obtenir des données quant & la
distance & mettre entre les plantes dams
les rangs. Le produit fut le mémxe pour
une distance de 2 pouces que pour une
de 4 p.; 8 et 12 pouces de distance ont
donné respectivement une et deux ton-
nes de moins. Il est surprenant que
malgré 'espacement de 12 pce: la dif-
férence ait été si légere. Dans ce der-
nier cas les plants ont crfl trés .orts et
vigoureux.

C’est dans un sol riche, profond et
friable que la navette donnera le meil-
leur rendement. Les terres sableuses
pour lui étre favorables ont besoin de
fortes fumures. Dans les sols argileux
la croissance sera lente et, si le temps
est sec, cela n’y germera pas bien. En
revanche elle croitra avec beaucoup de
vigueur dans les sols humiféres ol les
matidres végétales abondent. On peut
toute.ois assurer que 12 ol le navet et
le blé d’Inde viennent avec succds i1 en
sera de méme de la navette.

Quant a la préparation du terrain et
au mode de cultire, nous trouvcns en-
core que, pendant une période de 2 an-
nées, un terrain dont le sous-sol avait
été défoncé et sur lequel la navette
était semée en rangs, a donné une
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moyenne de t. 12 1-2. La ou le sous-
sol n’avait pas été touché la récolte
fut de t. 11 1-2 et um troisidme mor-
ceau sur lequel elle avait été semée a
la volée ne donna que t. 10 1-3.

Sur un terrain trés propre, la navette
peut &tre semée A& la volée sans autre in-
convénient qu’une petite dimi.ution de
récolte, mais sur un morceau de terre
que l’cn veut nettoyer et préparer a
une culture de grains, la culture em
rangs s’impose, Il n’est pas de plunte
qui nettoie le terrain aussi bien que la
navette, elle étouffe toute autre végéta-
tion par la largeur de ses feuilles. Par
le passage répété du cultivateLr entre
les rangs jusqu’a ce que la plante soit
arrivée a point de développement tel
que cette opératicn lui ser.it plus nuisi-

ble qu’utile, on entretient dans le sol
une humidité qui lui est trés favorable

et on retarde la croissance des matwvai-
ses herbes qui sont eusuite étotfiées.

Pour une culture en rangs on ne doit
mettre qu’une & une livre et demie de
semence a l’arpent. A la volée, de 8 a
5 livres, suivant 1’état de sécheresse ou
d’humidité cu sol et de ’atmosphere.

Comne la valeur de la mavette est
iargement em proportion du développe-
ment de la tige et des feuilles, il n’y a
pas a craindre de lui donner une fumure
trop abondante, elle paie amplement
pour tout ce qu’elle regoit. Ce qu’elle
ne prendra pas restera dans le sol et
servira pour une récolte subséquente. I1
vaut mieux appliquer le fumier frais
peu de temps avant ’ensemencement et
l'incorporer au sol souit par la charrue
ou le cultivatecrr.

De tous les engrais chimiques qui lui
ont été appliqués, le nitrate de soude
est le seul ayant une influence vraiment
appréciable sur le rendement de la na-
vette. Semé 3 raiscn de 80 livres A 1'ar-
pent sur des plants ayamt atteint Ila
hauteur de 2 pouces, il a augmenté la
récolte de 2.1. Ce résultat est la moyen-
ne d'un certain mnombre d’expériences
fiites par toute la province d’Ontario,
en collaboration avee celles conduites
sur la ferme expérimentale de Guelph.
Le cofit de 80 1. de nitrate de soude est
de $2.20. - s

C’est dans la seconde quinzaine de juin
ou la premiére de juillet que ’on doit
semer la navette quand on veut en faire
la récolte. Si on désire la faire consom-
mer aux moutons sous forme de patu-
rage, on peut la semer plus tot et obte-
nir un regain.-

De nombreuses expériences conduites a
Guelph sur Vengraissement des mou-
tons, il ressort, qu’un acre de navette
nourrira 30 & 35 agneaux pendant 2
mois et demi et que le gain le plus bas
par mois est pour chaque agmeau de 1.
7.80, le plus haut a été de 1. 12.50.

Quand on fait pAturer la navette par
les moutons, il vatt mieux ne les y met-
tre que graduellement sous peine de les
exposer & la météorisation. De plus, il
est trés avantageux, si possible, de leur

laisser une prairie & proximité oa ils
puissent se rendre. Le cha gement de

nourriture favorisera beaucoup leur
croissance.

