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LES DEFRICHEURS MARQUANT.
OUS cempruntons au Ci Foyer Cana-
S(lien " une série de biographies de

nos défricheurs les plus marquant et
nous nie désespétrons pas d'en voir

~'grossir le nombre, avec le concours
de nos lecteurs, qui renîdraient un grand
service à la eause de la colonisation en nous
fesant connaître les succès des pionniers
les plus notables de chaîque comnté et
mêmne decehaque paroisse. Nous voudrions
pouvoir nous rendu-e personnellement par-
tout oùt il y a uin bon exemple à mettre
devant les yeux du publie, muais des rai-
sons de distance et de temips ne nous le
permettent pas. Nous devons donc conip-
ter sur la bonne volonté de nos correspon-
dants qui voudront bien nous remplacer
dans ce travail.

MRREL BOnISVERT <Grantltam).
JOHEL Boisvert, natif de la

Baie du Febvre, se rendit dans

83, n'ayant pour toute fortune
qu'une somnne de huit piastres.

SLa terre qu'il prit étant basse et
e 1humide, il eûit mille difficultés à

partir, et il fut obligé d'aller travailler dans
les chantiers du Haut-Canada. Il revint
nu bout de huit ans et acheta, un quart de
lot d'une terre haute et sèche. le- produit
de ce quart de lot bien défriché lui permit
bientôt d'acheter 325 arpents de bonne
terre, dont 150 sont mainmtenant défrichés
et donnent en moyenne par année 120 mi-
note de blé, 500 minute d'avoine, sans
compter . ea; atretts grains.les.patates et, ait-
tres légumes. Ses propriétés et ses -ani-
maux peuvent être estimés à 84,500.

CELESTIN BOIVIN (Lac St. Jean).
Celestin Boivin s'est établi, il y a envi-

ron douze ans, à la Pointe Bleue, sur les
bords du Lac St. Jean. Il était alors très-
pauvre; mais il se luit àt travailler avec
couragye, et il a si bien réussi qu'il a pu
donner .1 chacun de ses trois garçons des
terres estinmées à plus de £300o avec un
roulant d'une centaine de louis, et qu'il
s'est réservé pour lui-même une propriété
valant plus de £-500.

LES FRERES BOUDREAU (Orford).

ff3 A famnille Boudreau, comnposée de
Ssept frères, était établie dans la pa-

roisse dc St. Alexandre, sur un lot
'-ide terre relativemnent peu considé-

rable. Ces sept frè*-res, dont l'aîné
aujourd'hui n'a g uère plus de trente ans,
prirent un jour la résolution de quitter la
maison paternelle oâ la table deýceîait de
jour on jour plus étroite. On parlait alors
beaucoup de colonisation. Ces jeunes gens,
tous sept intrépides et robustes, tendirent
la mlain à la fortune qui les invitait à inar-
cher du côté de nos terres incultes.

Quoique fils de cultivateurs, les jeunes
Boudreau n'avaient pas dédaigné d'ap-
prendre des métiers. L'un deux s'était
fait forgeron, l'autre menuisier, un autre
cordonnier, ainsi des autres, en sor.e qu'ils
avaient les plus fortes garanties de succès.
Ces métiers utiles sont de vrais capitaux
pour le défricheur. L'aîné de la faimille
avait fait son cours complet d'études au
collège de St. Hyacinthe, et se trouvait

ans le meilleur état possible pour diriger

.Ainsi organisée, la famille Boudrcau se
dirigea vers les townships de l'Ed. Elle
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s'étaiblit sur un immense lot de terre con-
tenant 800 acres, situés à quelques min.les
seulement de Sherbrooke, sur la rivière St.
François.

Bâtir deux jolies maisonnettes aue ac-
compagnement d'étables, d'écuries, etc.,
etc., fut pour eux une affaire de quelques
jours. Ils procédèrent ensuite aux travaux
de défrichement et presqu'en même temps
jetèrent les fondations d'un moulin à bcies,
en face de leur habitation, où le St. Fran-
çois déploie une grande force motrice.

Au mois d'octobre 1861, la jeune colonie
comptait 45 adres de terre ouverte au so-
leil, et prête à être ensemeniée au printemps
suivant ; un moulin a scies était élevé et
fonctionnait avec le plus grand succès.
Ajoutons à cela que ces courageux défri-
cheurs furent forcés de suspendre leurs
travaux pour faire un chemin de quinze à
vingt arpents, devenu indispensable, et pour
jeter un pont assez considerable sur une ri-
vière qui leur barrait le passage. Ils firent
tout cela dans l'espace d'une aunée. Aussi,
dans les environs les Boudreau sont cités
comme des modèles d'énergie, de force et
d'intrépidité. On a donné leur nom à l'en-
droit qu'ils occupent.

Deux d'entre ces sept frères sont au-
jourd'hui mariés. Leurs nobles épouses,
semblables aux femmes des premiers colons
canadiens, ne se sont pas effrayées à la
perspective de cette vie isolée. Elles l'ont
acceptée au contraire de bonne grâce, coin-
nie il arrive toujours lorsque les femmes
ont un sacrifice à faire.

Les détails qui précèdent sont extraits
du journal Le Colonisateur publié en
1862. Une correspondance publiée dans
le Courrier de St. Hyacinthe du mois de
juin de cette anniée (18G4) contient les
nouveaux renseignements qui suivent:

" Après avoir utilisé le bois de la partie
défrichée (de leurs huit cents acres) ci jo-
lies constructions, en bois de commerce, en
mille objets d'art et d'industrie ; après
avoir retiré du sol deux moissons assez
abondantes pour subvenir à la consomma-
tion de l'établissement et en avancer le dé-
frichement; après s'être rendus maîtres
des beaux pouvoirs d'eau qui devront être
si utiles à la localité et à une source de ri-
chesse pour eux-mêmes, ces braves colons
se voient tout-à-coup les maîtres d'une au-
tre source de fortune que renferme le sol
qu'ils ont arrosé de leurs sueurs. On vient
de découvrir une mine d'or sur leur éta-
blissement.

" Ceb eau lopin de terre est situé dans

le township d'Orfbrd, a environ sept milles
de la ville de Sherbrooke; c'est-à-dire
qu'il est au sein de ces riches cantons mi-
niers où la découverte de l'or, du cuivre en
énorme quantité, du fer, etc., et de tant
d'autres métaux précieux, % icnt de faire
luire une ère nouelle de vie, de prospérité
et de bonheur. On m'y tranaporte de la
garre du chemin de fhr <le cette ville dans
une heure et demie, par une de ces belles
routes dont jouissent seuls leà cantons de
l'Est.

" Les spécimens aurifè're, et les grains
d'or pur obtenus jusqu'ici sont assez nom-
breux. Je les ai moi-nième examinés et
puis garantir la beauté de leur apparence,
pendant que plusieurs de nos -éologues ex-
liérimentés sont unanimeb à dire qu'ils ne
le cèdent en rien au minéral californien.
Les frères Boudreau n'étant pourvus d'au-
cau instrument, et ne s'étant d'ailleurs que
récemment et secondairement occupés de ce
riche dépôt, n'ont pu encore réaliser un
montant qu'il soit possible de préciser ; le
nanque de capitaux, pour exploiter ce ter-
rain, comme il le mériterait, ne peut d'ail-
leurs que paralyser leurs bonnes disposi-
tions pour le présent. Il leur a fillu se
contenter de ttire sonder le terrain en plu-
sieurs endroits. Partout le résultat a été
le même ; de beaux spécimens d'or sur le
lit des ruiseeaux, sur le haut des monta-
gnes, au fond des vallées, etc., etc.

" L'offre de dix mille piastres qui vient
d'être faite'à ces heureux colons pour un
tout petit morceau de leur propriété, envi-
ron soixante-quinze acres, a naturellement
redoublé leur zèle et leurs espérances. A
tout prix ils cherchent à1 se procurer les
moyens d'exploiter eux-mêmes, ne voulant
pas laisser passer ce petit coin de terre en
main étrangère, avant d'avoir eux-mêmes
tenté les chances d'un meilleur succès."

QUESTIONS A LA "REVUE."
MONSIEUR,
<'' ONNAISSANT vos aptitudes sur

les questions qui touchent à l'agri-
culture et que vous sollicitez
de vos lecteurs, je désireruis avoir
de vous une réponse aux questions
suivantes: 1e. Une société d'a-
giiculture peut-elle de son propre

mouvement et sans une autorisation préa-
blement obtenue de la chambre d'agricul-
ture, employer une partie des fonds de la
société à acheter des graines de semences
choisies, comme mil, trèfle, luzerne, etc.,
pour être distribuées aux membres ou sous-
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cripteurs de la société, pour la valeur de la
souscription, sous la conditioi que chacun
sera obligé de semer ces graines pour prai-
ries ou pâturages, dans le but d'encourager,
d'inviter, de pousser les cultivateura à fai-
re plus de fourrages, de meilleurs pâturages,
et par là, de reposer et engraisser quelque
peu leurs terres et de mieux tenir et aîné-
liorer leurs bestiaux ?

Achat de graines par les societes.
Si une societé a ce puuliir là, je vais

réussir à faire souscrire ici dans ma paroib:e
une centaine de cultivateurs, et plus tard,
nous viendrons à d'autres amiéliorationîs.

R-Votre société a ce pouvoir.
Les grainetiers en renom.

2°. Eu quel lieu et chez qui pensez-vous
qu'une société d'agricultuîre pourrait ache-
tir les meilleures graines de trèfles et de
mil au plus bas prix ?

R-Il y a maintenant plusieurs graine-
tiers dans nos villes principales qui vous
fourniront les quantités demandées, entre
antres messieurs Evans et Lymans.

Le prix des trefies blanc et rouge.
3°. Quel prix pensez-vous pourra valoir

cet hiver la graine de trèfle rouge ? blanc ?
R-il est impossible de l'établir mainte-

nant, niais ces graines ne varient pas consid-
érablement de prix et achetées en gros val-
ent 7 à 8 cents la livre pour le trèflie rouge
et de 16 à 20 cents le trèfle blanc.

Agence generale et gratuite de la."Revue."
4°. Vous chargez-vous encore d'acheter à

commission des grains et graines de senien-
ces? animaux de choix? outils d'agricul-
ture perfectionnés ? et à quelles conditions ?

R-Nous nous chargeons encore avec plaisir
des achats de graines, d'animaux et d'ins-
truments pour les sociétés. Nous sommes
en communication avec les meilleurs pro-
ducteurs et nous facilitons les transactions,
soit par correspondance, soit par annonce
dans notre " Revue," pourvu qu'on soit
abonné. De cette manière le producteur
peut annoncer ses produits et l'acheteur
peut faire connaître sa demande au grand
profit de tous les intéressés. Nos services
sont gratuits.

Les eleveurs en renom.
5°. Chez quels éleveurs trouverait-on dans

le Bas-Canada les meilleurs reproducteurs
pour l'amélioration de la race ovine dans
le sens de la production d'une plus grande
pesée de belle laine ?

R-Il serait difficile de nommer tous les
éleveurs qui possèdent aujourd'hui des ani-
maux de choix. Mais si votre société

désire faire des acquisitions nous lui ou-
vrons notre revue, et elle aura bientôt de
nombreuses réponses à ses demandes, soit
dans le Bais, soit dans le Haut-Canada.
La grande et la petite culture par J. F. Perrault.

6°. Combien coûtent les traités de la
petite culture et de la grande culture par
feu M. Perrault, et où peut-on se les pro-
curer ?

R-La question de notre correspondant
décideà mettre à exécution le projet que nous
nous avons formé dès longtemps de publier
une seccnde édition du " Traité d'agricul-
turc pratique" de notre aiëul. 'C'est croyons
nous, le seul traité complet de quelqu'in-
portance qui ait été publié sur l'agriculture
dans la langue française. Le désir de ré-
pandre dans notre pays les connaissances
agricoles nous engage à faire cette publica-
tion, d'abord dans la " Revue" puis sous
fbrmne de brochure, au prix de 25 cents.
Nous ne saurions donner une inelleure
idée de la valeur de ce traité d'agriculture
qu'en reproduisant ce que dit Bibeau de
son auteur.

" Perrault (Joseph François) on son vi-
vant protonotaire du district de Québec, un
des plus beaux caraetères auxquels Québec
ait donnéle jour, était, fils d'un traitant puis-
sant, dont les affaires s'étendirent aux co-
lonies anglaises et -1 St. D]omingue. Quand
il se livra 1 l'étude, il y avait peu de livres
dans le pays; il en copia ou fit copie, en
traduisit ou conpiia d'autres. Il traduisit
le juris-consulte anglais Burns, la Lex lPar-
lnnentaria de George Petyt, donna un
catéchisme des règles parlementaires, des
extraits des régistres du conseil supérieur et
de la prévôté, dédiés à Sir Francis Natha-
niel Burton, un abrégé d'histoire du Ca-
nada, un traité d'agriculture et un système
d'éducation, sans parler de son Autobiogra-
phie dédiée à Lord Aylmer, et de grand
nombre de manuscrits reliés. Il fonda des
écoles d'après le systène de Lancastre et
des fermes modèles. Malheureusement les
livres de M. Perrault sont écrits sans au-
cune pureté ou correction de langage. Il
paraît cependant qu'il faut faire exception
pour son traité de la petite et de la grande
culture couronné par la société d'horticul-
ture de Mew York, car, dit le savant Pas-
calis, dans son rapport: " il paraît tirer la
philosophie de son art d'une longue expé-
rience : il enseigne une pratique judicieuse
et une saine théorie. Il traite son sujet
avec une charmante simplicité ; il joint une
méthode claire à une telle pureté de lan-
guage, que son ouvrage mérite d'être mis

132 ILEVUE AGRICOLE.
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au rang des livres classiques. Son esprit
d'humanité ne se borne pas àson tseul
pays , il entretient une correspondance 'avec
leb agronomes amléricainse qlui, pensons-

no,:~rouit charmés du s'unir à luai dans
ses travaux philosophiques, et qullil seront
heureux dc répandre pami nos fermliers les
instructions de cet auteur." Quoiqlu'il cii
soit, si l'on fait lat part des temps et des
circonstances dans lesquels Josepih François
Perrault al travaillé pour soit phiys on peut
certainement répéter- ce que dit mon père
à l'a fin de l'élog qu'il a consacré àt ce pa-
triarchie canadien dans l'eîmcychopiédie, calhier
d'octobre 1842: jrtianctc se trtc tua
.facta nuîncbutnt. Il i-este surtout le père
de l'agronomie en Canada et tut des pro-
majors -rands zélateurs laïcs de l'éducation."

-Nous connençons domne cette publication
dans ce numéro et nous l'a continuerons
de févr'ier et mars durant lesquels les tra-
vaux des champs sont enitèùremjent arrêté,..

La destruction des pous.
P-0. Conise-vous une poudre ou

autre ingrédient quie l'oit pourrait introdui-
re dans I a laine des nmoutons salis l'cndoin-
inager, propre à fllire mourir les pous ?? ?

lt-Le contact d'un corps grias tue infiailli-
blenient les lious, on soi-te qu'il suffit, d'ap-
pliquer lin poil 11uaile pour en débarassei'
les animaux attaqués. Conmme l'huile ni'a,
pas d'effet sur les Seufs il sera bon d'en
flaire une nouvelle aplic:ation deux ou trois
jours plus tar'd. Nous dev-ons dire e-n ter-
mulinitut, que si 11os lecteur's nons fesaient
de ces qjuestions pluas souvent, nous pour-
rions ainsi donner- plus d'intéi'ôt à notre
publication. M1ýais l'apathie gelle es
vraiement découragreante.

En vous donnamnt le trouble de répondre
A ces questions, vous obligerez beaucoup
celui qui se prépaîre àL pronmouvoir les allié-
liorations d-ans sa localité pour son pro-
fit, pour le profit de ceux qui y travaille-
ront et pour l'avantage général de toute
notre population.
Je demeure avec considération, Monsieur,

Votre humble serviteur, O. B.

NECROLOGIE.
SL est malheureusemcdt dc notre pé-

nible devoir d'cnrégistrcr aujourd'hui
le décès dg deux des membres dc la

tý ' cliamle d'agriculture du Bas-Can-
ada Messieurs C asgrain et Turcotte.

S M. Casi naquit àX la Rivière-
typOuelele 15mars 1812;- il était fils

de feu F. Pierre Casgrain, seigneur de la

ivière-Oucîle, de Notre-Dame do B3oit-
Secours de l'Islet, etc., et de Damnc Marie
Mlarguerite Buneffitut. Après avoir ter-
miné son cours d'étude au collège de Ni-
colut, il ép1ousa, le 22 niai 1832, 1)11e Marie
IIortense IDiuane, fille de feu l'llonorable
Ainable Diuuîe, seigneiur do Kanîiouraska
etneanbrc du Collhini-égislatif.

M. Casgrain se fit imîmédiatement re-
niaque Iarii le notmbre (les Seig lcurs,

dont le joug se faisait ainier de leurs censi-
tuires. Dès lors3 il consacrat tous ses efforts
àt l'avancement de la cause ag-ricole , il un
fit le but de bus études, et il but joindre la
pratique .1l'enseignemîent, ne reculant pas
devanît les sacrifices, lorsqu'ils îîovv'aient,
servir d'exemple et donner l'élan vers de
nouvelles amnéliorations.

En 1860O, il l'ut élu membre de lit Chm-
bre d'Agriculture du Bas-Canada, et pré-
sidenit de lat suciété dgrulredu Coin-
té de l'Iblet. Depuis cette époquo, il fut
toujours réélu par l'a grande majorité de
toutes les sociétés d'Agriculturé du Bas-
Canlada. Z

Lat mort de lon. Josephî- Edoua rd Tur-
cotte, dle Trois-Rivières, ex-président de
l'Assemîblée à gsîierqir lsq'n
notice nécrologique. Ce non umérite d'oc-
cuper une plce di-tiniguée dans la gallerie
des nonms qlui ornent OU qui orn1er'ont 1'lnis-
toire, du Bas-Canada surtout.. Lat carrière
politique (le MN. Tureotte a commencé dans
les jours (le la grande agitation qui précèda
la crise qui fut suivie du gouvernement
responsable. Sont premier acte de courage
fut de se porter- en avant comme l'unl les
plus véhéments et des plus vaillants de l'ar-
dente phalange de jeunes canadiens (lui
suivait l'a majorité de l'asscîublee et qlui
trouvèrent -à la fois on Louis-J osephi Papi-
neau leur Gracehius et leur Ciceron. Tou-
jours hardi, commne orateur, M. Turcotte
était a cette époque, un des champi àa les
élequent de l'école libérale et s'a voix Iuis-
sante a rendu de nombreuse service -à la
cause nationale.

SOCIETE D'AGRICULTURE DE RTOIU.
L'ASSEMBLÉE générale des

($>membres de la société d'ag-ricul-
,ture du comté de Richelieu, te-

nue à Ste. Vrictoire, jeudi, le. 15
du ccauraat, les pursunncs, suivan-

S tes ont été nommées memb4res du.
Y bureau de direction pour 1.865.

Président, M. Nagnaa, écr.. dç, Ste. Vic-
toire, Vice-Président, Pierrç C9npmeau,
écr. de. St. Ours, ScçrétiireTré,ýorier,
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J1. S. P. Bazini, notaire (lo St. Ours. Direc-
teurs, M M. Louis 'Mandeville, Louis Chiap-
delainc de Sorel, Nar-cisse Nadean, de St.
ltobert3 J. B1. Houle, de St. Aimié, Antoinîe
Trudeau, de St. Marcil, Levy Lamne dc St.
Ours, Fisgý,iard de St. Rloch de Richelieu,
iReprétentaîîts à la chambre d'agriculture,
pour l'année 1865, Monsieur LeMajor
Campbell, L'Hlonorable L. V. Sicotte,

L'Ilonoraible H. Tessier et L'Hlonorable
J. E. Tureotte.