Les moutons paraissent particulidre-
ment friands de la tige de la mavette et
il a 6té remarqué qu’ils la rasent com-
pletement sur le terrain. °

Mélangés A une nourriture plus con-
centrée, la navette produit aussi d’ex-
cellents effets dans 1’engraissement des
cochons, et il a été reconnu que sous
certaines conditions elle peut 8tre don-
née aux vaches laitidres.

C. MORTUREUX.

MANIERE DE CONNAITRE L'AGE
DU CHEVAL

Chacun sait que c’est aux den's que
se reconnait 1'Age du cheval, voici
quelques observations qu’un vétérinair
éminent nous communique & ce sujet.

Dans les quatre premiers jours de la
nai sance du poulain, on lui voit pa-
rajire quatre dents incisives, deux en
bas et deux en haut ; ce sont ies pin-
ces, Peri de temps aprés, il en appa-
rait quatre, deux de chaque cOté de
celles qui sont venues les premiéres :
ce sont les mitoyennes. Enfin,il en
pcusse encore quatre autres dans le mé-
me ordre, ce sont les coins.

Vers deux ans et demi ou trois ans,
les pinces de lait se déchaussent et sont
remplacées par quatre pinces d’adultes,

deux & chaque méchoire,

A quatre ans, les mitoyennes succe-
dent dans le méme ordre, chassant, cel-
les de la premiére dentition.

A cinq ams, viennent les coins, et aus-
si les crochets.

L’animal est alors en pleine posses-
sion de ses dents d’adulte. Il a tout
mis— comme on dit vulgairement.

Toutes ces dents, comme celle qui les
ont précédées, présentent sur leur ta-
ble une partie en creux ou petite cavi-

té qui doit s’effacer suc essivement. On
dit alors que le cheval rase.

Voici ce qu’on observe :

A gix ans, il y a effacement de la ca-
vité des pinces inférieures par 1’usure

de ses bord .

A sept ans,
nes.

A huit ans, effacement des coins.

Toutes les dents sont rasfes et le
cheval est hors d’Age, ou encore ne
marque plus. Toutefois on peut ap-
précier, dans une certaine mesure, le
nombre des années. Ainsi, Tefface-
ment de la cavité des pinces upérieures
indlquera neuf ans, celui des mitoyenne
dix ans, et enfin celui des coins
ou douze ans.

A treize ans, toutes les incisives son
arrondies et les c¢Otés des pinces in-
férieures s’allongent ; & quatorze ans,
les ypinces inférieures affectent ume
forme triangulaire et les mitoyennes
g’allongent sur les cOtés; A quinze

ans, les mitoyennes commencent a de
venir triangulaires ; A eize ans, elles
le sont tout & fait, et les coins com-
mencent & prendre la méme forme ; a
dix-sept ans, il y a triangularité com-
pléte des incisives de la mAchoir su-
périeure ; A dix-huit ans, les parties
latérales de ce triangle s’allongent suc-
cessivement des pinces aux mitoyennes
et aux coins ; a4 dix-neuf ans * ler pin-
ces inférieurer sont aplaties d’un coOté
a4 lautre ; A vingt ans, les mitoyennes
ont la méme forme; & vingt et un ans,
cette forme se montre aussi dans les
coing, et & partir de ce momen, les
indices qu’on peut tirer de la forme
des dents font presque entidrement dé-
faut.

effacement des mitoyen-

onze

AP TURE
INTROD A L'ETUDE DE
L’lPIE!ETURE

(Suite, voir le No du 15 octobre)
LA RUCHE

—_—

RUCHES A COMPARTIMENTS SU-

PERPOSES.—Dans le corps de la ruche
A calotte, les bAtisses de cire me sont

pas sotvent renouvelées et, au bout
d’un certain temps, ces rayoms trop
vieux pourraient nuire au développe-
ment des abeilles. Dams le but de faire
renouveler ces bAtisses, on a imaginé
depuis longtemps un systdme de ruches
plus compliqué qui est le suikant :

La ruche est divisée transversalement
en plusieurs parties égales, superposées
les unes aux autres, qui peuvent étre
construites en bois ou en cordons de
pallle ; chacune de ces parties a 6té nom-
mée une ‘‘ hausse.” (Il ne faut pas con-
fondre ce systéme de ruches & hausses
ol toutes les hausses sont égales avec
les ruches A bAtisses fixes, auxjuelles
on ajoute quelquefois une petite hausse
verticales appelées aussi ruches & haus-
se par-dessous, ni avec les ruches a ca-
dres que nous étudierons plus tard.)