Veuillez donc avoir la bonté de publier
dans les colonnes de votre journal les no-
intitions faites par la société d'agriculture

du1 comité do Rlichelieu, à son assemiblée du
15 du courant. J. S. 1P. BA~ZIN,
Secrétaire T. S. A., Comité Rlichelieu.

St. Ours, 21 décembre, 1864.

ANIMAUX DE LA FERMVE.

POIDS EN VIANDE NETTE DU BETAIL SUR
PIEDS.

SONSIEUR,-Dans votre numéro de
ce mîois, page 38, sur l'utilité (le la

Spesée, vous dites Il qu'un nmoyen
Ibeaucoup plus commode de con-

naître le poids de la vianide nîette des
boeufs gras, consiste -1 mesurer la circoni-
férence de leur thorax àt l'aide d'unî ruban
grradué qlui indique le poids, '-pourriez-

vous dans votre prochin nunméro nîous iii-
diquer la nmanière de graduer ce ruban et
vous obligerez un de vos

SOUSCRIP'TEURS.
R~ S.-Cette méthode S'applique-t-elle

:îux porcs.
Novembre, 1S64.

REP0NSE DE LA " REVUE.",
SN a établi par de nombreuses expé '-

rience-s qu'en mesurant la eirconfi5-
ronce de la poitrine, der~rière l'epau-
le et la longueur d'uîî aninmal du
garot à la queue, on obtient n

(0 cylindre dont chaque pied cube pèse
cf 42 livres de viande nette.

1"o r simplifier ce calcul ou multiplie le
(11rré de la circonférence de la poitrine par
la longueur, estimîées en pouces, et le produit
divisé par 1013 donne le poids par 100
livres de viande nette.

Ce mesurage peut s'appliquer indiffiéram-
umont aux animaux d'espèce bovine, ovine
on porcine en. bonne condition. Si l'ani-
naI est maigre on devra déduire 5 par cent
sur le produit, si au contraire l'animial est
très gras, on devra ajouter 5 pour cent sur
lo produit obtenu.

La méthode Dombasle pour le mesurage
des boeufs gras est plus simple en ce qu'elle
n' exige que la circonférence de la poitrine
cei pouce pour obtenir le poids de viande
nette correspondant. Par viande nette
nous entendons les qu4rtiers. La peau pèse
ordinairement 5 pour cent du poids vif et
le suif 8 pour cent. Les abats pèsent en

moyenne 50 par cent du poids vif d'un
boeuf'.
ECHELLE POUiR LE ME.SURAGE DES BIEUFS.
Clrcotst*iirceco P~ois eu Circon'férence Poiuds ei

t'il pouces. livre-. 411 putei livres.
u 350 92 725
73 365 93 750
74 880 94 775

75 395 11 -a b0
76 41() 96 8 2 5

u 425 97 850)
7S 4-40 98 870
79 45-5 99 900
80 470 1(00 925
81 490 101 9;50
82 510 11 98S0
S: 530 10:3 1010
s4 550 104 1040
85 57-0 105 1070
86 590 106 1100
87 610 107 1140
88 630 108 1180
89 650 1019 12*20
90 675 110 1260
91 700 Ili 1300

Cette échelle dont nous avons fait nous-
mêmne les calculs cii nous servant des poids
et mesures du pays au lieu des poids et
miesures françaises, donne un résultat ap-
proxiniiatif que la pratique pourra corriger.
Nous avons été souvent surpris dc l'exaeti-
tuîde du coup-d'oeil des bouclier de Paris qui
ne se trompent guères de 4 à 6 livres sur
le poids de viande nîette que peut donner
un animal présenté sur le marché.

LES PREMIERS PRIX COMME CONCURRENTS.
31. le Rédacteur de la Revue.

SE vous remercie d'avoir bien voulu
vous donner le trouble de répondre
aux questions que je vous ai faites

Sdans le numéro du mois de novem-
bre. Cependant comme la seconde
question, " les premiers prix comme
concurrents" a du pour et du con-

tre, je me permets aujourd'hui d'en dire.
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quelques mots en passant, parceque depuis
que vous i' avez répondu, j'ai cil occasion
de voir plusieurs membres de la société, et
ils s'accordent tous à dire que si le champ
était libre ils en seraient bien plus con-
tents. Comme vous me dites qu'il est
excessivement difficile d'adopter une règle
générale à ce sujet, et qu'il fiut se guider
suivant les circonstances où se trouvent les
cultivateurs de la localité, il fiut que je
vous <lise que nous ne sommes qu'à notre
quatrième exhibition, et qu'il y a bien peu
de beaux animaux, sauf quelques animaux
achetés depuis que nous avons des exhibi-
tions. Ceux qui ont fait ces sacrifices là ont
eu le triste plaisir de ne les montrer qu'une
seule fois et cherchent aujourd'hui à les
vendre parce qu'ils n'ont plus droit de les
exhiber, tandis que ceux qui ont des ani-
maux inférieurs les ont expo,és pendant
quatre ans, ont reçu le double d'argent,
n'ont rien amélioré, et ne pensent pas à 
s'en défaire. et qui sait auront peut-être
encore les deuxième et troisième prix peu-
dant eing ou six ans.

Par exemple. je vois d'un côté que celui
qui a eu la plus belle paire de chevaux de
trait, voilà quatre ans a eu $20 (le réconi-
pense pour le premier prix, et n'a pu les
exhiber depuis ce temps. Tandis que le
l'autre côté, je vois que celui qui a ou le
troisième prix voilà quatre ans l'a eu de-
pui- ce tempsà .37 par année, qui lui donne
$28, et l'aura peut-être encore d'ici à quatre
ou cinq ans. Vous voyez elairement que nos
règlements favorisent plus les animaux in-
férieurs, et qu'au lieu d'aller ci augiei-
tant, on va ci diminuant. Dans toutes les
classes, oi voit la même chose se renouve-
ler.

Veuill"z donc, Monsieur, me dire dans
la localité où nous somnes, s'il ie serait
pas mieux de laisser le champ libre d'ici à1
plusieurs années, e'est-à-dire, tant que notre
bétail ne sera pas un peu plus amélioré.

Opinion de la " Revue."
Nous n'hésitons pas à dire que dans les

circonstances spéciales du comîté de Ber-
thier, il vaudrait mieux ie pas eliminîer les
premiers prix des expositions suivantes.

SERVICE DES REPRODUCTEURS PRI ES.
MONSiEuR,

U risque de passer pour un esprit
côntradicteur des règlements de la
société de Bertliier, je ne passerai
pas le 9me paragraphe, sans rien
en dire. Il est dit que tout mei-
'bre qui obtiendra un premier
prix pour un animal, entier, sera

tenu de le garder durant une saison, et d'en
donner l'usage pour le service des animaux
apportenant aux membres le la dite société
aux prix suivants savoir : Etalon 10s. tau-
reau 2s. 6d. velier Is. 3d. verrot 2s. 6d.
Qui que ce soit, ie se confermnent pas à ce
règlement sera tenu de remettre à la dite
société le montant du prix qu'il aura obte-
uni pour tel animal et le propriétaire a
droit de refuser toutes les fi'nelles (lui sont
atteintes le maladies conta uses.

D'après mon opinion, je comprends que
taxer le prix des miles est un moyen <le
plus pour quelques cultivateurs qui achète-
raient de beaux animaux reproduteeurs, à
nie pas les exhiber; parce qu'en les exlii-
bant, ils seraient presque certains d'avoir
le premier prix, et ensuite de vela, être
tracassés pendant toute la saison pour
presque rien. Admettons que qelqu'un
ait en un beau troupeau de brebies et pour
l'améliorer achète un bon velier qu'il
paierait £15, pensez-vous que celui qui
achèterait in tel velier le niènerait à
l'exluibition pour avoir 83 ou 4, et expose-
rait ensuite son velier et ses moutonnies
a attraper la galle pour un misérable Is. 3d.?
je ne le pense pas. Vous ne direz peut
être que le propriétaire a droit de refuser
celles qui ont la galle, il est vrai qu'il en a
le droit, muais il arrive souvent en hiver que
le cultivateur pisse une partie de la jour-
née loin le sa maison pour ses charroyages
Tandis qu'il n'y sera pas, une personne
amènera des moutonnes et les lcliera avec
le bélier; est-ce la femie qui ira voir si
ces moutonnes ont la galle ou autres mala-
dies ?je ne le pense pas. Eh bien. pour éviter
un pareil accident, celui qlui acliètera lui
bel animal reproducteur le gardera chez lui
et ne l'exhibera pas; il en est de même
pour tous les autres mâles. Je suis porté à
croire que si nous ne fixions pas le prix
pour les animaux entiers qui ont eu un
premier prix, ce serait infiniment plus
avantageux. J'espère Monsieur, que vous
voudrez bien donner votre opinion sur cette
partie de nos règlements; si je mî'oppose à
nos règlements, c'est afin d'en avoir de
meilleurs pour contenter les gens, et d'avan-
cer de dix années s'il se pouvait, parce que
nous sommes bien arriérés. Je reviendrai
encore sur plusieurs points de nos règle-
ments, car si un édifice est assis sur de
mauvaises fondations, il commence par s'é-
branler et finit par s'écrouler; il en est de
même pour une Société d'Agriculture qui

e mauvais réglements. A. M.
Bethier, le 4 décembre 1864.
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Opinion do la " Rovuo.'

Nous convenons que les prix payés pour
les saillies des reproducteurs primés ne sont
pas assez élevés. Mais pour protéger tous
les intérêts, peut-être vaudrait-il mieux
adopter un terme moyen, ci doublant le
prix des saillies.

• ATTELAGES.
3 ET TE saison est celle où les attela-

ges ont ordinairement le moins d'oce-
cupation ; cependant leur entretien
est si coûteux qu'un bon économie
ne doit jamais les laisser oisifs.

L'homnie qui tient une comptabilité régu-
lière et qui a l'habitude d'écrire, chaque

soir, le nombre d'heures du travail de ses
chevaux et l'emploi do ce travail, sentira
bien vite tout ce qu'il lui en coûte pour
chaque heure d'oisiveté de ses attelages.
La conduite des fumiers et du bois, etc.,
est à peu près la seule occupation relative à
la culture des terres qu'on puisse leur don-
ner dans ce mois.

Lr machine à battre offre un moyen
d'employer utilement les attelages dans des
temps où il serait impossible de leur procu-
rer un autre travail, et ce n'est pas là un
des moindres avantages de l'adoption de
cette machine dans les grandes exploita-
tions.

TRAVAUX DE LA FERME.

FABRICATION DE LA POTASSE.
N correspondant du canton de Mc-

Nider, comté de llimnouski, nous
demande de lui indiquer le proeè-
dé à suivre dans la confection de

la potasse dans un nouvel établisse-
ment.

Cette industrie profitable qui
doit accompagner tout nouvel établissemnent
bien administré mérite d'être exploitée, car
elle sera toujours d'un grand secours aux
colons qui commencent des défrichements
avec peu de moyens.

Pour bien réussir il faut être soigneux
et propre dès le commencement, même dans
la préparation de la cendre.

Nous conduirons notre correspondant
dans la forêt afin de ne rien omettre. Sar-
clez le terrain que vous vous proposez de
défricher en coupant aussi près de terre
que possible toutes les tiges et les jeunes
arbres qui n'auront pas plus de six à huit
pouces de diamètre. Ayez le soin de
ramasser tous les débris en tas après avoir
coupé les plus grands en longueur de douze
pieds. On doit piler les branches de ma-
nière à ce qu'elles se tassent les unes contre
les autres, ainsi, il faudra toujours mettre i
le rond, la courbe ou le dos des branches en
l'air afin que je tout se niasse pour mieux
brûler quand on y mettra le feu.

Lorsque la terre aura été sarclée on
abattra le gros bois pour le débiter en lon-
gueur de 12 pieds après avoir enlevé les J
branches qui seront tassées sur les piles
déjà faites, autant que possible: Toutes
les bûches doivent être coupées de même
longueur. Nous n'avons pas besoin de
parler du tassage du gros bois; tous les
Canadiens l'entendent parfaitement. La 1

seule recommandation que nous ayons à
faire, c'est de faire des tas très haut et
serrés et de les bien couvrir ci y jetant
tous les bouts de bois, branches, copeaux
qui tombent sous la main. Cela flacilite
l'activité du feu. Pour obtenir de la ei-
dre il faut que le tout brûle promptement
par un beau temps afin que la cendre ne
soit pas emportée per le vent, niendomnma-
gée par la pluie. On doit, pour cela, veil-
ler les tas, les attiser lorsqu'on y a mis le
feu et qu'ils sont à moitié brûlés pour que
la fabrication de la cendre se fasse sans
perte.

Aussitôt que la cendre est refroidie ou
qu'elle ne contient plus de feu on s'empres-
sera de l'enlever pour la mettre à l'abris du
mauvais temps sous un appentis tout brut.
Un carré de bois rond ponté en bois fendu
et couvert en écorce ou en planche jettées
à volonté si l'on en a à sa disposition. La
cendre ne doit jamais être mise en tas sur
le sol si elle doit y rester quelque temps
car le fond du tas se détériora en absorbant
trop d'humidité.

On peut faire du sel de potasse qui sera
fabriqué en perlasse ou faire de la potasse
de suite avec la cendre. Ce sont deux
procédés bien différents et qu'il est bon de
noter. Pour le sel de potasse il faut moins
de précaution. La cendre qui contiendrait
de la terre n'empêcherait pas le sel d'être
converti en perlasse car toutes les saletées
qu'il contiendra seront détruites·par l'action
du feu en le passant au four pour en faire
de la perlasse. Cela n'empêche pas que
l'on doive éviter de faire du sel trop sale.

Pour faire de la potasse il faut plus de
soin en receuillant la cendre. On ne doit
pas enlever de terre en la ramassant. Une
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chose que nous devons recommander, c'est
qu'il n'est pas bon d'enlever trop de cen-
dre de la terre neuve, car c'est sa richesse.

Pour la lessive de potasse il faut se pro-
curer de bonnes cuves étInches, capables
de contenir de dix à douze minots de een-
dre. On pratique un trou d'un pouce dans
le fond par où doit passer la lessive. On
place au dessus de ce trou quatre petits bois
en croix afin de l'empêcher de se bouclier.
In lit de paille de deux pouces d'épaisseur
devra couvrir le fond de la cuvé On
étendra sur cette paille près d'un demi mi-
not de chaux fleurie, puis on emplira la
cuve de cendre. L'emplissage doit se faire
avec précaution. Il faut fouler la cendre
avec un pilon de bois, légèrement, mais
également partout, pour que l'eau ne passe
pas trop vite en fesant des petits canaux
dans la cendre, ce qui occasionnerait des
pertes, la force de la cendre n'étant pas
toute extraitq.

Les cuves doivent être placées sur un
glacis en planche inclin4 vers la dalle qui
recevra la lessive pour ;e parter dans un
réservoir. On fera couler le lessis lente-
ment sans y mettre de l'eau chaude. L'eau
froide vaut mieux. Le réservoir, la dalle
et le glasis devront être nettoyés parfaite-
ment avant de faire couler la lessive.

Le grand secret dans la fabrication de
la potasse de première qualité, c'est la pro-
preté comme dans la fabrication du sucre
d'érable.

Le premier réservoir plein de lessive
devrait être remis sur les cuves pour les
couler une seconde fois. Elle n'en sera que
plus clarifié et plus facile à réduire en
potasse.

Quand on a de la cendre de maison elle
est toujours plus cuite et plus forte, on doit
en mettre une couche sur la chaux, dans
les cuves, sous la cendre de champ. C'est
une bonne pratique de toujours mettre la
meilleure cendre au fond.

On mettra le lessive dans la chaudière à
potasse à mesure qu'elle sortira des cuves
pour la faire bouillir ou réduire. Le feu
ne doit pas être trop violent quand la les-
sive commence a gonfler. Lorsqu'elle épais-
sira et se formera en croûte à la surface il
faudra avoir le soin de passer une tranche
de fer dans le fond de la chaudière, de
temps à autre pour empêcher le sel de po-
tasse de s'y attacher. Augmentez le feu à
cet état et si la potasse qui se forme ne
saute pas trop.dans la chaudière on devra
alors faire un feu d'enfer pour la faire fon-
dre.

On connaîtra que la potasse est fondue
ou faite quand la croûto ou l'écume qui se
forme sur la surface est entièrement con-
sommée ; qfue la nasse n pris une couleur
rouge feu, couleur et apparence du fer fon-
<lu quand on le tire pour le mettre dans les
moules.

On devra éviter de laisser tombel ou de
ne rien jeter de froid dans la chaudière,
de l'eau surtout, lorsque la potasse fond,
car elle réjaillirait et causerait les acci-
dents.

Lorsque la potasse est fondue, il faut la
tirer promptement avec un poëlon exprès
pour la mettre dans des chaudrons de fer
que l'on aura nettoyés et lait chauffer
devant le feu pour les assècher parfaitement.
Dans douze heures elle sera assez froide
pour être mise en quart. Il y a des chau-
drons exprès pour faire refroidir la potasse
et dont deux emplisent un quart juste.
Ces vaisseaux sont préférables 'à tous autres
car plus les morceaux de potasse seront
gros, mieux elle se conservera.

CULTURE DES AREES FORESTIERS.
E cultivateur n'ayant que très peu

de travaux à faire exécuter dans ce
mois, c'est l'époque où il s'occupe
communément de fixer ses idées
sur les projets de plantations qu'il
a formés, et d'en arrêter les dispo-
sitions. Il est peu de propriétés

rurales où l'on ne tronve quelque pcrtion
de terre plus ou moins étendue, dont le
produit est presque nul, soit dans l'état de
friche où elle se trouve, soit en état de cul-
ture, tantôt parce qu'elle est trop éloignée
du centre de l'exploitation, tantôt parce
qu'elle est d'une nature aride ou infertile,
ou habituellement impoignée d'eau souter-
raine ou superficielle, dont on ne pourrait
la débarrasser sans des travaux trop coû-
teux. C'est là qu'il convient presque tou-
jours, sous le rapport économique, d'établir
des plantations en massifs: il en coûtera
bien moins pour produire ainsi un nombre
d'arbres déterminé, qu'en les disséminant
on bordures autour des pièces de terre et
le long des chemins, où les arbres sont ex-
posés à une multitude d'accidents et de
dégâits, et où ils nuisent toujours plus ou
moins aux récoltes des pièces de terre qui
les avoisinent, et à la conservation des che-
mins, skr lesquels ils entretiennent l'humi-
dité, en arrêtant l'action des vents et du
soleil.

Un des soins préliminaires les plus im-
portants pour le succès d'une plantation est
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de déterminer l'espèce d'arbres dont on
veut la garnir, en prenant en considération
la facilité de la vente pour les produits de
chaque essence, et la nature du terrain, re-
lativemant à la végétation de chaque espè-
ce. Sous ce dernier point de vue, on pour-
ra s'aider des données suivantes pour ce
qui concerne les espèces d'arbres que l'on
emploie le plus communément dans la cul-
ture forestière.