La figure 62 fait voir la manidre dont
est construite une ruche & quatre hauvs-
ses en paille, par exemple. On comprend
que lorsqu’on récolte la hausse supé-
rieure qui sert de calotte, cn en ajoute
une mouvel.e par-dessous ol les abeil-
les peuvent comstruire de nouvelles ba-
tisses.

Ces anciennes ruches & hausse sur l’em -
ploi desquelles mous n’insisterons pas,
offrent beaucoup plus d’inconvénients
que d’avantages et sont de plus en plus
abandonnées ; on peut méme dire que,
malgré leur perfectionnement apparent,
elles donnent de plus mauvais résultats
que la ruche & calotte ou méu‘le que la
ruche vulgaire ordinaire.

RUCHE A CADRES MOBILES.—
Quelle que scit la ruche que ’on adopte
parmi les précédentes, ou trouvera dans
la conduite des abeilles bien des difficul-
tés, si I’on veut leur faire prcduire le
maximum de récolte. Avec les ruches a
rayons fixes, une culture simple sera
peu productive, une culture productive
sera ccmbliquée.

Nous avons vu qu’avec la ruche & ca-
lotte, par exemple, on peut faire cons-

truire les rayons régulidrengent au moy-
en de lattes indicatrices aM@orcées ; on
s’est demandé s’il ne serait \@as possible
de ne pas fixer ces lattes etfl’empécher

1es batisses d’stre soudées par les abeil-
les, sur les cOtés de la ruche, au moyen
de deux autres lattes verticales reliées a
la premidre ; de la sorte, chaque rayon,
bati régulidrement dans ce cadre incom-
plet formé par les trois lattes, pourrait
dtre retiré de la ruche ; ce serait um
raycn ‘“ mobile,”’

On a réalisé tréds simplement une ruche
de ce genre, qu’on appelle ‘‘ ruche & ca-
dres mobiles »’ ; c’est tout simplement,
si I'on veut, le corps de ruche en bois,
précédemment décrit, de la ruche & ca-
lotte, o0 chague latte indicatrice, aux
distances indiquées plus haut, est rem-
placée par le cadre qu’on a complété par
une traverse inférieure (fig. 63, 64 et
65.)

Une ruche & cadre n’est, en somme,
qu’une caisse en bois dams laguelle sont
rangés parallélement des cadres égale-
ment en bois. Cette caisse peut étre re-
couverte par un toit quelconque. Ces
ruches a cadres s’appellent ‘‘ ruches ho-
rizontales, *’

Sociétes et Cercles

ECHO DES CERCLES AGRICOLES

CERCLE AGRICOLE DE BAGOT-
VILLE, (Chicoutimi) .—Champs de
démonstration.—Le 22 aofit dernier,
les juges, nommés pour le concours des
champs de démonstration, ont fait la
visite des terrains des concurrents. Un
seul de ceux-ci, M. Dédime Bouchard,
a rempli les conditions voulues, 1’au-

tre, ayant eu le tort de remp acer son
champ de betteraves, qui retardaient a
lever, a dQ0 abandonner le concours.
En conséquence, M. Bouchard seul a
remporté les prix ; cela a suffi, cepen-
1

dant, pour démontrer les avantages de
Pemploi des engrais chimiques. Le mé-
me jour, le cercle a entendu une confé-
rence sur ‘‘l’utilité des engrais chimi-
ques,’”” donnée par M. Dédime Bou-
chard, président du cercle. Le conféren-
cier a donné des explications sur 1’em-
ploi de ces - engrais. GraAce au champ
de démonstration, beaucoup de culti~
vateurs ayant pu constater ‘‘de visu’?
les bons effets de ces engrais, se sont
promis d’en faire usage a ’avenir.
W. LEVESQUE,
Secrétah"e.

CERCLE AGRICOLE DE SAINT
PHILIPPE, (Argenteuil).— Cham-
de démonstration.—Eifets des engrais
chimiques sur les betteraves fourrage-
res,.— I1 y avait deux condurrents
inscrits.