Choix du terrain.
Le chêne commun peut réussir dans pres-

que tous les terrains, pourvu qu'ils ne
soient ni trop secs et arides, ni très-huni-
des ou fbrmnés d'argile extrêmement tenace;
niais il ne prend une grande élévation que
sur les sols qui ont beaucoup de fond.

Le hetre
Exige plus que le chêne un sol imprégné

d'humus; du reste, il se plaît à peu près
dans les mêmes terrains, iais il préfère
surtout des sols caleaires riches: il prospè-
re mieux que le chêne dans les sols dont la
terre végétale a peu de proiondeur, parce
que ses -racines sont plus traeantes.

Le charme et l'erable champetre.
Se plaisent . peu près dans les mêmes

terrains que le chêne, et ces trois essences,
auxquelles on peut joindre le* hêtre, si le
sol est riche, se marient très-bien ensemble
pour former des taillis ou des futaies, qu'il
est toujn-urs utile de composer de p lusieurs
espèces d'arbres.

Le bouleau
Se plaît presque partout où le >ul n'est

pas trop humide (a argileux; il végète
bien dans les terrains aride.s, peu profonds
et jusque sur les plus hautes montagnes:
son feuill:ge donnant très peu d'ombre, cet
arbre est un de ceux qui nuisent le moins
à ceux auxquels on l'associe. Comme sa
croissance est prompte et son bois d'assez
bonne qualité pour le chauffage, c'est un
arbre des plus précieux pour le boisement
de tous les terrains qui lui conviennent.

Le frene et l'orme
Se plaisent particulièrement dans les sols

frais et substantiels: on doit éviter le voi-
sinage du frène pour les terres arables ou
les prairies, parce qu'il leur nuit beaucoup
à une grande distance de son tronc.

L'aune
Rdussit bien dans les sols humides et

même.nareageux, pourvu qu'ils ne soient
pas pendant trop longtemps couverts d'eau;
il prospère même sur les sables et les gra-
viers, dans les vallées où l'eau se rencontre
:à peu de profondeur, mais il ne faut pas le

placer dans les terrains secs. Il forme de
bons têtards, croît très-promptement et nuit
peu aux récoltes qui l'avoisinent.

Les saules
Prospèrent à peu près dans les mêmes

terrains que l'aune; miais il en est une es-
pèce, le sa(le-n'rsault, qui réussit très-
bien non-sculement dans les lieux bas et
humides, muais aussi dans les sols très-secs
et arides, principalement lorsqu'ils sont
calcaires: sa croissance est très-pronmpte et
il atteint à une assez grande hauteur, eu
sorte que la culture de cette espèce est très-
profitable dans une grande variété de sols.

Les peupliers
Aiment également les sols bas et frais,

lorsque la terre en est douce et permnéible;
imais ils ne sauraient prospérer dans les sols
aussi marécageux que ceux où peuvent
réussir les saules et l'aune: il faut néan-
moins en exceptcr le peuplier noir., qui peut
accompagner ces espèces dans Jes terrains
très-humîides, et qui réussit aussi, mieux
que la plupart des autres espèces de peu-
pliers, dans des sols un peu secs, élevés et
composés d'un argile calcaire. Le peuplier
noir formue des têtards preférables, sous
beaucoup de rapports, à ceux de saule.
Le peuplier de Virginie ou peuplier suisse et le

peuplier de Canada
Qui ont entre eux beaucoup de ressem-

blanc -, végètent avec une extrême promp-
titude ; nais il leur faut un terrain sablon-
neux et frais, du moins dans le sous-sol.
Ces peupliers prospèrent beaucoup plus,
isolés ou en lignes, qu'en massifs, ut ils
s'accommnedent mal de l'exploitation en
taillis; mais leur ombrage et leurs racines
nuisent beaucoup aux récoltes (lui les avoi-
sinent.

Le tremble,
Qui est également un peuplier, réussit,

au contraire, très-bien en massif, et s'ac-
commode bien de l'exploitation en taillais;
niais dans les sols qui lui conviennent,
c'est-à-dire, dans les terrains meubles et
frais, il s'empare bientôt de tout le sol, en
dominant les autres essences, parce qu'il.
produit des rejetons dans toute l'étendue
de ses racines et jusqu'à une très-grande
distance du tronc. Par le même motif, on
doit éviter avec grand soin son voisinage
pour les terres arables et les près; des fos-
sés profonds ne suffisent pas pour le conte-
nir dans les limites qu'on voudrait lui assi-
gner.

l'acacia robinier ou faux acacia
Végète avec une très-grande promptitude

dans les sols sablonneux et frais, qui lui
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conviennent spécialement. De même que
le tremble, il pousse au loin des drageons
de ses racines, et l'en doit éviter de le pla-
ter dans le voiîmage des terres arables ou
des prés.

Le pin sylvestre ou sauvage,
Est, de tous les ;arbres résineux, celui

qui est le plus fréquemment employé dans
la culture forestière. Tous les terrains,
sablonneux ou calcaires, lui conviennent
bien pourvu qu'ils ne soient pas trop
humides ; il prospère beaucoup moins dans
les sols argileux et compactes, pas du tout
dans les situations marécageuses: il réussit
généralenient bien dans les sols dits terres
de landes. La végétation de cet arbre est
d'autant plus prompte, lue le sol où on le
place est plus riche en humus; mais il
réussit encore dans les terrains arides,
graveleux ou sabloineux ; et c'est une des
essences les plus précieuses pour boiser les
sols de cette espèce, soit dans les laines,
soit sur les montagnes, où il réussit parti-
culièrement bien à l'exposition du nord.
Le pin de Riga ou de lltiguenau, le pin
d'Ecosse et le laricio ou pin dle Corse, sont
des espèces ou variétés plus ou moins voisi-
nes du pin sylvestre ; mais les circonstances
de leur enîture forestière ne ount pas encore
aussi connues. On pensegénéralement que
les terrains qui leur conviennent sont les
mêmes que pour le sylvestre.

Le meleze
Prospère surtout dans les sols meubles,

substantiels et frais ; il réussit encore bien
dans' les argiles calcaires entreièlées de
pierres; mais les argiles compactes, les
sables arides ou les terrains marécageux ne
lui conviennent nullement. Sa croissance
est très-prompte; et c'est, de tous les
arbres résineux, celui qui fournit le bois le
plus dur et le plus précieux, soit pour les
arts, soit pour le chauffage.

L'epices ou sapin pesse
Réussit dans presque tous les terrains, à

l'exception des sables arides et des sols aqua-
tiques et marécageux; mais le sapin com-
mun ne se plait guère que sur les mouta-
gnes.

La croissance des sapins étant beaucoup
moins rapide que celle des pins et du mélèze,
surtout dans les premières années, on doit
éviter de cultiver ces essences en mélange,
parce que les derniers étoufferaient les pre-
miers; mais, si l'on a des vides à remplir
dans un semis de sapins de six ou même de
dix ans, ou pourra très-bien y semer des
mélèzes ou des pins qui atteindront bientôt
la hauteur des sapins.

Faut-il samer en place ou planter ?
Dans le projet de boisement d'un terrain

une des premières questions qui se présen-
tent est celle de savoir s'ii convient mieux
de procéder par la voie du semis en place
ou par celle de la transplantation. La
première est, en général, moins coúteuse et
plus expéditive, et elle réussit bien lors-
qu'on opère convenablement, dans les cir-
constances qui lui conviennent ; mais il est
quelques cas où l'on est forcé d'avoir re-
cours au procédé de la transplantation:
c'est le cas, en particulier, pour les terrains
riches et frais, qui se couvrent prompte-
nient d'une grande abondance d'herbes,
surtout des espèces traçantes, connue les
agrostis, etc. La, il en coûterait trop de
frais pour exécuter les sarclages nécessaires
pour eipêchler les herbes d'étouffer les
jeunes plants. Il est aussi des terrains
très peu consistants, surtout dans la classe
des suls crayeux, où les semis réussissent
difficilement. parce que le jeune plant y est
exposé à se déchausser. Das ces divers
cas, on doit exécuter des semis en pépini-
ères, pour garnir ensuitc les terrains par
voie de tranisplantation.

J'indiquerai, pour chaque mois, les prin-
cipaux travaux relatifs à la culture des
arbres forestiers; mais je nie bornerai à
cette branche de l'art forestier qui peut
présenter lu plus d'intérêt à la classe dc lec-
teurs à laquelle cet ouvrage est destiné; je
ne parlerai donc pas de l'amiénagement des
forêts, qui exigerait d'ailleurs des dévelop-
pemîxents qui entreraient bien difficilement
dans le cadre de ce volume.

FERS A CKEVAL.
OUS lisons dans le Messg-er franco-
aliméricain. - " Un inventeur de
Philadelphie vient de fabriquer une
machine à faire des fers de cheval.
les fers fabriqués par cette mécani-
que sont aux fers fabriqués à la

main par les maréchaux ce que les filatures
mécaniques sont aux métiers de tisserands:
qualité, solidité, bon marché, voilà ce qu'on
obtient avec la naehine dont nous parlons.
Lorsque nous disons " bon marclé" on en
aura une idée quand on saura que le ton-
nenu de fers de cheval ne coûte pas plus
qu'un tonneau de rails de chemin de fer.
Une vive opposition s'est manifestée d'abord
de la part des maréchaux-ferrants et autres
personnes engagées dans l'industrie de ferrer
les anilhaux; niais il en sera de cette inven-
tion ce qu'il en est des bonnes choses: après
avoir bien crié contre elle, on l'adoptera ; et
son usage, malgré tout se généralisera."
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LECOLLABORATEURVETERINAIREDELA
REVUE

OUS avons le plaisir d'annoner à
nos lecteurs que nous avons obtenu
la collaboration de Mr. Feniou Elè-
ve diploiné de l'Ecole Veterinaire
impériale d'Alfort. Dès le prochain

numero Mr. Feniou conmencera une série
d'articles sur les vices rédibitoires,l'hygiène,
le cheval et les principales maladies des
animaux de la Fermne Nous ne serions
trop insister sur l'impurtance que peuvent
avoir ces articles traités avec tout le savoir
qu'on est en droit d'attendre d'un élève de
la celebre école d'Alfort.

Nous avons déjà demandé la création
d'un hôpital vétérinaire à -Montréal sous la
direction de la chambre d'agriculture du
Bas-Canada. L'expérience de Toronto est
un puissant encouragement, et notre chani-
bre ne saurait faire moins que celle du
Haut-Canada, qui depuis deux ans a pris
une louable initiative à ce sujet, suivie du
plus grand succès. Cet hôpital pourrait
recevoir à des conditions faciles les animaux
de quelque valeur de la province en nime
temps qu'il servirait d'école d'application

aux jeunes hommes désireux de se livrer
plus spécialement à l'étude de l'art vétéri-
naire. Cette nouvelle carrière ouverte à
nos jeunes Canadiens serait un debouché
au trop plein des carrières professionelles
tout en protégeant contre les maladies le
capital considérable représenté par le bétail
de nos fermes. Nous publions ci-dessous
le diplôme de M. Feniou, comme élève
d'Alfort.

Diplome de l'Ecole veterinaire imperiale d'Alfort.
Nous, membres du comité de l'école im-

périale de umédecine vétérinaire d'Alfort,
certifions avoir examiné l'élève Eugène
Feniou et d'après notre examen nous l'avons
reconnu capable de professer la médecine
vétérinaire en France et dans toutes ses
colonies.

En foi de quoi, nous lui avons délivré
le présent diplôme pour lui valoir et servir
ce que de droit.

Alfort, le 23 août 1852.
Le président, Delafond.

Le vice-président, Lassaigue.
Le secrétaire, Virey.

VOYAGES AGRONOMIQUES.

LES CONCLUSIONS DE NOTRE VOYAGE AU
LABRADOR..

E 3 juillet nous partions de la Baie
de Forteau en route pour le Cap
.Rosier, situé sur la côte de
Gaspé. Le 4 juillet nous fesions
la pointe est de l'île d'Anticosti, 1par un magnifique temps et de
bonne heure le lendemain, les ap-

provisionnemnents du phare étaient débar-
qués. Le phare est en tous points sei-
blable à celui de la pointe ouest de l'île
d'Anticosti, avec une lumière fixe à pris-
mes en ver de première grandeur. De
nombreuses habitations sont persemées sur
le rivage; l'agriculture et la pêche parta-
gent les occupations des habitants.

Le 5 et le 6 juillet furent passés dans le
bassin de Gaspé à règier des réclamations
et le 7 nous fesions route pour Québec, où
nous arrivames le 9 juillet, après avoir tou-
ché à la pointe ouest de l'île d'Anticosti
et à la pointe des Monts. Notre voyage
avait duré en tout dix-neuf jous et pen-
dant tout le trajet nous n'eûmes qu'à nous
féliciter de l'habilité et de la vigilance du
capitaine Gourdeau. Ses égards pour nous I

méritent de notre part une mention spé-
ciale, et nous avons plaisir à le reconnaître
ici publiquement.

Cession des phares de Forteau et de Belle Isle
au gouvernement de Terreneuve.

Nous ne croyons pas devoir terminer le
compte-rendu de notre voyage, sans donner
notre opinion sur ce que doit faire le gou-
vernement pour améliorer le service des
phares et en assurer à la fois l'efficacité et
l'administration économique. D'abord il
est souverainement injuste que le goux-
vernement canadien fasse àt lui seul tous
les frais d'entretien des phares du Dé-
troit de Belle-Ile, tandis que Terreneuve
en profite infiniment plus que nous. Peu
de personnes se doutent probablement
que nous avons bâti deux phares,sur le terri-
toire de Terreneuve l'un à Forteau, l'autre
sur l'île de Belle-Ile, au prix approximatif
de $150,000, et que tous les ans nous
votons des sommes considérables pour leur
entretien. Rien ne serait plus facile que
de transporter ces deux phares à la charge
de Terrencuve, qui en raison de sa proxi-
mité et des relations de ses pêcheurs
soit avec Forteau soit avec le voisinage de
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Belle-Ile, pourrait entretenir ces phares au
cinquième du prix que nous payons. Nous
sommes obligés d'envoyer un bàteau à va-
peur deux fois l'an, à 300 lieues de Qué-
bec, pour faire le transport des approvision-
nements, tandis que de St.-Jean de Terre-
neuve part tous les printemps une flotte de
pêcheurs pour Forteau et pour le voisinage
de Belle-le, qui pourrait se, charger pour
une bagatelle du transport des approvision-
nements des phares pour l'année. Et cer-
tainement que Terreieuve se prêterait à
cet arrangement parfaitement juste en lui-
même. Puisque nous avons fait les frais
d'établissement dos phares aumoins Terre-
neuve doit elle faire les frais d'entretien.
Approvisionnement des phares par la Canadienne.

La seconde disposition que devrait pren-
dre le gouvernement, serait de charger le
commandant Fortin de l'inspection annuelle
de tous les phares du golfe et du transport
des approvisionnements des phares. Ces
approvisionnements seraient pris à Québec
et au port libre de Gaspé, selon qu'on le
trouverait plus avantageux, et les services
de la Canadienne seraient ainsi double-
ment utiles tout en assurant toute l'effica-
cité et l'économie désirables. On comprend
que cet arrangement serait d'autant plus
facile que les phares de Forteau et de
Belle-Ile seraient entretenus par Terie-
neuve. Ces deux phares sont vraiement
les seuls hors de communication avec les
pêcheurs canadiens, en sorte que tous les
autres peuvent être aisément approvision-
nés par le bâtiment chargé de la protection
des pêcheries. Le dépôt d'approvisionne-
ments devrait être aboli à Forteau, car la
Baie est suffisamment habitée maintenant
pour secourir les naufragés qui pourraient
être jetés sur la côte. La farine et le pore
salé laissés en dépôt se g-tent en vieillis-
sant sans profit. Il en est de même à d'au-
tres dépôts où les approvisionnements se
perdent et devraient être diminués, les
naufrages étant moins fréquents et les habi-
tations sur la côte moins rares.

Substitution de l'huile de petrole a l'huile
ordinaire.

Une mesure que notre gouvernement
devrait mettre en pratique dès le printemps
prochain, c'est la substitution de l'huile de
pétrole à l'huile ordinaire pour l'usage des
phares. Cette amélioration est vivement
sollicitée par tous les gardiens et elle aurait
dû être adoptée de suite. C'est là une
négligence que nous pourrions dire impar-
donnable et qui ne recomunde pas l'admi-
nistration de nos phares. Depuis longtemps
déjà le Nouveau-Brunswick et la Nouvelle-

Ecosse ont adopté cette amélioration, et
l'honorable Wm. Tilly nous disait derniè-
renient que l'économie réalisée avait payé,
dès la première année, les changements
nécessaires dans le matériel, sans compter
que la lumière obtenue était infiniment su-
périeure. Et nous, avec nos prétentions
au progrès, avec nos dépenses énormes pour
la construction de nos phares, nous n'avons
pas encore appliqué cette amélioration dans
l'éelairage de nos côtes ! Quel est le systè-
me actuel ? Un phare a quelques fuis 21
lampes de l'ancien régime qu'il faut mou-
cher toutes les heures ou à1 peu près; le
moindre défaut les fait fumer et salir les
vers qu'il faut nettoyer; les 21 reverbères
se salissent avec une égale facilité.

Le gardien toute la nuit est ainsi occupé à
moucher, nettoyer et à suivre les 21 lampes,
tournantes dans quelques cas. Aussi il est
facile de juger qu'il faut trois hommes pour
résister à un pareil système digne des âges
antiques et tout à fait indigne de nous. Avec
le changement proposé, les lampes sont allu-
niées le soir et jusqu'au lendemain le gar-
dien peut se reposer, bien sûr que rien ne
se dérangera. Ensuite l'emploi de l'huile
de pétrole est très-propre, on s'en sert dans
le nettoyage même des lampes. Au
point de vue de l'économie, nous préten-
dons que le gouvernement obtiendra trois
fois plus de lumière pour moitié du prix
actuel de l'huile employée, et en même
temps le gardien pourra seul entretenir les
lampes et n'exigera un aide que pour les
travaux extérieurs du phare. Voilà assez
d'avantages croyons-nous pour motiver le
changement que tous les gardiens deman-
dent et dont le refus est impardonnable.
Acquisition par le gouvernement des terrains

occupes par les phares.
Nous avons déjà donné notre opinion sur

la nécessité d'une certaine promotion dans
le service des phares et sur l'espèce d'ap-
prentissage que nous croyons nécessaire
pour faire de bons gardiens. Cette amé-
lioration ne serait pas moins utile que les
autres que nous suggérons et nous insistons
surtout en terminant, sur ce que le gouver-
nement s'empresse d'acquérir les terrains
sur lesquels sont bâtis les phares, ainsi que
quelques arpents immédiatement autour,
car aujourd'hui ce terrain appartieqt à des
particuliers ainsi que toutes les améliora-
tions faites par le gouvernement et il serait
assez amusant de voir les propriétaires
revandiquer leurs droits et louer au gou-
vernement les phares Iâtis par nous sur
leur terrain, sans achat préalàble. Ce se
rait là une négligence clièrement payée.
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TRAITE D'AGRICULTURE PRATIQUE.