Rapport de M. J. St-Onge.— Le
champ de démonstration qui compre-
nait 1 arpent de terre a été engraissé
dans toute son étendue, avec 14 & 15

tonnes de fumier d’étable, avant un
labour de 6 & 9 pouces ; puis j’ai di-
isé mon terrain em devx parcelles. Une

de ces parcelles a regu, en automne, 5
minots de cendresy 100 lbs de chaux,
et au printemps, 200 Ibs de plAtre, ain-
si que 150 lbs de nitrate de soude ap-
pliqué en deux fois, c’est-a2-dire avant
et aprés la levée des betteraves.
J. ST-ONGE,
Stayuerville,
26 aofit 1897.
Rapport de M. Olivier Clément. —
L’automne dernier,j’ai répandu sur 1
arpent de terre, 15 tonnes d fumier
d’etable ; sur la moitié de ce terrain
j’ai appliqué 5 minots de cendres et
j’ai donne A tout le terrain un labour
de 8 & 9 pouces. Au printemps, sur la
parcelle qui avait regu de la .endre, j’ai
épandu 100 1bs de chanx_et 100 1bs
de platre et je 1’ai labourée de nou-
veau. A la levée des betteraves, j’ai
appliqué en couverture 50 lbs. de ni-
trate de soude, et trois semaines plus
tard encore 50 lbs de nitrate de sous
de. A la suite de cette fumure, j’ai re-
marqué que mes betteraves étaient
beaucoup plus belles, plus grosses, et
mieux fournies en feuilles et que la
couleur de ces dernitres était plus fon-
cée. Je crois que Jos culti ‘ateurs trou-
veront du profit dans l’emploi de ces
engrai ; quant & moi, je me propose
d’en employer en plus grande quantité
I’an prochain,
OLIVIER CLEMENT,

St- Philippe d’Argenteuil.
2 aofit 1897.

Rapport des juges du concours.—Nous
soussignés, avons visité les champs
d’expériences du Cercle agricole de St-
Philippe d’Argenteuil, portant une cul-
ture de betteraves fourragéres, et
avons classé les concurrents comme
suit :

ler.prix: J. 8t-Onge.

28me prix : Olivier Clément.

La différence constatée entre les deux
parcelles de chaque concurrent est d’un

iers en faveur de la parcelle qui a re-
¢u les engrais chimiques.

Nous déclarons que ceci est notre
rapport sur le concours spéecial du cer-
cle.

WALTER McOWAT,

FELIX BLAIS,

EUSTACHE RAYMOND,
Juges du concours,

30 aofit 1897,

CERCLE AGRICOLE DE LA PA-
TRIE, (Compton).—R ‘sultat des con-
cours.—Leés juges étajient MM. Louis
Dansereau et Hector Chenette,
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Lentilles et avoine. mélangées, (four
rages verts) : ler prix, M. Jean-Baptis
te Brcusseau; 28me, Alphonse Bo-
nin ; 28me Joseph Latendresse.

PATATES : 1ler prix, Jossph Du-
breuil ; 28me, Amédée Lareau ; 38m
Lafleur; 1&re mention honorable, Mois
Beaudry ; 2@me mention honorable, P
L. N. Pré.ost; S8dme mention homo-
rable, Alphonse Ronin.

CHOUX DE SIAM : ler prix, Sta-
niglas Poulin ; 28me Alphomse Bo-
nin; 388me, Amédée Lareau; Men
tion honorable, Médéric Foucher.

P. L. NAPOLEON PREVOST,

Secrétaire
18 septembre 1897.

ALIMENTATION DES VACHES
LWITIERES

1J.F.

Extrait d’un bulletin sur 1’ Industrie
Laitiére rédigé par M. G. Henry, et pu-
blié par le Département de L’Agricu.-
ture de la province de Québec.

“Calcul des rat ons.”’—En se basant
sur tous ces faits et en tenant compte
des car.ctéres fibreux, aqueux des ali-
ments, ainsi que de leur richesse appro-
ximative en élements nutritifs divers,
et particuliérement en azote, on peut
facilement arriver & combiner de bon-
nes ratious avec les recoltes de la fer-
me.

Les tables de composition des fourra-
ges et d autres aliments indiquent,pour
chacun d’eux, les poids aes differents
éléments nutritifs qui les composent,
ainsi que ceiui de .eur matiére seéche.
Cependant, les cultivateurs n’ont pas
toujours & ‘leur disposition de pareilles
tables ot la regultat des calculs que l'en
peut faire avec leur concours n’est ja-
mais qu’une premicre approximation ;
d’un  autre coOté une foule de rations
types ont été essmyécs et ont donné de
pbons résultats. C’est donc un bon
moyen pour eux de simplifier les choses
que de prendre pour base ces rations
typss, qui sont déja sanctionnées par
la pratique, et de choisir en particulier
celles qui peavent le mieux convenir
dans leur cas particulier, puis de les
modifier suivant les circonstances.

Les principaux fourrages que 1'on
peut cultiver avantageusement dans
notre province et qui peuvent étre uti-
lisés dans les rations, sont:

Aliments moyennement riches en azo-
te: Foin de prairie, fo.n de tréile, et en
général foin de mélanges divers de gra-
minées;

Aliments plutdt riches en fibres, mais
contenant une quantité plus ou moins
forte d’azote, suivant la quantité de
grains qu’on y laisse: Blé d’Inde four-
rage sec; mélanges de pailles d’avoine,
‘de pois et de lentilles séchées; .

Aliments aqueux : Racines fourra-
géres, fourrages verts, ensilages divers
et dréches de brasserie;

Aliments riches en azote et trés ri-
ches en hydrates de carbone digestibles;
Graines diverses, son, moulées;

Aliments trés r ches en azote et en
hydrate de carbone digestibles : Pois,
faves, lentilles;

Aliments trés riches en azote et en
graisse digestibles: Graine de lin, tour-
teaux oléagineux et moulées oléagineu-
Bes.

Pour augmenter la quantité d’azote
dans une ration, on augmente la quan-
tité de graiis et de tourteaux.

Pour augmenter la quantité de fibres,

on augmente la proportion de pailles
diverses,

Pour rendre la
on augmente la proportion d’ensilage
ou de racines fourragéres.

On appelle re ation nutritive
fourrage ou d’une ration le rapport de

la quantité d’aliments carbonés diges-
tibles A celle des éléments azotés diges-

tibles qu’il ou qu’elle contient. Ce rap-
port est généralement compris entre 4
et 8.

Voici quelques exemples de rations

types:

ler Exemple.—Avec beaucoup d’en-

gilage.

Ensilage ... cooveeeennns seenneine oo 50 1bs. !
FoiNuieeieie cosees saeeee sssssssssensasaens b )
Son et avoine par volumes

BZAUX .iiven wevvanens cneressesireiinens A ¢
Tourteaux moulus...ccceas o Antirna.add 4

22me lixemple.—Avec une moindre
quantité d’emsilage et sans flodn.
Mais ensilé...... ciceer covennenn e 30 1bs.
Tiges de mais hachées...... 12414 ¢
Mélange, moitié en vol. de son
~ de blé et 1’autre moitié d’un
mélange de mais et d’avoine
moulus ensemble (1-8 en vol.
de mais et 2-8 en avoine)
avec quelques pois dessus...... 10/4°
3eéme l'zxemple.—Ratlons avec racines.

Racines fourragéres (bettera-

PAVEE) .ovens aveves erasss senies o vense 40 1bB.
Foin de trdfle ... civees wes sesees L P
Son de blé ... . AL e st e Ghits
Farine de blé d’Inde..... ... 8t

4dme Exemple.—Rations sans ali-
ments aqueux
MY G it o dvevat Hinnine Sadesesssedidanels duais 10 1bs.
PIRELO. . ves cosive! ssonsorss iosasusressesasn 8.
Son de froment..... .ooceeiureninn 8"
AVOIN@i.ccus voeses sosess sasssasns srsese @ %

5éme Fvemple.—Sans ensilage ni ra-
cines.

TIrRflC.cs.  eeeese secsssarssesasspasasssstans 10 Ibs
Tiges ¢  blé d’Inde coupées... 10 **
N i cisess. siisanaNsssasaTantass 4 N
AVOINEC.cvee tavere sonsos ssssanens’ snones 4
Blé 3’'INde...cce sovees sornenuernes ooe 4

On trouvera de nouveaux exemples de
rations dans les ouvrages spéciaux d’a-
griculture et aussi dans le Journal
d’Agriculture Illustré.

Dans la province, les rations combi-
nées sont encore peu usitées. I1y a ce-
pendant progrés, et quelques cultiva-
teurs en emploient.