AVANT PROPOS.
A Messieurs les Nembres des Societes d'Agricul-

ture du Bas Canada.
ES efforts que vous faites depuis plus-
ieurs années pour l'amnélioration de
l'agriculture, dans le pays, m'est
une garantie que vous accueillerez
favorablement ce faible essai, fait pour
coopérer autant qu'il est en moi,
à l'objet que vous avez en vue. On
sent depuis longtemps le besoin d'un

ouvrage qui puisse améliorer cette branche
essentielle de l'industrie qui est restée, à bien
dire, dans l'état où elle à été introduite il y a
doux siècles. Le défaut d'éducation est
l'unique cause qui, jusqu'à ce moment, a retar-
dé dans le pays, la connaissance des améliora-
tions et des expériences que l'on a faites,de'lis
quelque temps, dans différentes parties du
monde. 3lais comme cet obstacle va bienôt
disparaître, par l'introduction générale de
premier élément de l'education, savoir la lec-
ture, le temps est venu où un pareil ouvrage
peut être apprécié ett doit donner l'essor aux
écrivains et aux cultivateurs.

Le traité que je vous offre ne sera point fondé
sur des théories douteuses et dispendieuses;
mais sur des expériences adoptées générale-
ment dans la pratique.

En sorte que je prie les cultivateurs de n'être
point épouvantés de mon entreprise, vu
que je ne prétends pas changer leur culture,
mais simplement l'améliorer.

Je diviserai ce traité en deux parties, coin-
prenant petite culture et la grande culture.

La petite cul turc ou culture potagère devrait
être, enseigné aux élèves dans les ecoles élmé-
entaires de paroisse, et la grande culture dans
les collèges ou academies de comté. A cette
fin il devrait être annexé à chaque école de
paroisse un terrain de deux à quatre arpents,
et aux colléges ou academies de comtés une
terre de soixante à quatre-vingt-dix arpents,
que les instituteurs feraient aussi cultiver par
les ëièves, aux heures prescrites et d'après la
mainère ci-après indiquée. Par ce moyen on
parviendrait bientôt à introduire dans le pays
une culture uniforme, judicieuse et lucrative.

Je commencerai par la petite culture ou la
potagere, dont je m'occupe depuis près de
vingt ans, avec succès, dans le faugbourg St.
Louis de Québec, à l'Asile Champêtre, ma de-
meure actuelle.

DE LA PETITE CULTURE OU CULTURE
POTAGER

A petite culture sapplique particulière-
ment aux jardins, dont on distingue cinq
espèces, exigant chacune une culture
particulière et des connaissances diffé-
rentes. Chaque espèce à un nomencla-
ture spéciale comme suit:

Lo le jardin potager ou légumier.
20 Le jardin fruitier.
30 L&e parterre.
4o Le jardin botanique.
5o Le jardin paysager.

Mais comme je désire me borner au jardin
potager, je ne parlerai point des autres.

Les jardins potagers sont les plus communs et
lesplus utiles,aissi en voit-on à touites les portes
des cultivateurs. Plus leur utilité est grande,
plus on doit les bien soigner et chercher à en
perfectionner la culture ; c'est ce dut je vais
m'occuper dans ce chapitre.

CHOIX DU TERRAIN.
IC. 1le terrain pour faire un potager est au

choix du cultivateur, je lui conseillerais,
à moins qu'il ne soit dans une plaine, de

.6q le fixer au bas d'un côteau, exposé ai
soleil levant, et de faire attention aux
vents dominants, aux moyens d'arrose-

ment, à la qualité du sol, &c.
Il n'est donné qu'à bien peu de personnes de

jouir, à cet égard, de toute la liberté néces-
saire, car des circonstances étrangères au jar-
din même décident presque toujours de sa posi-
tion.

Le point principal, dans ce cas, sera d'en tirer
le meilleur parti possible ; s'il est marécageux
il faudra détourner les eaux ; s'il est sur un
côteau, il faudra y attirer les eaux; s'il est sur
un fond de glaise, il faudra en diminuer la
ténacité, avec des terres sablonneuses; si au
contraire il est sur un fond sablonneux, il fau-
dra l'iméliorer avec de la gliis' ; s'il est sur un
bon sol, il ne faut que l'alimen ter annuellement
avec de bons engrais.

La terre d'un Jardin potager doit être pro-
fonde et très meuble; pour y parvenir, lors-
qu'elle n'a pas ces deux qualités, il faut la dé-
foncer et la remuer à trois pieds deprofondeur,
au moins y transporter des terres sablonneu-
ses, si le fond est de glaise, ou de lit marne
argileuse, si elle est légère, une grande quan-
tité de fumier et tous les débris des végétaux,
et des animaux morts, qu'on aura à sa disposi-
ion

L'eau étant lâme d'un jardin potager, il faut
s'en procurer à quelque prix que ce soit. L'eau
courante est, sans contredit, lameilleure, aussi
doit on s'en pourvoir, par des fossés, des rigoles
ou des canaux, s'il est possible, par préférence
à celles des sources et des puits. . Si on est ré-
duit à se servir de ces dernières, il faudra les
exposer vingt-quatre heures au soleil, ou au
grand air, dans une cuve plus large que
liute, avant de les employer. On aura atten-
tion de n'arrorer les plantes que le matin et
le soir, jamais à l'ardeur du soleil.

DISTRIBUTION DU JARDIN.
JAND on n'est pas gêné par des propri-
étés voisines, on donne ordinairement

' ., à un jardin la forme rectangulaire; on
(M/ 0 le subdivise, selon son étendue, en un
lt plus ou moins grand nombre de carrés,
t coupés par des allées des tinées aux

passages et aux transports.
La grandeur des carrés des jardins potagers

n'est pas aussi indifférente qu'on le pense com-
munément, l'expérience a prouvé que huit, dix
et douze toises sur toutes les faces étaient la
mesure la plus convenable.

Le jardin doit avoir,dans son milieu d'un bout
à l'autre, une allée de dix à douze pieds de
large; il doit y en avoir, deux, trois, ou quatre
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sur le travers, suivant la longueur du terrain ;
il en doit régner une tout autour du terrain à
quatre pieds de la clôture, ce qui laissera un
espace suflisant pour y planter et entretenir une
haie vive.

On ne doit tenir nette que l'allée du milieu,
pour la promenade, celles de travers et du con-
tour se sèment de mil et de trefle que l'on coupe
deux fois chaque année. Les carrés doivent
avoir, tout autour, une platte-bande de quatre
pieds, soutenue, les unes de ciboulette, les
autres d'oseille, quelques unes de percil,de cer-
feuil, de pimprenelle, de fraisiers, &c. Sur le
milieu de ces plates-bandes,doivent être plantés
des groseilliers, des gadeliers rouges, blancs, et
noirs, des framboisiers et autres arbrisseaux,
semblables excepté les plates-bandes de travers
où on n'en doit pas mettre, afin de pouvoir la-
bourer les carrés deux fois l'année,le printemps
et l'automne.

Les allées doivent être plus basses que les
carrés, et on doit en ôter la terre et la jeter
sur les carrés, de droite et de gauche, pour ex-
haucer ces derniers. Les carrés doivent être
divisés en planches large de quatre pieds
partagées entre elles par un sentier large de
dix à douze pouces tiré au cordeau.

L'allée du milieu doit être couverte le
graviers, de plâtras et de gros sable, afin qu'on
puisse y circuler en toat temps, sans crain-
dre la boue. On devra tous les samedis net-
toyer cette allée et en enlever les mauvaises,
herbes, que l'on transportera dans un lieu desti-
né a amasser les engrais.

TABLEAU DES PLANTES CULTIVEES.
N Canada, l'époque des semences et

] r plantations dans les jardins potagers,
rj n'est bien déterminée que vers le dix

mai et continue jusqu'au quinze sep-
tembre.

La manière de semer se modifie, selon
les lieux et l'espèce de la plante ainsi qu'on le
trouvera indiqué, aux chapitres particuliers de
chaque plante, que l'on peut cultiver dans le
pays, et dont le nom est inscrit dans la liste
alphabetique qui suit :

Ail
Asperges
Bettes
Blé-d'inde
Carottes
Céleri
Cerfeuil
Chicorée
Choux
Ciboulette
Cives
Citrouilles
Concombres
Couches
Cresson
Echalottes
Epinards
Fève
Laitue

Lentilles
Melons
Naveaux
Oignons
Oseille
Panais
Patates
Persil
Piment
Pimprenelle
Pois
Raifort
Raves
Salsifis
Sariette
Sauge
Scorsonère
Topinambour

Je vais maintenant donner la culture tpécialo
de chaque plante inscrite dans la liste cidessus
et en indiquant de plus leurs propriétés et
usages.

AIL.
LANTE bulbeuse, qui fournit un des plus
forts assaisonnements, et dont on fait un
usage assez général en Canada, tant par
goût que par confiance en ses effets sa-
lutaires.

Culture.
Il produit depuis six jusqu'à quinze gousses,

que l'on détache, pour les planter, le prin-
temps, à sept ou huit pouces de distance en
tous sens; toute terre lui est bonne, pourvu
qu'elle ne soit pas hnmide.

On doit biner l'ail lorsque les feuilles sont à
moitié de leur grandeur, et lorsqu'elles sont
jaunes, on arrache les pieds, on les lie en bot-
tes, avec les feuilles et on les fait sécher au
soleil, pendant douze oa quinze jours et ils se
conservent ainsi pendant des années.

Proprietes.
L'infusion de l'ail est apéritive, diurétique,

sudorifique, même anthystérique et par-dessus
tout vermifuge.

ASPERGE.
ETTE plante est naturelle à la France,

il y en a plusieurs espèces, dont une
seule est cultivée pour la nourriture de
l'homme, elle a de nombreuses racines
cylindriques, fort minces, mais longues
de 2 à 3 pieds; elles sont rangées cir-

culairement, autour d'un tronc cylindrique, un
peu charnu que l'on nomme patte, ou griffe. Il
en sort annuellement une ou plusieurs tiges,
que l'on coupe et mange, sortant de terre, avaut
qu'elles ne s'élèvent trop haut.

Culture.
Il faut se procurer de bonnes grainres, les se-

mer le printemps, par sillons, sur une planche
de terre légère, que l'on fume bien, avec un
terreau consommé. On fait les sillons à 4 pou-
ces de distance et un de profondeur,que l'on cou-
vre d'un coup de râteau: il ne faut pas semer
trop épais.

La semence faite, il faut avoir sain d'arroser,
afin que la terre soit toujours fraiche, biner et
sarcler.

L'automne, on coupe les tiges, le printemps
suivànt, on enlève le pied pour faire une asper-
gerie, avec une fourche à dents plattes ; on le
soulève avec attention et on le porte couvert
à l'endroit que l'on a dû préparer d'avance.

Cette transplantation doit se faire le prin-
temps, avant la végétation.

Les jardiniers de St. Denis et de Paris for-
ment leurs aspergeries de la manière suivante:
ils creusent des fossés larges de 18 pouces
sur 8 de profondeur, ils bêchent le fond des
fosses et ils y placent les plants en échiquier à
14 pouces de distance les uns des autres; l'Sil
de l'asperge doit être recouvert de 3 pouces de
fumier comsommé On n'en remet que trois
ans après.

Cette aspergerie durera 8 à 10 ans. On en fait
fait qui durent le double et même le triple de ce
temps; mais elles sont trop dispendieuses pour
être conseillées dans les campagnes.

Ces aspergeries n'exigent d'autres soins que
d'être tenues propres, béchées le printemps et
l'automne, binées et sarclées uue ou deux fois
l'été, enfin chargées et fumées tous les trois
ans.
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On doit couper les asperges, avec adresse,

sans blesser le tronc.
Proprietes.

On vante les propriétés de l'asperge pour
expulser les graviers; on en fait usage dans
l'hydropisie et les maladies du foie: elle est mise
au nombre des grandes racines apéritives: il
est certain qu'elle charge fortement les urines,
une heure après qu'on en a mangé, et leur don-
ne une odeur nauséabonde, que l'on corrige en
mettant dans les vases quelques gouttes de
térébenthine, alors elles exhalent une odeur de
violette.

BETTERAVE.
A betterave est une plante bien commune
et cultivée dans le pays. On distingue
la rouge sanguine,qui est la plus estimée,

\ et la blanche disette très-négligée, faute
d'en connaître l'usage pour les bestiaux;
ces deux espèces seront l'objet de cet ar-

ticle.
La rouge est cultivée depuis fort longtemps

dans les jardins potagers, pour la nourriture de
l'homme, et la blanche en plein champ, depuis
peu d'années, pour la nourriture des animaux
on la nomme itucINE DE DISETTE, et betterave
champêtre.

Culture.
Toutes deux demandent une terre légère,

profonde et bien auenblie par des labours, ni
trop sèche, ni trop humide.

Comme*elles sont sensibles aux gelées, on ne
doit les semer qu'en mai, lorsqu'elles sont pas-
sées.

On en met les graines dans des sillons espa-
cés, dans les jardins, d'un pied et dans les
champs d'un pied et demi, pour les sarcler et
renchausser à la charrue, par un temps plu-
vieux, lorsqu'elles ont cinq à six feuilles; après
quoi il sera bon de leur donner un ou deux bi-
nages pour en favoriser la grosseur, de les
éclaircir en ôtant celles qui sont trop proches
les unes des autres, et de les replanter, où elles
auront manqué.

Proprietes et usages.
Les feuilles de betterave se mangent, comma

celles des épinards; on peut les couper une
couple de fois, avant les gelées, et les donner
aux bestiaux qui en sont très-friands.

On mange les betteraves cuites et assaison-
nées de diverses manières, surtout en salade, au
vinaigre ; leur digestion est facile, les cultiva-
teurs devraient en garnir leurs tables; car
elles fournissent un antidote contre le lard,
dont ils font usage toute l'année.

BLE-D'INDE.
UTREMENT dit le maïs, il est une plan-
te annuelle de l'Amérique méridio-
nale, cultivée aujourd'hui universelle-

\, ment à cause de.sa fécondité et de son
excellence comme aliment pour les
hommes et les animaux.

La racine est pivotante ; sa tige est droite,
et s'élève à 5 et 6 pieds et rapporte communé-
ment, dans ce pays, 2 et 3 épis. On en con-
naît deux espèces, l'une précoce, appelée qua-
rantain, et l'àutre de 3 et 4 mois. Sa couleur
varie, il y en a du blanc, du rouge, du jaune et
du bleu. Le meilleur est le blanc, par ce qu'il
fournit plus de farine.

Culture.
Toute terre lui convient, pourvu qu'elle soit

profonde, bien travaillée et suffisamment amen-
dée; de même il réuss- bien dans celle qui
est légère et humide.

On est généralement dans l'usage de donner
deux labours, l'automne et le printemps aux
terres destinées à recevoir une plantation de
blé-d'Inde.

Quoique plusieurs sèment le blé-d'In'ie dans
de petites fosses,.je conseillerai de le semer
dans des sillons espacés de deux pieds, afin de
le renchausser à la charrue, deux ou trois fois
dans le cours de l'été, et aussi de le buter des
des deux côtés des sillons, pour le soutenir con-
tre les efforts du vent, qui le renverse quand
on ne prend point cette précaution.

Avant de sèmer il sera bon de choisir de la
bonne graine, de la faire tremper 24 heures
dans de l'eau légèrement salée. Un enfant, en
suivant la charrue qui fait le sillon, jette les
graines, dans le sillon, à 3 ou 4 pouces de dis-
tance et un autre les recouvre, un rateau à la
main, d'un pouce de terre bien ratelée.

Le premier renchaussage se fait quand le
pied a six pouces de haut, le deuxième quand
il a un pied, et le troisième quand il a un pied
et demi ou deux pieds, temps auquel la fleur
commence à pousser.

On aura soin à chaque renchaussage de le
buter, de l'éclaircir, et d'ôter les pousses qui se
font au bas des tiges, que l'on donne a manger
aux animaux, qui les aiment beaucoup.

La maturité du blé-d'Inde se connaît au dé-
périssement ou à la dessication des feuilles, au
déchirement de l'en'teloppe de l'épi, 4 mois
après les semailles. Alors on cueille les épis
en cassant leur pédicule, on les porte dans un
endroit abrité, pour les faire secher. On doit
les remuer assez souvent pour que les envelop-
pes ne moisissent pas. Quand les enveloppes
sont bien desséchées, on les ôte en partie et
on garde les épis tressés avec leur enveloppe,
suspendus aux entrais des greniers.

Proprietes et usages.
Avant d'employer le blé-d'Inde on l'égrène,

on le pille, on en moud les graines. On sasse
pour extraire la farine. Un tiers de cette farine
mêlé avec deux tiers de farine de froment fait
de bon pain.

On fait avec la farine de blé-d'Inde d'excel-
lente bouillie mêlée avec du lait qui a la pro-
priété de guérir de la phthsie pulmonaire. On
lessive la graine et on en fait de la sagamité
avec du lait; on la fait cuire avec du lard et
on en met dans la soupe; en un mot c est une
excellente nourriture pour les hommes.

On en donne aux chevaux, aux cochons, aux
volailles, et aux bêtes à cornes dont la viande
en reçoit un bon goût.

CAROTE.
A carotte est une plante pivotante,
dont la racine est grosse dans sa par-
tie supérieure et se réduit à rien à son
extrémité.

On en cultive trois variétés; la
blanche, la jaune orange et la rouge,.
soit comme légume destiné à la nour-
riture de l'homme, soit comme plante
fourraragère destinée aux animaux.
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Culture.

La carotte demande une terre riche, légère,
profonde et bien ameublie ; on ne doit employer
pour engrais lue des fumiers bien consommés,
afin qu'elle n'en reçoive pas de mauvais goût.

Il y a deux manières de la cultiver; les jar-
diniers ont la leur et les cultivateurs une autre.

Les jardiniers qui veulent se procurer de bel-
les carottes, doivent faire choix de belles grai-
nes. Ils ne doivent semer soit en sillons, soit
à la volée, que lorsque les gelées ne sont plus
à craindre, vers le dix de muai, et couvrir avec
le rateau.

Le semis fait, on arrose, si la terre est trop
sèche: on visite le plant quand il est levé, on
le sarcle et on l'éclaircit: on peut repiquer le
plant arraché, dans les espaces vides.

Quand la carotte a pris de la force elle
étouffe les plantes parasites. Si on a semé par
sillons, on bine avec une fourche pour ameu-
blir la superficie de la terre, ce qui ne peut se
faire si on a semé à la volée.

Beaucoup de jardiniers coupent les feuilles
une ou deux fois, dans la saison, pour en nour-
rir les animaux, ce qui ne doit se faire et n'est
excusable, que dans la rareté du fourrage.

La récolte commence aussitôt que la racine
a acquis la grosseur du petit doigt pour en
mettre au pot, elle doit finir avant les gelées.
On doit se servir d'une fourche à dents plattes
pour les lever: en trille les petites, que l'on
donne aux bestiaux et aux volailles ; las belles
sont portées dans les caves : on répand un peu
de sable sur la terre, et on y pose un lit de carot-
tes, qu'on rapproche les unes des autrer, têtes
bêches ; on les couvre ensuite de sable, et on
en fait un autre lit par dessus le premier, et
ainsi de suite, jusqu'à ce que le tout soit placé.

Proprietes et usages.
Peu de racines sont plus saines, plus nour-

rissantes et d'une digestion plus facile que les
carottes ; l'homme et les animaux s'en nourris-
sent également. Elles entrent dans la compo-
sition de la plupart des jus, des potages et des
ragouts ; on les emploie aussi seules au beurre
roux et à la sauce blanche ; elles sont regar-
dées comme apéritives, carminatives et diu-
rétiques.

La semence est au nombre des quatre semen-
ces chaudes mineures ; elle est employée pour
provoquer les urines et les graviers ; on fait
usage des racines pilées, avec succès, pour
retarder les progrès des cancers ; on les confit
au sucre en France, et au vinaigre en Egypte.