Les vaches de M. Roach, d’Abbots-
tords (Rouville) sont nourries avec du
plé-d’Inde séché méthod quement sur
le chamy, des pois moulus et 4 1bs d’a-
voine, trois fois par jour, jusqu-au 15
janvier; puis ensuite, elles sont nour-
ries avec de la paille et la méme quan-
tité de grains jusqu’au ler avril.A par-
tir de cette époque, elles re¢oivent du
foin méls et la méme quantité de
grain. Au pAturage, pendant 176té€, elles
recoivent ercore 8 livres de gru, deux

fois par jour. Ces douze vaches ont
donné, en 1896 :

T P T PROETH R alr L U 03
Julnil o TR e vedes 9,001
Tndlletecioe ieisiis abroes e Y e 9,988
V.5 S0 DERE AR BTG RESIRO IR L T,241
Septembre... .o coer s cenee 5,300
QetODIes i, slieet (deshe ansgaeyodi osa 6,440
NOVEMDIC.iuiee cosesensnss sovsrsssense 6,688
DECEMDIe..ciss sevees sosase sovessansons 7,623
Janvier

Février

BEBIR Liiiii vosven’ aseann ssesesnyeassebense 7,987
.6y g ) e R S e P vty ackehneas 6,969

i 0] 1 P AR S 95,080 1bs.

La production de lait a donc été assez
régulidre pendant tout le cours de 1'an-
née. L’alimentation repose surtout sur
Vemploi des grains et suppose une terre
de ces vaches est trds riche et entretient
en parfait état de culture et produigam.
économiquement les grains, Le fumier

ration plus aqueuse!

d’un |
!

bien la fertilité du sol. C’est un exem-
ple & imiter quand on disposera d’une
bonne terre & grain.

“Qoins de vaches a l’étable.”’— Lors-
u’on a adopté un type de ration conve-
nant bien & la terre que l’on cultive et
aux ressources dont on dispose, il ne
faut pas croire qu’elle peut convenir en
tout temps et également & toutes les va-
ches d’un troupeau. Il faut la modifier
un peu suivant le tempérament de cek
animaux, suivant leur état de santé, la
quantité de lait qu’elles donnent et sur-
tout & V’époyue du vélage, aussi bien
avant qu’aprés. :

Toutes ces circonstances, ainsi que la
nature des fourrages, qui varie suivant
le sol o ils ont poussé, la manidre dont
ils ont été récoltés, et aussi suivant e
temps qui a prévalu pendant la saison,
doivent otre appreciees par celui qui tieni
des vaches.

Ne jamais donmer aux vaches d’ali-
ments plus ou moins gatés ou moisis quu
peavent leur nuire et nuire en méme
temps & la gualite du lait.

Brosser ou bouchonner avee un bouchou
de paille, chague jour, les vacues et lee
étriller & fond, de temps en temps, mai-
pas plus de deux fois par mois, pouws
qu’elles e suieul pas couvertes de mau-
vais germes qui tombent dans le laic
pendant la traite et diminuent la qualite.

ette pratigue est du resie excelleate pous
leur sante: elle favorise les secretions d.
la peau. Leurs repas doivent se faire «
des neures regulieres, La traite doit aus-
i se faire reg.lierement, matin et soir,
aux mémes heures; elle aoit toujours €u.
witi a fond, c’est 12 un point etsenties
pour amelioration des vaches, leur reu-
dement en lait et la richesse de ce lait.

Tarir les vaches six semaines 4 un moi
avant le vélage, en supprimant les graiue
et eloignant les traites. Cependant 1wt
pas persister & vouloir tarir celles qui,
malgre tout, continuent & donner du
lait.,

Les vaches taries ne doivent pas rece
voir d’aliments riches, mais plutdt de-
fourrages grossiers. Aprés le velage, ou
augmente petit & petit la richesse dc
leur alimentation.

C’est en cela et dans tous les petits
goins que réclament continuellement ce:
nimaux que se manifeste I’habileté d’un
bon laitier, qui en est du reste récompeun-
g6 par une abondante production de lait.
Celui qui n’aime pas les animaux, qui le
soigue avec dégolOt, sans réflexion, ne
peut pas en tirer un bon profit.

D’aprds les réponses obtenues de diffé-
rentes parties de la province, les rations
balancées sont encore peu pratiquées,

ais on commence & en apprécier I’impor-
tance ainsi que celle des bons soins &
donner aux vaches durant DIhiver. De
nombireuses exceptions comiirment toui
Pavantage que les cultivateurs auraient a
entrer rapidement daus cette voie, ainsi
que -la possibilité d-augmenter ainsi les
bén¢fices d’une maci*ve vrofitable, méme
malgie l¢ bas pri- du lait.