CELERL.
E céleri a une racine pivotante et fibren-

se, rousse en dehors et blanche en de-
dans, dont il sort des feuilles qui s'élè-
vent de 2 et 3 pieds, et que l'on cultive
dans les jardins; il y en a plusieurs
variétés: le long, le court, le branchu

et le céleri race.
Culture.

La culture du céleri exige des soins ; il aime
une terre potagère, meuble, riche et exige de
fréquents arrosements.

On doit le semer sur une couche chaude en
avril, où on le repique une fois avant que de le
mettre en place, dans les premiers jours de

-juin.

La place pour le recevoir doit consister en
deux ou plusieurs fosses, à trois pieds de dis-
tance les unes des autres, de huit pouces de
profondeur.

On jette à droite et à gauche ; la terre qu'on
tire des fosses, on bêche le fond, après
y avoir jeté deux ou trois ponces de bon ter-
roir ; ensuite on y plante les pieds de céleri à
6 ou 7 pouces de distance, et on arrose abon-
dammen t.

On met sur les ades des fosses de la laitue,
des raves, qu'on a le temps de cueillir avant
qu'on ait besoin de la terre de ces ades pour
buter le céleri.

Il faut choisir un temps couvert pour faire
cette plantation; il faudra sarcler avant de
buter. Ce butage consiste à prendre la terre
jetée de chaque côté des fossee, et à la jete
près des pieds du céleri, où on l'aflirmit avec
le dos de la bêche, en prenant garde de ne pas
couvrir le cœur du céleri : cette opération que
l'on répète un mois apres la première et rare-
ment trois fois, le fait blanchir et met le pro-
priétaire en état de le vendre ou de le manger.

Proprietes et usages.
La racine du céleri est une des cinq racines

apéritives majeures ; on place la graine parmi
les quatre semences chaudes.

On fait usage de cette plante dans les pota-
ges, les ragoûts, en pâte et en salade ; sa raci-
ne est utile dans des uritières, par des matiè-
res pituiteuses; dans la colique néphrétique,
pour les graviers, sans inflammation ; dans l'in-
tempérie froide du foie et de la rate ; dans la
jaunisse, par l'obstruction des vaisseaux biliai-
res.

L'autoumne on entre ce qui en reste dans la
cave, où on le butte avec du sable ; on peut
ainsi prolonger son usage, et le printemps on
en plante quelques pieds en plein air, pour en
avoir de la graine.

CERFEUIL.
RM LANTE à racine pivottante annuelle;

on l'a cultivée de tout temps, dans
les jardins; ses feuilles sont aromatiques

O et agréables au goût; on en fait un
grand usage dans la cuisine ; on en con-
naît plusieurs variétés : le commun, le

frisé, et le sauvage.

Culture.
Leur culture est trés-facile; les uns et les

autres demandent une terre bien nuble, ni
trop sèche, ni trop humide ; le fumier lui don-
ne un mauvais goût. On le eème clair, dans
des sillons peu profonds, afin qu'il lève promp-
tement ; on le met tremper deux ou trois jours
dans de l'eau ; on lui donne des sarclages et
des arrosements au besoin; on le coupe à
mesure qu'on en a besoin, et on en sème
pendant toute la saison, pour s'en procurer du
frais.

Comme il est sujet à monter à graine, on le
coupe rez de terre, pour l'en empêcher. On en.
sème vers le quinze août pour en avoir de
bon printemps. Il soutient le froid des plus
durs hivers. Le cerfeuil sauvage est assea
commun dans le pays; mais comme son par.-
fum est plus fort que celui qu'on cultive com-
munément, bien des personnes ne l'aiment pas.
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On le coupe l'été, et on le fait sécher pour le
besoin ; on le sale avec d'autres herbes pota-
gères pour l'hiver.

Proprietes et usages.
Ses feuilles et sa racine passent pour rafraî-

chissantes, diurétiques, apéritives et insisives ;
elles s'ordonnent dans le scorbut et les niala-
dies de la peau.

CHICOREE.
N connaît deux espèces de chicorée, la

sauvelge et la commune :l la remiere
pour l'usage des animaux et la iédeci-
ne, et la deuxiene pour la nourriture
de l'homme.

La sauvage est une plante vivace, qui
rend du lait lorsqu'on l'entame, et s'éleve de-
puis un jusqu'à trois pieds ; ses fleurs sont ordi-
nairement bleues ; elle est amere. Ce n'est pas
comme plante de jardin que la sauvage est
avantageuse, mais comme plante f<uragere
c'est pourquoi je me réserve d'en 1 arler
lorsque je traiterai de la grande culture.

Culture.
Quant à la chicorée commune, nommée en-

dive, qui est celle que l'on cultive dans les jar-
dins pour le besoin de Phomme, elle a les feuil-
les profondément découpées et toujours cou-
chées sur le sol; elle demande une terre légère,
très-fumée, et arrosée. Pour en avoir tout
l'été, il faut en semer tous les quinze jours;
elle monte à graine bien vite ; il fait la lier
ou l'abriter, pour l'en emptuèchter, et on la man-
ge quand elle est blanchie.

Il ne faut la lier ou l'abriter que lorsqu'elle
est bien sèche, et dépouillée de toute humidité.

On petit en conserver tout l'hiver, dans les
caves, où elle blanchit, sans ligature, plantée
dans du sable de proche en proche.

Proprietes 't usages.
On mange la chicorée, endive, en salade, à

l'huile et au vinaigre.
On fait un fréquent usage des deux dans la

médecine, pour rétablir les estomacs souflsan-
tes, pour faire écouler la bille et les urines, dans
la jaunisse, l'hydropisie, les obstructions, &c.
On l'ordonne principalement le printemps et
en décoction.

CHOUX.
E chou dont les variétés sont très nom-
breuses, est une plante annuelle, dont
on fait un grand usage, pour la nour-
riture de l'homme et des animaux, et qui
sous ce double rapport doit attirer l'at-
tention de tous les cultivateurs, tant

dans les jardins que dans les champs; nous
renvoierons la culture dans les champs à
l'époque où nous traiterons de la grande
culture.

Culture.
Les chonx demandent un bon sol et veulent

être soignés convenablement. La graine doit
être semée soit en rayons ou à la volée, dans
les premiers jours de Mai, sur une planche de
terre bien ameublie et fumée, ou encore mieux
une couche chaude dans les premiers jours urs
d'avril. On les transplante, quand ils sont
assez forts, par un temps pluvieux, sur un
carré de terre bien ameublie et fumée, à un et
deux pieds de distance les uns des autres et en
quinconce sur des lignes droites.

Il faut les sarcler, arroser et buter, deux oit
trois fois pendant la saison. On peut, vers la
fin de la saison, enlever une couple de feuilles
basse des choux et les donner aux animaux.
On coupe les pommes, quand elles sont
fermes ; dans les premiers quinze jours de
Novembre, on les lève de terre et on les encave,
avec le trognon ; on les met debout, les uns
contre les autres et on les butte avec du sable.
J'ai réussi quelques fois à les garder dans mon
jardin pendant l'hiver, en faisant une fosse et
en les y plantant à rangs serrés et fortement
buttés, quand lit teie est tombée avant les
fortes gelées; alors ils étaient exempts de
l'odeur de muse qu'ils prennent dans les caves.

Le printemps on plante les trognons, qtui don-
tient des jets que l'on mange dans la soupe, ou
avec dt lard. On doit laisser pousser quelques
beaux jets pour avoir de la graine.

Oit ei cultive ordinairement deux espèces,
l'une d'été et l'autre d'hiver: il y en a des
blattes, des verts, les rouges, des frisés et des
choux fleurs.

Proprietes et usages.
Comme ils sont d'une grande ressource,

l'hiver et l'été, on ne saurait en prendre trop
de soins.

Les choux frais font l'assaisonnement de la
soupe chez les cultivateurs et les citadins ; ils
corrigent les mauvais effets dit lard. Leur
usage eýt toujours sain ; on let mange aussi
ci salade et à la sauce blanche.

Oit les marine att sel et au vinaigre.
CIBOULETTE.

IO 1ULETTE, plante bien commune et
ci usage dans le pays, elle se plante
ordinairement en bordure par bouquets,x.: de six polices en six pouices; elle four-
nit tant de repousses qu'on est forcé de
l relever tous les deux ou trois ans,

pour la diviser et repiquer.
Plus on coupe souvent les feuilles et meil-

lettres elles sont; il ne faut pas les laisser
fleurir.

Culture.
Toute terre lui est bonne ; on la met en bor-

dure, sur les plates-bandes des allées.
Proprietes et usages.

La ciboulette reveille l'appétit, soit en vert
soit dans la soupe, dans les salades, les sauces,
les omelettes et sur le poisson. Ot peut en
planter quelques pieds dans les caves, en
mettre dans des boites près des fenêtres, pour
s'en procurer, pendant l'hiver.

CIVES.
ES Cives sont de grosses ciboules,
ou ciboulettes annuelles; elles

P doivent être semées tous les quinze jours,
i,;)q depuis le commencement du printemps
- jusqu'au premier d'Août, pour en avoir

de fraiches, pendant toute la saison.
Elles passent très bien l'hiver en terre.

Culture.
On les sème sur une planche de terre bien

ameublie, soit en sillons, soit à la volée ; on
ne les enterre que d'un demi-pouce, mais on doit
les arroser fréquemment. On les consomme
dès qu'elles ont 2 à 4 pouces de hauteur ; on
les transplante avant l'hiver pour avoir de la
graine.

146 REVUE AGRICOLE.



11REVUE AGRICOLE. 1<

Propriotes et usages.
Elles excitent l'appétit. Ou les mange crues,

ou cuites dans la soupe. On en fait un grand
usagc dans les salaisons d'herbes pour l'hiver.

CITROUILLES.
C LLES se cultivent en Canada, où elles

r sont bien connues, surtout la Citrouille
rU7 Iroquoise ; elle est de la famille des

P qcucurbitacées, qui sont des plantes
rampantes et annuelles.

Culture.
Elles se prodtisent de graines que l'on doit

semer aussitôt l'apparence dt beau temps, dans
les premiers jours de Mai, dans une terre bien
ameublie et fumée. On donne un sarclage ou
deux et on les arrose au besoin ; ensuite on les
laisse courir tant qu'elles veulent. En général
elles n'exigent pas d'autre soin. Si cependant
on en veut avoir des belles et à bonne heure,
il faut les arrêter, les tailler et les soigner,
comme les concombres et les melons, même les
élever sur couchies, les transplanter et les cou-
vrir avec (les cloches et vitraux, dans les com-
mencements.

Proprietes et usages.
L'emploi des cucurbitacées est purement ali-

mentaire; les fruits parfumés se mangent crûs
et les autres cuits.

Les Citrouilles Iroquoises sont excellentes
cuites au four ou sous la cendre. On fait des
confitures des meilleures, avec de la melasse ou
du sucre du pays; on en donne aux animaux
cuites ou crûes, ils en sont friands.

CONCOMBRES.
ONCOMBRE, plante bien connue en
Canada où e le est cultivée générale-
ment avec iuccès ; c'est une plante
rampante, annuelle, qui produit un fruit
oblong rafraichissant, que les habitants

mangent crû à la croque au sel.
Culture.

Sa culture en Canada se réduit àen semerla
graine en plein air, depuis la mi-mai jusqu'à la
St. Antoine, sur un terrain bien ameubli, par
fosses de 2 à 3 pieds de distance les unes des
autres, où l'on met deux ou trois graines ; on
sarcle et on arrose au besoin et on les laisse
courir librement; malgré ce peu de soin ils
produisent abondamment. Ceux qui-veulent en
avoir de bonne heure doivent les élever sur des
.couches chaudes dès le mois de Mars, les trans-
planter dans les premiers jours de Mai, les
couvrir avec des cloches, des vitraux ou des
branches de sapin, et leur enlever la tête de la
tige, pour accélérer les jets latéraux qui don-
nent des primeurs, quand ils sont arrêtés au
troisième nSud.

Proprietes et usages.
La graine des concombres est du nombre des

semences froides et le rnit est refraichissant.
On mange le concombre crû ou cuit, tantôt

dans une lèchefrite sous un rôti et tantôt en
fricassée, à la sauce blanche. Ils sont excel-
lents farcis et cuits dans un roux. On les
mange en salade à l'huile et au vinaigre,
coupés par tranches; enfin on les confie l'aut-
onmne au sel ou an vinaigre pour l'usage de la
table dans le cours de l'hiver.

COUCilES CHAUDES.
UICONQUE désire tirer tout le parti

) possible d'un jardin, doit faire des cou-
q ches chaudes, surtout en Canada, où la

i belle saison est si courte, et comme
cette opération n'est pas connue gén-
éralement, je l'indiquerai aussi suc-

cinctement que possible, afin que chacun
puisse la mettre en pratique et en tirer les
avantages qu'elle procure.

On prend du fumier frais de cheval, mêlé
avec le la litière, pour faire des couches
chaudes; on l'étend avec une fourche <le fer;
on en fait, un lit <le cinq pieds de large, sur telle
longueur que l'on juge a propos, suivant le be-
soin qu'on eu a ; on l'éleve d'au moins trois
pieds, par différentes couches et oit met par
dessus un cadre de madriers de quatre pieds de
largeur sur douze de longueur. On établit
sur ce cadre, en queue d'aronde, des tringles

I de trois pieds en trois pieds, pour recevoir des
chassis vitrés et bien mastiqués, large de trois
pieds et long de quatre, qui doivent glisse
entre ces tringles. On doit donner àces ca-
dres quarante cinq degrés de pente vers le
soleil du midi. On couvre le tout de paillas-
ions ou de paille pour les mettre jour et nuit à
l'abri du froid ; on jette par dessus des plan-
cies pour empêcher le vent de les enlever ; on
ôte les couvertures quand il fait soleil et on
soulève l'arrrière des chassis pour chasser
l'humidité et donner de l'air.

Après huit à dix jours, on plante un bois dans
la couche, pendant quelques minutes, on se le
met sur la joue, et si la chaleur n'est pas trop
ardente, on rev.tnd sur la couche six pouces
d'épaisseur de bonne terre, bien meuble et on
la laisse jusqu'à ce qu'elle soit réchauffée au
point de pouvoir recevoir la semence, sans
risque de la brûler.

Alors on sème les graines de melons, de con-
combres, de citrouilles, de céleri, de choux,
jd'oignons, de laitue, de cresson, de sauge, de
pimprenelle, de piment &c., que l'on a coutume
de transplanter ensuite en plein air.

Le succès de ces couches dépend du soin que
l'on prend à les préserver de la gelée ; si l'on
s'aperçoit que leur chaleur diminue,. on coupe
l'excédant du fumier autour du cadre, que l'on
remplace, avec du fumier chaud, d'abord sur
l'arrière, ensuite sur le devant et progressive-
ment à chaque bout, jusqua ce que la chaleur
soit suffisamment rétablie.

On arrose les pieds des cucurbitacées, avec de
l'eau dégourdie, mais point les feuilles; pour
cela il faut employer le goulon de larrosoir
seulement; les autres plants s'arrosent comme
à l'ordinaire.

Quand la saison -st propice, on repique les
plants en pleine terre, par un temps couvert,
ou pluvieux, pour assurer la reprise; on couvre
avec des cloches, des vitraux, ou des branches,
que l'on soulève, de temps à autre, pour donner
de l'air.

Couches sourdes.
Outre ces couches chaudes, on en fait de

sourdes, comme suit: on creuse une fosse d'un
pied ou d'un pied et demi de profondeur sur
quatre pieds de largeur et aussi longue que le
besoin le demande ; on la remplit de fumier
chaud de cheval et on y met par dessus six à
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huit pouces de bonne terre, on la couvre de
branijhes de sapin, et aussitôt qu'elle est mod-
dérément chaude on pratique le semis. On
éclaircit les plants, en temps et en lieu, et on
repique en pleine terre ceux qui son de trop.

On arrête les melons et les concombres, lors-
qu'ils ont quatre feuilles ou plus, en ôtant avec
l'ongle, la tête de la tige, pour leur faire pous-
ser des branches latérales, que l'on attache en-
suite sur la terre, avec de petits crochets de
bois, de droite et de gauche, au troisième
noud.

On ne doit pas laisser, sur chaque branche
plus de deux melons. On enfonce l'extrémité
de labranche dans la terre pour aider à nourrir
le fruit ; mais on doit laisser dépasser le petit
bout pour assurer la reprise et l'empêcher de
courir.

On ne lève les melons que lorsqu'ils commen-
cent à se séparer de la tige, ce que l'on décou-
vre facilement en examinant la queue qui se
détache naturellement et par l'odeur qu'ils ré-
pendent. On doit laisser aux gens opulents
des villes l'érection des serres chaudes en pier-
res, celles j'ai que décrites suflisent pour ceux
campagnes.

CRESSONS.
N ne fait usage ici que de deux espèces

de cressons, dont l'un est naturel ait pays
qu'on appelle cresson de fontaine, et

D l'autre étranger qu'on nomme cresson
† alenois ot des jardins.

Le premier croit naturellement à l'en-
tour des sources d'eau chaude et on le mange
en salade à l'huile et an vinaigre; on ne se
donne pas la peine de le cultiver.

Le second, celui des jardins, se cultive sur-
tout près des villes, où il sert de garnitures
dans les salades, auxquelles il donne un goût
piquant; il facilite la digestion.

Culture.
On le sème sur des couches chaudes en ray-

ons, et successivement tous les quiuze jours
pendant l'été, en pleine terre à une exposition
fraîche et ombragéee, afin d'en avoir continuel-
ment.

Il demande des arrosements fréquents, on le
sarcle et on l'eclaircit au besoin; on doit en
réserver quelques pieds pour graines.

Proprietes.
Il passe en médecine pour détersif, diuréti-

que, emménagogue, incisif, anti-scorbutique et
sternutatoire.

ECHALOTTES.
CHALOTTE, plante bulbeuse, une espè-

ce d'ail que l'on cultive communément
dans le pays ; aux environs de Paris on
en connaît deux variétés, la grande et
la petite.

En Canada il y en a une espèce na-
turelle au pays et une autre que l'on nomme
échalotte anglaise ; toutes deux soutiennent en
terre les rigeurs de l'hiver. Cette dernière est
hâtive, printanière et plus grosse que les
autres.

- Culture.
La culture des unes et des autres est de la

iiême simplicité.

Aussitôt que la terre est découverte le prin-
temps et assez dégelée pour la bêcher, on dresse
des planches de terre bien fumée à une exposi-
tion chaude et on y plante de petites bulbes
d'échalottes à quatre et six pouces de distance,
en lignes droites ; on leur donne un couple de
binage et on arrose at besoin.

L'Echalotte anglaise se plante à la fin d'Août
et at commencement de Septembre, de la même
manière, pour en avoir de bonne heure le prin-
temps; quand elles finissent, les autres commen-
cent de sorte qu'on petit s'en procurer toute
la saison.

Proprietes et usages.
Le goût en est beaucoup plus doux que celui

de l'ail, c'est pourquoi bien les personnes le
préfèrent. On en fait un grand usage dans les
assaisonnements ; les pauvres la mangent avec
letr pain ; elle donne de l'apétit.

EPINARD.
PINARD, plante annuelle que l'on cul-
tive dlants les jardins et dont ont mange
les feuilles ; oit peut s'en procurer tout

è,g> l'été, en semant toits les mois.

Culture.
Il lui faut une terre bien ameublie et fumée,

un peu fraîche ; oit sème la graine en rayons
écartés le cinq à six pouces, et on l'enterre à
six oit huit ligues ; on doit arroser dans les
sécheresses, sarcler et biner at besoin.