" .

CONSERVATION Uu o0IS\—Pour
la comservation du bois, la ‘‘Gazette
des Campagnes,’’ de Paris, recommande
un produit framgais, le ‘‘Carbomyle,’”
qui donne au bois une belle coulew
brune et le protége contre la pourriture,
les champignons et les insectes, et qui

en m-me temps, posséde les qualité-
voulues pour le comserver presqu’indé-

finiment. Le Carbonyle péndtre dans le¢
bois, ne forme pas couche et y fixe la
matidre azotée. La Carbonyle pénétre
profondément dans le bois sans en bou
cher 1:8 pores. On peut appliquer de la
couleur & ’huile sur ’enduit au Carbo-

nyle, Les écuries, étables, poulaillers,

s,

greniers, etc., enduits de Carbonyle
sont désinfectés et préservés des ron-
geurs, de la vermine et de tous les
insectes nuisibles au bois et aux ani-
maux. Les échalas, tuteurs d’arbres,
poteaux télégraphiques, perches  de
houblon, bien imprégnés a chaud, se
conservent dams le sol vingt cing ans
sur la méme pointe.

Le Carbonyle revient relativement
meilleur marché que le goudron & bas
prix parce qu’avec 1 1b. de Carbonyle
on couvre une plus grande étendue
qu’avec le méme poids de goudron.
Le Carbonyle est employé en France
par la plupart des administrations
civiles et militaires et par les chemins
da fer.

POUR LA CONSERVATION DES
V1S.—Dans les appareils exposés & la
chaleur et & I’humidité, dans les serru-
ces extérieures, les Vvis ont une ten-
dance & se rouiller promptement. Non
seulement alors le demontage devient
difficile, mais il ne peut g’opérer gqu’en
det riorant les vis ou certaines parties
de I’appareil. Pour obvier & cet incon-
vénient, il suifit de plonger, avant leur
application, les vis dans une pate
epaisse composée de graphite et d’huile.
Lassemblage des pitces se fait m.eux,
{es vis ne se cassent pas et ne se rouil-
lent jamais, et tout démontage s’opeére
alors avec la plus grande facilité.

“COSMOS.”

PR

POUR AFFILER TOUS LES INSTRU-
MENTS TRANCHANTS SANS RE-
COURIR AU REMOULEUR.

10. Eau, 10 parties ; Acide chlorhy-

drique, 1 partie.

20. Eau, 20 parties ; Acide sulfurique
concentré, 1 partie.

Plongez dans l'un ou l'autre de ces
mélanges (dont les effets sont identi-
ques) la lame des instruments & Tre-
passer ; laissez-I’y tremper une demi-
heure. Puis la retirer et la laisser 8é-
cher quelques heures, pu.s la passer sur
ane pierre & rasoir ou toute autre
pierre a affiler, str laquelle on a versé
une goutte d’huile. Cette opération amé-
liore de mauvaises trempes.

G. D. W.

——

BRONZAGE DU ¥FER, DE L’ACIER,
DU CUIVRE.—Un procédé simple et a
la portée de tous pour donner au fer,
A ’acier et au cuivre 1’aspect du bronze
consiste & enduire de vasel.ne, sur toute
sa surface, ’ebjet & bronzer.

On le porte sur un fourneau au rouge,
en laissant chacune des faces em cON-
tact avec la chaleur, jusqu’d ce qu'on
alt atteint le ton désiré.

Si la matidre grasse est détrvite avant
’efiet produit, enduire & nouveau et
opérer de méme pour toutes les autres
taces,

Laisser refroidir et frotter I’objet avec
de la vascline, afin d’enlever les matie-
res charbonneuses et lui donner du bril-
lant.

Ra teinte obtenue, §i 1’on chauffe con-
venablement, est exactement celle des
canons de fusils, fourreaux de balon-
nettes, ete.

Elle est probablement due & une oXxy-
dation superficielle du métal qui se
trouve piéservé aloms de l’oxydation
ordinaire.

Ce bronzage dure trés longtemps et
peut &tre donné, & défaut de vaseline,
par ’emploi du suif, de ’huile miné-
rale ; mais le résultat est moins bon.

Le procédé convient surtout pour
fer et ’acier.

A, LARCHER, Chimiste,