On coupe ordinairement les feuilles rez
terre et à la poignée, quand on veut les man-
ger; il vaudrait mieux cueillir une à une celles
qui ont acquis tout leur développement.

Proprietes et usages.
Ces feuilles sont aqueuses, inodores, d'une

saveur particulière, et lègèrement amères.
On les regarde comme émollientes et déter-
sives ; cuites elles tiennent l'estomac libre. On
les eiit et on y met une sauce blanche, avec
un peu de sucre, on ont les arrose avec du
beurre frais.

FEVES.
UOIQUE les fèves soient communes en

Canada, il est à désirer qu'elles soient
plus généralement cultivées ; car elles
sont d'une grande utilité pour les hom-
mes et les animaux; on en voit peu
dans les jardins et point en plein champ.

Ce sont des plantes annuelles pivotantes et
fibreuses. Le fruit est une gousse coriace. On
en connaît plusieurs variétés et de différentes
couleurs ; des blanches, des jaunes, des rouges,
mêms des noires.

Culture.
On distingue des feves ordinaires, la feve de

marais, dite gourgane, que l'on devrait culti-
ver en grand pour les animaux. Toutes de-
mandent un sol substantiel, un peu frais et bien
fumé, pas trop ameubli. Elles craignent les ge-
lées du printemps, en sorte qu'on ne doit les
semer que vers le dix de mai dans le district
de Québec, et par rayons espacés de douze à
quinze pouces, et chaque fève de trois à quatre
pouces de distance les unes des autres.

Quand elles sont hautes de trois à quatre
pouces ou doit les biner et butter, une ou deux
fois par un temps humide, après quoi on les
laisse tranquilles.
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On les mange vertes dans le principe, avec
la gousse et mieux quand elles sont mûres; ce
dont oi s'aperçoit quand les fanes changent do
couleur.

On les cueille en arrachant le pied, qu'on
laisse étendu sur la terre pendant quelques
jours pour achever la dessication et la matu-
rié: ensuite on bat au fléau celles qui sont
pour être semées.

Comme on peut tirer un double avantage de
la fève de marais, parce que non-seulement le
fruit mais encore le feuillage sont excellents
pour les animaux et qu'elles ont l'avantage de
préparer les terres fortes ou argileuses pour les
semailles des céréales, on traitera particuliè-
rement de sa culture ici, quoiqu'elle appartien-
ne spécialement à la grande culture, au cas que
l'on veuille en faire l'épreuve.

On donne ordinairement denx labours pro-
fonds, un l'automne et l'autre le printemps, là
où l'on en veut semer.

Le mieux est de les semier dans des sillons
espacés de quinze à vingt pouces pour pouvoir
les enterrer à la charrue, que 'eux enfants
suivent, l'un pour y jeter les fèves à trois ou
quatre pouces de distance et l'autre pour les
couvrir avec un râteau. On les renchausse
ensuite une couple de fois pendant la saison
avec la charrue.

Quand on n'a en vue que d'en tirer du four-
rage, on les coupe la première fois lors de la
floraison et une fois ou deux ensuite.

Si c'est pour engrais qu'on en sème, on le
fait sur le terrain où l'on a coupé les premières
céréales et aussi tard que possible on les en-
terre par un labour. Sinon on les cueille,
comme il est dit ci-dessus pour celles cultivées
dans les jardins.

9 Proprietes et usages.
Les fèves soit vertes, soit mûres, fournissent

une bonne nourriture aux hommes et aux bes-
tiaux.

On en fait de la purée, de la soupe et des
fricassées ; les animaux en sont friands. On en-
graisse avec de la patée de fèves les volailles
et les veaux. On fait du café, avec la fève
de marais brûlée dans la poële et moulue en-
suite.

LAITUE.
LLE renferme une vingtaine d'espèces,

mais on ne fait usage que d'une espèce
et de ses variétés, comme aliment.

Culture.
C'est une plante annuelle, connue et

cultivée en Canada. On la distingue
en pommée et non pommée, en verte, en blonde,
en romaine et en chicorée.

On choisit un lieu bien abrité par un mur ou
des claies faites exprès. La terre où on doit
la semer doit être fine, bien terreautée et tra-
vaillée ; ainsi préparée, on y jette la graine à
la volée ou dans des sillons; on recou-7re
avec un rateau; on doit arroser, sarcler et
éclaircir, quand il est nécèssaire. On continue
à en semer par intervalles, pour en avoir
durant l'été.

On peut en semer veis la mi-Août, que l'on
entre, avant les gelées, dans les caves, pour en
·tnanger l'hiver. Pour én avoir de 'bon piin-
temps, on en sème sur couche chaude, où 'on

les repique ainsi qu'en plein air,quand les gelées
ne sont plus à craindre.

Proprietes et usages.
La Laitue est narcotique ; elle rafraichit

l'acrimonie des humeurs.
On la mange ordinairement en salade a

l'huile et au vinaigre, ou avec de la creme
douce et du vinaigre.

Les cultivateurs doivent en faire un usage
fréquent et en donner ab,)ndammîuent à leurs
engagés, pendant les chaleurs de la canicule.

LENTILLE.
'EST une plante légumineuse que l'on
doit cultiver pour son fruit, dont les
hommes font usage et pour sa feuille

¶ que les animaux domestiques a: cLerchent
9 avidement.

Culture.
Elle demande une terre légère, et une expo-

sition chaude ; on la sème par rayons écartés
de douze à quinze pouces; aussitôt que les
gelées sont passées vers le huit ou dix de mai,
dans le district de Québec, le premier binage
se donne quand les pieds ont quatre à cinq
pouces de hauteur, et le second au commence-
ment de la floraison; on doit les arrose- dans
les sécheresses.

Il faut veiller l'époque de leur maturité
car elles s'égrainent facilement, on conait
leur maturité à la couleur grise ou roussâtre
des gousses, ainsi qu'à la chùte des feuilles iii-
férieures: alors on arrache les pieds et on les
suspend la tête en bas, par petites bottes, pen-
dant deux oit trois jours contre un mur, sur des
haies, ou échalats, ou des perches. Il serait
mieux de les apporter immédiatement dans les
bâtiments, où on les étend et où on les soigne:
une dessication lente est préférable. Lors-
qu'elles sont bien séchées, on les bat avec un
fléau. Il convient de les faire tremper et germer
avant de les faire moudre à demi.

'Proprietes et usages.
Les Lentilles présentent une nourriture

agréable, fricassées ait lait comme les fèves,
oit en purée; elles sont d'une facile digestion ;
elles se conservent lougtemps; mais quand elles
sont vieilles, il faut les passer à l'étuve pour
les cuire ; elles peuvent entrer dans la compo-
sition du pain. On ne les mange jamais
en vert.

MELON.
ELON, plante annuelle, très recher-

chée, pour son excellent fruit Quoi-
que le climat du Canada, particulière-
ment celui du district de Québec, ne
soit guère propre à sa culture, cepen-
daut il y est cultivé, et on réussit

quelquefois à en avoir de bons en les élevant
sur couches chaudes: il n'y a que dans les dis-
tricts supérieurs, où on peut les avoir en plein
air. La culture s'en fait donc de deux maniè-
res, l'une en plein air et l'autre sur couche
òhaude.

Culture.
Celle en plein air est fort simple, dans les

lieux'fa:vorables i cette production. On ldboure
où l'on %êche, l'automme et le printemps, le
terrain destiné pour une meloniêre; on y fait
de petites fosses d'un pied quarré, à douze,
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quinze et vingt pouces de distance les unes des
autres, on les remplit de terre franche, mlée
de fumier bien consommé et on en forme des
butes: quand les gelées ne sont plus à craindre,
on y enfonce six graines de melon à un pouce
de profondeur et on arrose, si la terre est sèche;
on les couvre ensuite, avec du fumier long, ou
de la paille on des branches de sapin.

Avant de semer les graines, on doit les faire
tremper vingt-quatre heures dans de l'eau, ne
faire usage que de celles qui calent et jetur
celles qui flottent.

Quand les melons ont quatre feuilles, on les
fclaircit, on ;ne doit garder sur chaque butte
que deux ou trois pieds, les plus beaux ; on ne
les taille pas, on se contente, lorsque le fruit
commence à nouer, de disposer les branches de
manière à les empécher de se croiser ; on re-
tient ses branches en place avec de petites
fourches de bois et quiand elles ont depuis deux
jusqu'. quatre pieds, on enterre le bout de la
branche, en laissant cependant l'extrémité à
l'air ; elles prennent racine et nourissent par
ce moyen le maitre pied et ses fruits.

Il faut sarcler et biner ces melonnières,
arroser les pieds de melons, avec le gouleau de
l'arrosoir dans les sécheresses et non pas les
feuilles.

On cueille les fruits mûrs le matin ; on coupe
la queue à deux ou trois pouces du fruit pour
le conserver ; on conuait sa maturité à l'odeur
et quand la queue se détache du pied : on doit
supprimer les branches lesées.

Comme j'ai déjà traité des couches chaudes
et des sourdes, je ne crois pas nécessaire de
répéter ici ce que j'en ai dit; ceux qui voudront
en faire pourront y avoir recours.

NAVET.
AVET, n'est point inconnu dans ce pays,

il y est cultivé depuis son établisse-
ment soit comme plante potagère soit

- encore comme plante four'ragere desti-
née à l'alimentation du betail.

C'est une plante bulbeuse et annuelle,
dont il y a une grande variéte: il y en a de
blancs, de jaunes, de noirs même, que l'on nom-
me raves noires, d'autres dont le sommet est
rougeâtre. quelques-uns dont le sommet est
vert, il y a le turnep, le rutabaga, &c., &c.

Tous exigent à peu de chose près, la même
culture, soit en grande, moyenne, ou petite
culture. Je ne m'occuperai, dans cette première
partie, que de la petite culture de cette plante,
me reservant de la traiter en grand dans la
seconde partie. Une terre légère et fraiche est
convenable à toutes les espèces des naveaux.

Culture.
On les sème généralement à la volée et fort

clair, sur planches, c'est pourquoi on doit mêler
la graine avec de la terre ou du sable; on y
procède de la manière suivante: on commence
.par mettre au fond d'un plat, un lit de terre ou
de sable qui couvre ce fond, sur lequel on ré-
pand une pincée de graines; on recouvre cette
semaille d'un autre lit de terre ou de sable, sur
lequel on répand encore une autre pincée de
graines et ainsi de suite jusqu'à ce que le plat
soit plein ; on mêle le tout, avant que de le

.jeter sur le terrain et quand l'opération est

finie, on couvre avec le rateau et on arrose,
si la terre est, sèche.

Cette semence ne doit se faire qu'en Mai,
lorsque les gelées ne sont plus à appréhender.

Les soins qu'exigent les naveaux lorsqu'ils
ont quatre à cinq feuilles se réduisent à les
sarcler, à arracher les pieds qui sont à moins
cde six pouces les uns des autres et à regarnir
par des repicages les places où il en manque ;
quinze jours après on doit donner un léger
binage, puis un second un mois plus tard.

On peut, sans beaucoup d'inconvénients,
après ces binages, enlever tous les quinze jours
les deux feuilles inférieures sur chaque pied, et
les donner aux auimaux.

La récolte <les naveaux, pour l'usage journa-
lier, peut commencer dès qu'ils ont atteint la
grosseur du doigt ; niais ceux destinés pour
l'hiver ne doivent se cueillir qu'après l'arrivée
des gelées blanches: alors on les arrache, on
les dépouille de leur feuilles ; on les laisse, si
le temps est beau, deux ou trois jours, étendus
sur la terre, pour laisser évaporer la surabon-
dance de leur eau de végétation ; si le temps
est à la pluie, ou à la gelée, on les porte dans
les bâtiments.

Pour en garder longtemps l'hiver il faut les
stratifier, c'est-à-dire, les couvrir avec du sable,
ou de lit paille de seigle, dans la cave, ou les
mettre sur un terrain sec dans une fosse, de
quatre pieds de profondeur, sur la longueur
proportionnée à 1 quantité récoltée, que l'on
recouvre en dos d'âne avec la terre de la fosse.
Il sera prudent de visiter cette fosse une ou
deux fois pendant l'hiver, pour enlever les vé-
gétaux attaqués de pourriture ainsi que le
sable et la paille qui les couvraient s'ils sont
imprégnés de moisissure.

Proprietes et usagei.
Les naveaux sout rafraîchissants et nourris-

sants pour les hommes et les animaux. On en
fait usage dans la soupe : ils sont excellents
cuits sous la cendre chaude, aux. animaux on
en donne crus, coupés par morceaux et mieux
encore bouillis et niles avec de la goudriole,
c'est-à-dire, un mélange d'avoine, de pois, de
fèves, de blé-d'inde, de sarrasin, &c. moulus.

OIGNONS.
ES caractères distinctifs sont une racine
bulbeuse, tuniquée, aplatie, des feuilles
cylindriques, fistuleuses, longues de plus

flée à sa partie inférieure, plus haute
que les feuilles; des fleurs rougeátres

disposées en tête à l'extrémité de la tige. Il y
en a des rouges, des pâles, des jaunes et des
blancs. Le sol naturel à l'oignon est un sable
gras et humine.

Ctlture.
L'expérience a prouvé que le fumier donnait

un mauvais goût à l'oignon ; il lui faut du ter-
reau de jardin bien consommé. Quoique l'oi-
gnon croisse à la surface du sol, il sera bon de
lui donner un ou deux labours, soit à la char-
rue soit àla bêche, de pulvériser la terre avec la
plus scrupuleuse exactitude. On doit le semer
sur couches chaudes en mars ou avril et le re-
piquer en plein air, dans les premiers jours de,
mai.
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Si on le sème l'autom ie, que ce soit avant le

quinze d'août, dans une bonne exposition et
abritée: et encore faudra-t-il le couvrir de
paille longue, ou de paillassons pour le garan-
tir des geloes pendant l'hiver ; préférez l'oi-
gnon blanc, il craint moins le froid et l'humi-
dité. On repique les oignons à huit ou dix
pouces de distance de tous côtés ; on arrose,
on sarcle, on bine au besoin.. Le changement
de couleur dans les feuilles est le signe do
l'approche de la maturité; quand la maturité
est complète, on doit lever les oignons d'un
coup de bêche ; on les laisse étendus sur place
pour achever leur dessication, après quoi on
coupe les racines et on les tresse avec leurs
feuilles ; on les suspend, dans un lieu sec, et à
l'abri des gelées; on doit les visiter souvent et
détacher ceux qui menacent de se gâter.

Proprietes et usages.
L'oignon entre dans une grande quantité de

sauces et fait le fond de plusieurs mets ; quel-
ques personnes le mangent cru avec du pain.
C'est un aliment très-sain que les cultivateurs
devraient donner à leurs engagés pendant les
chaleurs de l'été et les travaux de la récolte ;
ils préviendraient par ce moyen beaucoup <le
maladie. On confit les petits oignons aru vi-
naigre, ils contribuent à tonner de l'appétit.

Le jus de l'oignon est regardé comme un
puissant diurétique et cuit sous la cendre,
l'oignon est un excellent maturatif des abccs.

OSEILLE.
SEILLE les prés et des jardins: elle a

les racines vivaces, épaisses, solides,a brunes en dehors et jaunes en dedans,
les tiges droites, cannélées, rameurses,9 galabres, hautes d'un à deux pieds, les
feuilles alternes, les fleurs verdâtres

ramassées en épis au sommet.

Culture.
Toute terre convient à l'oseille, pourvu qu'el-

le ne soit pas excessivement sèche, ou trop
marécageux ; mais elle réussit mieux dans celle
qui est légère, substantielle et profonde; on la
multiplie par semis de ses graines, et par l'éclat
de ses vieux pieds; on la place en bordure
autour des quarrés; on doit la cueillir en pre-
nant les feuilles extérieures de chaque bouquet
au lieu de couper le pied rez terre.

Proprietes et usages.
L'oseille est recommandée pour son acidité,

on emploie les feuilles pour détacher le linge
et blanchir les dents, en les frottant avec. Elle
est rafraichissante et purgative. Un cultiva-
teur qui met de l'importance à la conservation
de ses bestiaux doit ta cultiver dans son jardin
pour leur en donner l'été, temps où elle leur
est le plus utile. Elle fait un bon mets cuite
et fricassée, mangée avec des oufs durs cou-
pés en deux et plantés dessus. Il est à désirer
qu'on en fasse une plus grande consommation
dans les familles, à cause de ses salutaires
effets.

Les bonnes ménagères en conservent pour
l'hiver, elles la cueille l'automne, l'épluchent,
la lavent, la hachent et la font cuire, soit seu-
le, soit mêlée avec de la poirée, de l'arroche,
ou avec quelqu'autre plante fade, pour en dimi-
nuer l'acidité, et la conservent dans des pots

de grès recouverts do saindoux, ou de beurre,
pour l'usage <le la famille ; on peut même se
contenter de la saler.

PANAIS.
ULTIVEE, a la racine fusiforme, les tiges

creuses, cylindriques, crannelées, ra-
mueuses à leur sommet, hautes de deux

à 'trois pieds, les fouilles alternes, les
fleurs petites, jaunes et les graines lar-
ges de deux à trois lignes. Sa racine

sert de nourriture aux hommes t aux animaux.
Culture.

C'est sur un labour profond qu'on doit en
semer la graine, soit à la volée, soit en rayons,
à demeure. Il faut semer tres-clair et le plus
également possible, à une exposition chaude,
dans les premiers jours de mai et d'août. Le
plan levé on l'éclaircit, le sarcle et arruse au
besoin ; on arrache les pieds qui montent à
graine et on les tonne aux bestiaux. '

Les panais se cueillent l'automne pour en
faire usage et on les couvre de sable.

On laisse les petits en place, où on les
retrouve le printemps grossis, malgré les ri-
gueurs de l'hiver. Sa culture en grand étant
fort recommandée, on l'ensdignera dans la se-
conde partie de cet ouvrage.

Proprietes et usages.
La racine du panais a une saveur aronati-

que et sucrée : elle est diurétique et carminia-
tive ; on l'ordonne aux éthiques et aux pulmno-
naires.

Torrs les animaux et surtout les cochons la
mangent avec plaisir ; elle donne aux vaches
beaucoup de lait et d'une excellente qualilé.
On en fait un grand usage dans les potages et
les étuvés auxquels elle donne un excellent
goût. On la rrange boullie, à l'huile et at
vinaigre, ou fi la sauce blanche. Elle passe
pour nourrissante et écrauiffante.

PATATE.
1OMMEE aussi pomme <te terre, elle est

une de ces plantes qui par leur impor-
tance sont cultivées dans toutes les
parties du monde ; elle fournit un ali-
ment agréable, sain et abondant, tant

c> pour l'usage des hommes que pour celui
«des animaux, aussi est-elle recommandée dans
la grande et la petite culture.

La patate fournit plusieurs variétés que l'on
distingue par les couleurs, rouge, blanche et
jaune auxquelles je me bornerai.

La rouge est la plus précoce, la blanche la
plus grosse et la jaune la plus farineuse et
la plus sucrée.

Culture.
Un sol très-léger est celui qui convient le

mieux à la patate ; on laboure l'automne et le
printemps suivant on fait des sillons à la cha-
rue dans les premiers jours de mai, on y jette
du terreau bien consommé, un enfant suit et-
jette, sur ce terreau, des morceaux de patates,
coupés huit ou dix jours d'avance, à six pouces
de distance les uns des autres et un autre-
enfant les couvrira de terre bien pulvirisée avec
un rateau.

Aussitôt qu'elles sont levées et ont acquis-
trois ou quatre pouces de hauteur, on les ren-
chausse à la charrue, ou à la pioche ; des en--
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fants arrachent les mauvaises herbes et perfec-
tionnent le renchaussage avec un rateau en
écrasant les mottes; on répète ce travail au
moins deux fois pendant la saison.

La floraison de la patate annonce l'époque
où on commence à la cueillir: on découvre le
pied avec une bêche, on en retire les plus grosses
patates et on recouvre les pieds avec précaution
pour faciliter l'accroistement des petites jusqu'à
ce qu'on les récolte dans les premiers jours de
novembre ; avant de les encaver il faut les lais-
ser essuyer sur le champ, si le temps le permet.

Proprietes et usages.
La patate est nourrissante, saine et de facile

digestion ; elle se mange cuite à l'eau et en-
core mieux à la vapeur ; les enfants l'aiment
beaucoup coupée par morceaux et rotie sur le
poéle; on la met en pâté, avec de la morue et
l'oignon; on en mêle avec de la farine pour
faire du pain ; en un mot on la met à toutes
cauces et elle plait sous quelque forme qu'on
veuille l'apprêter.

PERSIL.
2r'RSIL, plante bien connue et générale-

ment cultivée en Canada ; on en voit
,. .ans tous les jardins des villes et des
campagnes. Il y en a deux variétés,
l'une le persil fin, et l'autre le frisé ; la
première a les folioles des feuilles et

linéaires, la deuxième les a larges et crispées.
Culture.

Toutes sortes de terre conviennent au persil,
quoique par sa nature il en demande une fraiche
et légère.

Il faut bêcher profondément la planche où
on veut en semer et y mettre du terreau bien
consomihée ; on fait cette semence en tout
temps pendant la belle saison, soit à la volée,
soit en rayons ; on ne le couvre quç d'un demi-
pouce de terre bien ratelée.

La graine ne lève qu'au bout de quarante
jours, à moins qu'on ne la fasse germer dans de
l'eau tiède ; une fois levé, le persil demande à
être sarclé et arrosé dans le besoin.

On peut commencer i en faire usage aussi-
tôt qu'il a cinq à six feuilles; il vaut mieux
employer l'ongle pour détacher les feuilles que
de les couper avec un couteau ; en coupant les
tiges avant la floraison on prolonge l'existence
du pied pendant deux et trois ans.

Pour en avoir l'hiver, on le sale avec les her-
bes potagères, ou on en fait sécher les feuilles
que l'on met dans de l'eau tiède tremper quel-
ques instants, avant de s'en servir.

Proprietes et usages.
On fait grand cas de la racine de persil en

médecine, ainsi que de ses feuilles et graines;
on les regarde comme apéritives, résolutives,
diaphorétiques, diurétiques et vulnéraires.

Le persil est d'un grand usage dans la cui-
sine; il n'y a pas de sauces, de salades, de
mets, à la préparation desquels il ne serve :
ôter le persil d'entre les mamns d'un cuisinier,
c'est presque le mettre dans l'impossibilité
d'exercer son métier avec succès.

En général les cultivateurs ont le tort de se
priver d'une foule de condiments dont les pro-
priétés sont salutaires et qui en même temps
relevent le goût des mets les plus simples en
les rendant beaucoup plus acceptables.

PIMENT.
LANTE annuelle, il a les racines fibreu-

ses, les tiges striées, rameuses ; les feuil-
les alternes, longuement pétiolées, en-
tières, lancéolées, luisantes et d'un
-vert noirâtre; les fleurs blanchâtres,
longuement pédonculées, solitaires ; les

fruits rouges, ovales, allongés, à pédoncules
recourbés vers la terre.

Culture.
On doit semer la graine sur couche-chaude,

en mars ou avril et lorsque les pieds ont trois
ou quatre pouces de hauteur, on le repique vers
le quinze de mai, en plein air, à douze ou dix-
huit pouces de distance les uns des autres, sur
une planche de terre bien ameublie et abon-
damment fumée, à une exposition chaude ; on
leur donne deux binages dans le cours de
l'été.

Proprietes et usages.
On cueille les fruits verts aussitôt qu'ils ont

acquis une certaine grosseur pour les confire
au vinaigre seul, ou avec des cornichons, des
capres &c., on enfile les rouges l'automne, on
les fait sécher, et on s'en sert ai Jeu de poivre,
soit coupés par morceaux, soit moulus.

PIMPRENELLE.
IMPREELLE commune, elle a la graine
vivace, une tige cylindrique, anguleuse,
rameuse; les feuilles alternes, pétio-
lées, ailées, composées de quinze à dix-
sept foli->les, pétiolées opposées, cou-

' difornes, dentées ; les fleurs, rougeâ-
tres disposées en têtes ovales au sommet des
tiges et des rameaux.

Culture.
On la cultive dans lec jardins pour assaison-

ner les salades. On en fait des bordures parce-
qu'elle pivote et soutient les terres des plates-
bandes. On la sème rarement sur planche,
parce que sa consommation pour la table est
peu considérable ; cependant on la cultive en
grand dans certains pays pour fourrage. Les
feuilles sont meilleures quand on coupe les
pieds souvent. On la multiplie par le déchire-
ment des pieds.

Proprietes et usages.
Cette plani ,Pt aromatique, détersive, vul-

néraire et apéritive ; on s'en sert en infusion
et en décoction; la plante pilée s'applique sur
les plaies récentes; réduite en poudre sèche,
elle arrête, dit-on, les progrès des ulcères
chancreux.

L'expérience prouve que ses feuilles échauf-
fent et fortifient l'estomac, qu'elles sont utiles
dans la diarrhée par faiblesse d'estomac et des
intestins; sa racine est préférable dans ces
maladies.

POIS.
E genre de plantes renferme quatre à
cniq espèces, dont une et ses vt étés
méritent la plus sérieuse attenti i, en
raison de leur importance pour la nour-
riture des hommes et des animaux.

Le pois cultivé a les racines annuel-
les, grêles, fibreuses, pivotantes ; les

tiges herbacées, fistuleuses, angulaires; les
feuilles alternes, pétiolées, ailées, à deux
folioles ovales, opposées, entières, sessiles, à
pétioles cylindriques terminées par une vrille à
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trois filets; les fleurs grandes portées plusieurs
ensemble sur de longs pédoncules axilaires; les
fruits de deux à trois pouces de long sur six à
huit lignes de large.

On les divise en pois en parchemin, dont la
gousse est corince et ne peut se manger, et en
pois sans parchemin dont la gousse est tendre
et mangeable. Ils se subdivisent encore en
pois nains et en pois ramés, ainsi qu'en pois
hâtifs et tardifs, dont la culture est dif'érente.
Les poids hâtifs se sèment, sur couches sourdes
en pleine terre et sous chasis, ou abrités de
branches de sapins, aussitôt que la terre est
dé..uuverte, pour fournir au luxe des gens
riches.

Culture.
Toute espèce de terre convient aux pois;

mais les hâtifs prospèrent mieux dans une
terre légère et sablonneuse, il leur faut des la-
bours profonds et fréquents, des transports de
terre du terreau bien consommé, des débris
de végétaux, des immondices dç rue longtemps
exposées à l'air. La semence des premiers doit
se faire, soit en touffes, soit en rangées ires
e'' mur exposé au midi et à l'abri des vents
t'Est; ils levent au bout de quinze jours; li
faut les abriter tant que l'on craint les gelées
et ne les découvrir qu'après qu'elles sont pas-
sées; on les bine et on renchausse les pieds
quinze jours après; on les pince à la troisième
ou quatrième fleur pour arrêter la montée,
augmenter la grosseur des fruits et avancer la
maturité ; après quoi on sarcle et on renchaus-
se; la récolte ne tarde pas à récompenser les
soins qu'on s'est donné, si le temps est favora-
ble.

La culture des pois hâtifs près des villes po-
puleuses étant d'un grand profit, j'indiquerai
la manière de procéder.

Ceux qui ont des terrains sablonneux, près
de ces villes, doivent aussitôt qu'ils sont dé-
couverts le printemps faire des sillons à la
charrue peu profonds, se faire suivre par deux
enfants, dont l'un y jette des pois à environ
trois ou quatre pouces de distance les uns des
autres, et l'autre les recouvre légèrement de
terre avec un râteau, parce que s'ils sont trop
enfouis ils pourrissent. On étend ensuite sur
le semis force boue des rues, ramassée de l'au-
tomne précédent ; on bine et renchausse les
pieds soit à la charrue, soit à la pioche, deux
ou trois fois pendant la saison. La culture des
pois ramés diffère de celle des primeurs, en ce
qu'ils demandent une terre moins légère et des
arosements moins fréquents, et qu'on ne les
bine et renchausse qu'une fois et qu'on se dis-
pense de les arrêter.

La culture des pois en grand dans les
champs sera traitée dans la seconde partie de
cet ouvrage.

Proprietes et usages.
Les pois verts sont un aliment agréable et

sain, vieux, ils augmentent en qualité nutriti-
ve, mais deviennent de difficile digestion
à moins qu'on ne leur enlève leur enveloppe,
en les faisant passer à un moulin fait exprès,
ou qu'on ne les mange en purée.

Les habitants des villes et des campagnes
ici, en font une grande consommation pour eux
tt leurs animaux qui en sont friands.

Les habitants des campagnes finissent l'en-

grais des côchons avec des pois, pour affermir,
disent-ils, le lard.

RAIFORT.
AIFORT cultivé il a des racines annuel-

les, charnues, longues et arrondies ; les
tiges cylindriques, rameuses, hautes de

, deux à trois pieds; les feuilles alter-
nes, hérissées de poils rudes ; les fleurs
blanches et violettes, disposées en grap-

pes. On en connaît un grand nombre de va-
riétés qui se divisent en longues, en rondes et
en grosses. Dans les premières sont comprises
les petites raves rouges, saumonées et blan-
ches; dans les secondes les radis blancs, rou-
ges et noir.-. sont inclus; parmi les troisièmes
on cotl'le le rose, le gris et le gros raifort
blanc.

Culture.
Les raiforts proprement dits, qu'on ne mange

qu'à la fin de l'automne ou en hiver, ne se se-
ment que vers le milieu de l'été, en pleine terre
et à toute exposition, sur un sol léger, pr-ofond
et bien préparé : ils demandent des arrosements
abondants; ils peuvent se garder longtemps,
dans des endroits secs, et lats des caves lii-
ver, en les couvrant de sable.

Proprietes et usages.
Ils passent pour apéritifs et antiscorbutiques;

on les mange crûs à la croque au sel, ou rati-
ssés avec le bouilli pour donner de l'appétit.

RAVES.
LLES se reconnaissent à leurs feuilles

y alternes, les unes radicales, pétiolées,
a lyrées,légèremnent hérissées, les autres
tDO ampiexicaules, lancéolées, entières, et

à leurs fleurs jaunes disposées en pan-
icules terminales, il y en a 'le longues,

d'autres rondes; elles sont ordinairement de
couleur rouge ou blanche; les noires sont re-
gardées comme des raiforts.

La récolte, pour l'usage journalier, commen-
ce aussitôt qu'elles ont atteint la grosseur du
doigt, les plus tardives se recueillent avant les
gelées, et après avoir coupé les feuilles et les
avoir fait sécher sur la terre, on les encave et
stratifie avec du sable, ou de la paille de sei-
gle, pour la consommation, durant l'hiver.

Propriete et usage.
Les raves ne se mangent qu'à la croque aui

sel ; elles donnent de l'appétit. Les noires se
rôtissent et se mangent ordinairement avec les
viandes.

SALSIFIS.
-L a 'a racine fusiforme, bisannuelle, sou-

vent fort longue et de la grosseur du
pouce, la tige fistuleuse, rameuse, haute
de deux à trois pieds, les feuilles alter-
nes, lancéolées, amplexicaules, très-
glabres, très-vertes, celles du collet de

la racine très-rapprochées et souvent fort lon-
gues; les fleurs d'un bleu pourpre, solitaires à
l'extrémité des rameaux.

Culture.
Le saisifis exige une terre très-légère ét pro-

fondé, un peu fraîche, parfaitement labourée,
amendée d'un terreau bien consommé.

On le sème en rangées écartées de huit à
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dix pouces, lorsque la belle saison est déclarée,
entre le dix et le quinze de mai; le plant levé
on l'éclaircit, en laissant deux pouces de dis-
tance entre les pieds; on les bine deux ou
trois fois pendant l'été et on arrose pendant les
sécheresses.

Sa récolte et sa préservation s'opèrent de la
même manière et dans le même temps que les
autres plantes pivotantes, dont a déjà parlé.

Proprieto et usage.
La racine du salsifis est un aliment sain et

nourrissant, et de facile digestion; on le mai-
ge ordinairement bouilli dans Peau, à la sauce
blanche, ou à l'huile et au vinaigre ; on ci fait
aussi des baignets.

SARIETTE.
ARIETTE des jardins elle a la racine an-
nuelle et pivotante ; sa tige velue, rouî-
geâtre, noueuse, à quatre anigles obtus, et
très-rameuse, haute de huit à dix pouces;
les feuilles opposées, -siles, lancéolées,
linéaires, un peu velues, les fleurs roul-

geâtres, germinées sur de petites axillaires.
Culture.

La culture de cette plante est très-facile,
puisqu'il ne à agit que d'en répandre la graine
sur un bout de planche de terre becliée et en-
suite râtelée ; elle ne craint ni le chaud ni le
froid; mais périt par excès d'humidité.

Propriete et usage.
Toutes ses parties ont une odeur et une sa-

veur aromatiques, fortes et cependant agréa-
bles.

La sariette fortifie l'estomac, ranime les for-
ces vitales et échauiffe beaucoup; on l'emploie
pour relever la fadeur des salades, elle est ex-
cellente avec les petits pois verts à la sauce
blanche. On en conserve les feuilles dessé-
ciées pour l'hiver, que l'on fait revenir dans de
l'eau tiede, avant de les employer

SAUGE.
LLE contient plus de 100 espèces, mais
je ne parlerai que de l'officinale, que l'on
cultive dans les jardins; cette plante
est vivace ; elle a les tignes ligneuîses,
q'iadraugulaires, rameuses, velues, hain-
tes d'un à deux pieds; les feuilles lég-

èrement pétiolées, ovales, lancéolées, créne-
lées, épaisses, blancheâtres; les fleurs bleues
ou purpiurines avec un calice maucroné.

Culture.
Tout terrain lui convient, pourvu qu'il ne

soit pas aquatique niais elle se plait mieux
dans celui qui est sec, pierreux et exposé au
soleil diu midi.

Elle' forme des touffes agréables; on la
piace au milieu d'une platte-bande, oui en bor-
dure ; on la mnltiplie par graines ou par la sé-
paratinn des vieux pieds.

Proprietes et usages.
Les feuilles de la sauge ont une odeur agréa-

'ble et une saveur acre; elles contiennent
beaucoup d'huile essentielle; on en fait fré-
quemment usage en médecine pour ranimer les
forces vitales et exciter les sueurs ; on les prend
.en infusion, comme du thé et elle est à la fois
agréable au gout, bienfaisante, et fort estimée
.dans le pays.

8ORSONERE.
CORSONERE ou salsifis noir, est une

plante vivace, qui a une racine charnue,
d'environ un pouce de grosseur et d'un
pied de longueur ; une tige haute quel-
quefois de deux pieds, listuleuse, ra-
meuse, cannelée, velue; les feuilles

alternes, ovales, velues, les racines très-rap-
prochée.; les fleurs jaunes, solitaires à l'ex-
trémité des rameaux.

Culture.
On en sème la graine cr mai pour en manger

la racine l'automne et en août pour en avoir le
printemps suivant.

Il faut à la scorsonère une terre légère, un
peu humide, profondément bêchée et amendée,
avec du terreau bien pourri; on la sème en
rayons écartés de huit à dix pouces; elle est
longtemps à lever, si on ne la fait pas tremper
dans de l'eau tiede, et elle demande des arrose-
ments.

Lorsque le plant a trois ou quatre feuilles, on
l'éclaircit de manière à laisser deux pouces de
distance entre chaque pied; on bine trois ou
quatre fois durant l'été.

Elle se cueille et préserve comme les autres
plantes pivotantes: elle peut rester en place
l'hiver, si on a la précaution de la couvrir l'au-
tomne avec des branches de sapin.

Propriete et usage.
La racine de la scorsonère est un aliment

agréable, sain et nourrissant, elle se cuit et se
mange comme le salsifis et a les mômes vertus.

TOPINAMBOUR.
' OPILAMOUR plante vivace, tubéreuse,

peu connue en Canada où elle mérite
d'être cultivée en raison des avantages
qu'elle procure et de ses qualités, puis-
qu 'elle brave les gelées du plus rude
hiver et procure de bon printemps une

nourriture saine aux hommes et aux animaux.
Culture.

Elle se cultive comme la patate, et comme
elle on la coupe par morceaux que l'on met
dans des sillons faits à la charrue, ou à la pio-
che; on laisse la nième distance entre les sil-
lons et les pieds du topinambour que pour les
patates; on fait pareillement suivre la charrue
par deux petits garçons, dont l'un jette les
morceaux et l'autre les couvre avec un râteau,
en pulvérisant la terre.

Quant le plant a six pouces de hauteur, on le
renchausse soit à la charrue, soit a la pioche ;
on le bine, on le sarcle et on l'éclaircit de ma-
nière qu'il reste un espace de neuf à dix pou-
ces entre chaque pied.

On en cueille une partie l'automno pour le
besoin et on laisse le reste en terre- jusqu'au
printemps suivant, où il est d'une grande utili-
té pour les hommnesq et les bestiaux.

Proprietes et usages.
Le topinambour est un des p-us robustes -vé-

gétaux; il ne craint ni la gelée, ni la sécheres-
se, ni la chaleur; il s'accommode du meilleur
comme du plus mauvais sol; on ne connaît pas
d'insecte qui lui nuise, ni de maladie qui ralen-
tisse sa végétation : il est donc précieux sous
ces rapports et mérite que sa culture soit plus
étendue dans le pays qu'elle ne l'est; si on
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ajoute -à cela qu'il assure dans les disettes une M
subsistance pour l'homme et le bétail, que ses nl
tiges peuvent servir d'éelîalats, ài ciatihl'er le I
four, faire bouillir la marmite, on doit s'atten-
dre que les cultivateurs éclairés adopteront sa
culture.

On fait bouillir le topinambour dans l'eau, r.
avec utu lieu de sel pour l'usage des hommes et t
des animaux; sa tige desséchée au soleil estC
mise en bottes ; se préserve dans les bâtiments
et sert i nourrir les moutons, ou à faire du feu. s

RESUM DES CULTURES SPECIALES.
~ELLE est la otalité des végétaux les
~f$plus communs et les pîus utiles, dont
'SYj'ai cru devoir recomnmanider la culture

p lar les élèves des écoles élémentaires
dans les campagnes, pour en répandre
la connaissance d'un bout dii pays à t

l'autre, 'Par leur entremise, lorsqu'ils devien-a
dront pères de famille. La description que
je donne de chacune pîour les faire coninaître,
les procédés pour les cultiver, l'usage que V'oit
doit en flaire sont décrits danus des termes si
simnples, que je mîe flatte qu'ils seront entendus
de touitle mnde et qlue leur culture sera adoptée
à cause des mnoyenîs de subsistanice qu'ils lîroctu-
rent et des remîèdes tfaciles et lieu dispiendieuix
qu'ils ol'reit pouur la préservation de- lai santié
et la guérison des mialadies, :auxquîelles les
cultivateurs sont le Pîlus ordinairemenit sujets.

Plantes de couches chaudes ordinaires.
Sept ou huit jours oit plus, apîrès la cor.struc-

tion des couches chaudes, on enîfonce lit main
dans hle terreau et si on peut en supprorter lat
chtaleuir on limite et on sème le plus ordinuaire-
ment les plantes suivanîtes Pîour rèéiquer eii
place le Printenmps. - Céleri. - Chicorée.-
Glioux.-C itroltille.- .Con coin bre.-Lai teles.-
Melons. -~ O ignions.--Poireaux. - ltaves.-Tit-
hac.-Pimnent.-A bsintlie.--A clie.-A il-AIi-
gêliquîe.-Anis.-Arrocbe ou beýlle-damile.-
Artichaox. - Asperges. -Basilic. - iîuime.-
B3ette.-Bct terave. - Blé-d'iiîde.-loti radlie.-

leri. - Cerfeuil.-Chanîi)igiion. - Chicorée.-

leara.~~ConombC.-orne de cerf.-Cresson
-Echalotte.-Epinfrds.-Fenituil.-FC ves. -

Ilaricote. - Hysope. - Laitues. - Savande.-
Lentille.-Mâche Out Poule grasse marjolaine.
Méhipse oitCtoil.Mlo.MlC-oi
tarde.- Navet.-0ign on.-Oseil1 le.-l>anais.-
Persil.- Piment. - Pimnprenlle.-Poira.-
?Pois.-Pommes de terres Ou patates-lourpicr.
Radis-Itaves.-Raifërt. - Regliss.-Roquet-

-Tabac.-Arym.-Tomate.-Violtte.
Les mêmes plantes que ci-contre Peuvent se

semer l'été, mais particulièrement las suivan-
tes pour en avoir toujours de nouveles.-Cer-
feuil.-C liicorýe.- houx d'biver.-Ciboule--
Cive.-Cornichons.-Epinard.-FèvC5.-Hftri-
cots.-Laitueý.-Mûche.-Nnvet, le 1 ule.'

Plantès, qai setrpnta.
Les plantes suivantes sei transplantent.-

.&bsnthe.-Ache. - Artichaut. - Aspergese-
Basilic. - Hlourache.-Baglote. -Capucine.-
Cardons.-Céleri. - Chicorée. - Chtoux.-Ci-
boule. - Citrouilles. - Cive. - Concombre.-
Fraisier. - Jlysapc.-Laitue. - .Marj elaine.-

.eglisse.-Rao û.-Sauige.-Tabac.

'lantes dont les racines ou les feuilles se taillent.

On peut couper une partie des feuilles et des
acines des planîtes suivantes en les transpian-
an t.-A rticliaut.--Céleri.-Ciboule.-Cjve.--
)ignon.-Poireau, etc.
Mais on ne doit que rafraÎchir les racines des

nivantes, sans toucher aux fetiilles.-flasilic.

te. - Chicorée. - Citrouile.-Coîîcombre.-
)houx-Fraisier - Laitue.-.\Marjelainie. -Me-
on..--Oseille. - Pourpier.-ladis.-Raves. -

Il ne tel(' rrt'si qu'ai former un calendrier des
ravaux a exécuter chaque mois de l'année et

't suggérer la manière dont on doit en faire
isagie pour y parvenir sans trouble et sans dé-
pense.

JANVIER.
r. OMME on ne peuit jardiner durant ce
Yj moie, la terre eii Cananda étant couverte

de neige et souîve nt gelée aà pîlusieuirs
.ty4t1îeds dt, prolondeur, il f.audra commen-

ýcer ;' dresser et corroyer les bois que
l'on a tirés de lat forêt le mtois pré-

cédent ; les faire sécher en les exposan t ài l'en-
tour et au-dessus dut poêle, jusqu'ai ce qu'ils
soient eni état d'être travaillés,

Le cultivateur fera les instruments de jardi-
neige, dont on a cotutume de faire usage dans le
pîays, comme des brouettes, des boyards et des
hottes ; des échelles, des râteaux, (les fourche,,
les manches de haches, de pioches, de bêches,

des cribles Pîour sasser la terre, des vants îpour
nettoyer les graines, et des claies et des panil-
lassons pour couvrir les îîlants; enfin il ébran-
ciera et aflilera les rames pouir les pois et les
fèves; fera des plan toirs, des rotuleau,, pour en-
rouler des cordeaux et des paniers d'osier ou
de saille.

On ne sème rien l'hiver, à moins qu'on ait
une serre-chaude dans laquelle ,iîî sème de
salades et leurs garnitures conmne des Laitues.
-Cressons.- ?vs-ore.--lcoe-
-Cardons.- Cerfe uil.- Y 'le. -loiraux.-
Oignons. FVIR

SN ne peut encore jardiner pendant ce
mois pîour les mêmes catuses; en sorte
que l'on continuera les otivrages non

Sfinis IL mois précédent; on examinera les
~)chassis des3 couches, les -vitraux.,, on rem-

placera les vitres cassées et on mastiquera
les nouvelles et anciennes vitres, si besoin est.

Sur la fin dut mois, le ctultivateur aurta soin
de se précautionner de fumier de cheval chaud,
de le faire transporter prés dut lieu où il se pro-
pose d'ériger les couches et de le faire mettre
en tas pour conserver sa chaleur.

Dans le -voisinage immédiat des villes il peut
être avantageuse de commerce pendant ce mois
la construction des couches chaudes en suivant
les instructions qui dit été données dan ce
volumo.

En février, on fait les mêmes semis qu'en
janvier, et outre ceux des Epinnrds.-Persils.
- Echalottes.-Ail.-Concombres. - Cileri.-
SChoux.-Capucine.-Baiie.
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MARS.

r N Canada le climat est sidur, et parti-
culièrement dans le district de Québec,
qu'on ne jouit des fruits du jardinage
que daus l'automne, à moins que l'on
n'élève des plants, sur couches chaudes,
pour les repiquer en mai,en pleine terre,

.et avancer par ce moyen la jouissance.
Il faudra donc vers le quinze de Mars pelleter

et charroyer la neige amoncelée sur le terrain
destiné à établir les couches, aussitôt la neige
enlevée, on fera les Couches Chaudes.

En mars, on fait les mêmes semis qu'en
février, et en outre ceux des Melons.-Carottes.
-Cioux.-Citrouilles.-Champignon.

AVRIL.
AREMENT dans le district de Québec,

on fait les semis, repiquage et dans les
jardins, pendant ce mois ; si on en fait

\? il faut avoir grand soin de les abriter,
soit avec des vitraux, paillassons,

< ou des branches de sapin : mais cela
ne peut pas empêcher qu'on ne doive nettoyer
avec les rateaux, les parties de terre dé-
couvertes, débarrasser des neiges celles qui
ne le sont pas tout a fait, soit Ci pelletant,soit
en les enlevant avec des berlines. Il faut faire
des rigoles pour égouter les eaux, redresser les
arbustes, couper net les branches cassées par le
poids de la neige et des glaçons. Il faut encore
bêcher, faire des fosses pour les couches chau-
des et sourdes, aussitôt que possibld, réparer
les clôtures, les haies et surtout veiller attenti-
vement les couches chaudes faites dans le mois
dernier, les semer, si elles ne l'ont pas été ; si
elles l'ont été et que les plants soient levés, il
faut les éclaircir, les airer en entre-ouvrant les
chassis, si le soleil donne dessus; les refermer
aussitôt que le soleil est dépassé et les abriter
soigneusement pour la nuit.

MAI.
E n'est réellenient que dans ce mois qu'on

conmxence et qu'on f'niten Canada, les
s.:mences et plantations dans les jardins

,? surtout dans le bas du fleuve ; c'est pour
quoi on ne doit pas perdre un moment;
car la belle saison est aussi courte

qu'elle est tardive. On doit donc s'empresser,
pour y parvenir, de labourer, bêcher, piocher,
rateler, dresser les plates-bandes et les plan ches
des quarrés, dès que la terre est assez dégelée
pour cela ; tenir tout prêt pour les semis et les
repiquages, que l'on doit faire entre le dix et le
20 du mois ; et comme les écoles fourniront un
nombre considérable d'élèves pour exécuter ces
diftérents travaux, on peut espérer les voir
terminér dans cet espace de temps. Ce sera
au maitre à distribuer la besogne aux élèves,
d'après la force et la capacité de chacun, d'être
lui-même à leur tête, de les surveiller et de les
encourager.

Dans la saison des travaux, les exercices
de l'école seront suspendus, et les heures fixées
pour les classes seront employées à ces tra-
Vaux.

Le cultivateur en ayant recours à ce qui
dit sur chaque plante qu'il fera semer et re-
piquer, trouvera prescrite la maniere de pro-
céder pour chacune, et devra l'observer stricte-
ment. On doit, dans.les premiers jours de ce

mois, tailler les arbres et arbustes que l'on peut
avoir, réparer les haies et les clôtures, afin d'é-
vier les dommages que les animaux peuvent
occasionner, si elles ne sont pas en bon état..

Plantes qui ne se repiquent pas.
Les plantes suivantes se sèment en place et

nase repiquent pas.-Ail.-Angélique.-Anius.
-Arrocher.-Asperge.-Baume.--Bette.--Bet-
terave. -Blé-d'inde. - Carotte. -Cerfeuil. -
Champignon. - Cresson. -Echalotte. -Epi-
nard.-Fenainl.-Fêves.- Haricot.-Lavante.
- Lentille. -- Mâche. - Milisse. - Moutarde.-
Navet. -Panais.-Persil.-Pois.-Pomme de
terre.-Pourpier. - Roquette. -Salselis. - Sa-
riette.-Tomate.

JUIN.
N continue, durant ce mois, à répiquer le
reste des plants élevés sur les couches
chaudes et on sème de nouveau des
raves, des cives, des laitues, des garni-
tures de salades, du cresson, de la mou-
tarde, de la pimprenelle et des épinards;

même des pois et des fèves pour manger en
vert. Pendant un temps pluvieux, ou peu après
ou sarcle, on éclaircit, on bine, on butte les
pois, les fêves, le blé-d'inde, les topinambours,
et autres plantes. On rame les pois, les fèves,
on échenille les arbres et arbustes, enfin on
pourvoit à tout. Si on est proche d'une ville,
ou village populeux, on envoie porter aux mar-
chés, dans les paniers par les plus sages élèves,
les produits lu jardin, pour les y vendre et
l'argent est remis aux syndics.

JUILLET.
A NS les premiers jours de ce mois, on

fauche le foin des allées du jardin, on le
fane, et on engrange.

On pieut, dans les premiers jours de ce
mois, semer des navets et des graines de

'9 concombres pour cornichons ; aussi des
chicous, de la chicorée et des petites fournitures
de salades.

Les sarclages, les binages et les buttages se
renouvellent.

On cueille, on arrose matin et soir pendant
tout le mois, à moins qu'il ne survienne de la
pluie.

On porte les produits aux marchés. On con-
tinue à t -nir tout en bon état.

AOUT.
N sème, dans les premiers jours de ce

mois, îles raves, des radis, des navets
", pour l'hiver, comme il est consoigné à

chacun de ces articles; ensuite des pa-
nais, des scorsonères, des carottes, des
paireaux et des cives, qu'on laisse en

place jusqu'ai printemps suivant Ils y passent
l'hiver et même grossissent, si, comme je l'ai
recommandé, on les abrite à l'approche de la
neige. On continue la cueillette et vente. Vers
le quinze du mois on met en place les oignons
de narcisses, de jouquilles, le tulipes, &c.; on
sème des graines de pieds d'alouette, de pavots,
de coquelicots, d'immortelles,. de barbeaux, et
d'autres fleurs en état de supporter la rigueur
de l'hiver.

Ces semis doivent se pratiquer sur une terre
bien ameublie et fraicme. Des arrosages fré-
quents sont nécessaires pour assurer une
prompre germination.
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SEPTEbBRE.

N plante les fraisieres, si on ne l'a pas fait
le mois précédent.

On fait les marcottes d'Sillets, dans
les premiers jours de ce mois, et on les
net dans des pots pour les conserver
l'hiver. On commence à rentrer les plan-

tes qui doivent passer l'hiver à l'abri.
On doit labourer, bêcher, ou piocher les car-

rés et planches à fure et messure qu'on les ré-
colte.

On doit semer en septembre, le Cerfeuil.-
Chicorée.-Cresson.-Laitue romaine.-Navet.
- Oignons. - Poireaux. - Radis. - Raifort.-
Raves.

On doit aussi replanter des Ails.-Carottes.
-Echalottes.-O ignons.-Patates.-Poireaux.

OCTOBRE.

ES les premiers jours de ce mois, dans
le district de Québec, on doit s'em-
presser d'enlever et mettre à l'abri,
dans les hangards, caves, caveaux
et fosses, les fruits du jardinage, se
p precautionner de branches de sapin

pour couvrir les plants qui peuvent résister
dehors à la rigueur de l'hiver; parce qu'elles
retiennent les prenières neiges qui tombent, et
préservent les plantes des fortes gelées.

On ramasse les raines qui ont servi aux pois
et aux feves; on met des tuteurs aux jeunes
arbres et arbrisseaux, et on les y attache avec
des liens do paille; on nettoie, on serre les ins-
truments aratoires, on met tout à Pailbri, et
comme on dit, en hivernement.

On fait les mêmes semis qu'en septembre, il
aut les couvrir à l'approche des gelées fortes
de paille longue ou de litiere sèche qu'on leve
peu à l'eu au printemps. Le reste de l'autom-
ne on ne sente plus rien, mais on prépare la
terre pour le printcmps suivant en labourant,
fossoyant et fumant.

NOVEIMBRE.
N doit commencer, dans ce mois, à visiter

les légumes dans les caves et caveaux ; on
doit ôter ceux qui sont pourris, ainsi que
ceux qui menacent de i'etre dans peu;

(9 on change la paille si elle est humide, et
on bouche les soupiraux, à moins que la

chaleur ne soit trop grande.
DECEMBRE.

ENDANT ce mois, par un beau temps, le
cultivateur aura soin d'aller dans la
forêt, pour y couper les bois propre, à

V(5u faire les instruments usités pour les
jardins, ainsi qu'à les réparer; des rames
pour les pois et fèves, des manches de

haches, de pelles, de pioches, de rateaux; du
bois pour les brouettes, les berlines, les boyards,
les vans, les éPhelles et les sabots; d'autres bois
enfin pour les hottes, les paniers et les claies.

La maitre doit avoir une attention particu-
lière à tenir ses élèves constamment sur le qui
vive, leur procurer journellement, au moins
très so.uventy de l'ouvrage, tantôt hor de.la
maison,tantôt , ,printemps et l'été d4ps
le'jardin, l!automne et.'hiver dans la forêt, ou
l'atieller, tant pour la conservation de leur
santé que pour l'intérêt do l'étabhssement; il-
fera scier le bois, le.fendro et entrer, ouvrir les

chemins d'hiver,et charroyer les neiges, faire et
réparer les outils du jardinage dans l·attelier,
balayer l'école, épouster les bancs; enfin tenir
tout en état.

REGLEMENTS GENERAUX.*
Admission.

OUS garçons, depuis l'âge de six ans jus-
qu'à douze, seront admis dans les éco-
les élémentaires des campagnes, sur un

¥ mandat d'un des syndics, qui mention-
nera le nom et surnom de l'enfant, son
âge, le temps qu'il doit faire et le prix

que ses parens doivent payer annuellenent,
afin que le naitre l'inscrive dans le livre qu'il
doit tenir des élèves qui lui sont confiés.

Appel.
L'appel des élèves se fera matin et soir, et

leur présence, ou absence, sera notée.
Heures D'Ecole.

L'Ecole commencera le matin, a neuf heures,
et finira à midi.

Elle s'ouvrira, l'après midi, à deux heures, et
finira à cinq heures, le printemps et l'été et à
quatre heures l'automne et l'hiver à moins que
les élèves ne soient employés à quelques tra-
vaux.

Diner.
Il sera permis aux en:ants qui auront ap-

porté leur diner de le manger dans la salle de
récréation.

Prieres.
La prière se fera le natin,en français, avant

l'ouverture de l'école, ou le commencement du
travail, et l'aprés-nidi.en latin,aussitôt l'école
ou le travail finis.

Catechisme.
Tous les samedis, l'après midi, on fera le

catéchisme, au lieu de l'école; à moins que les
travaux du dehors ne pressent.

Dimanches.
Tous les élèves seront tenus d'assister aux

oflices de Véglise paroissiale et an catéchisme.
Il serait à désirer qu'il leur fût désigné un en-
droit particulier, où ils se tiendraient, et où le
maitre veillerait à leur bon comportement.

Confession.
Le maître dispensera les élèves de venir à

l'école le jour qui sera fixé pour la confession,
à moins que monsieur le curé n'ordonne qu'elle
aura lieu à l'école même.

Communion.
Ils seront aussi exempts d'y vene lors des

exercises pour la première communion.
Certificat.

Tout élève qui aura fait le cours entier
d'éducation élémentaire, mentionné dans ce
traité, aura droit d'avoir du maître un certifi-
cat, qui le constatera, et certifiera en même
temps s'il a été fait avec diligence et succès,
et si l'élève a été docile et honn.ôte.

Cours d'Education.
Le cours d'éducation élémentaire dans les

campagnes sera conforme, soit à celui des gar-
çons, soit à celui des filles dans les écoles éta-
blies dans le fauxbourg St. Louis par M. Per-
rault.

• Bien que ces règlements n'aient plus leur actualité
nous ne croy ons pas devoir le omettre. afin de montrer
qluel était le but de la publication dii Traité d'.Agricul-
turc piatiquo par3. Perranît.
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i fGénaie PI.ÂNcity.

Représentant la distribution dl'un, terrain d'uni arpent
dl large sur deux (le long, avec ue nuibson <l'école

éléanentairo de camîpagnae, ses dépenadance's et un
jardin potager.

Eulialottes. J j j Ail. i

Pllîprcuell. " Sariettes.

Patinnais. Carottes.

l' ois, E Fèves.H

Saitaif" . Céleri.V

À igeîs. J cave-. 4
jChoux, Ii~ i laiue ~ ~ Topiiani -

entreales r; bot-
entre les ~ *Ij b
choux.

~:~I >ersi.II jCerfeuil.4

Ilangard à bois. Maguain.

Cour.

Intérieur d'une école élémientaire de camagne, de-
trenite pieds carrés. No. 1 contient danis le bas ;.
f auclie, oaa entrantu, cinq établis pour y fluira travail-
har les élèves et lo reste paour uiae salle du aécréatioîi.
No. 2 conitient deux gailcries, entre leequelles il y a
aine ouivertuare die six puieds, formanut un second étage
C nir la saille di'étudae, oit Font placés six rangs (le
baics et paupitres sur ëix île hauteuar, (lui pueuvent

conatenira chiacuni sepat enlaînts, cia tout 252 écoliers.

No. 1.

Escaalier. -- Escealier.
- (laCenuée.-

E-tabla >

Etablu V

Porte d'Eintrée.

No2.

Maisona d' ucole._____

Fendataoui d'unae é~cole él-ýiaaeitaire de camapjagne, de j I____________________________
trentle paeus c.arré:s.

Caive. cave. I
Cave. C:ave.

BIBIJOTREQUJE DU CULTIVATEUR.

SOliS ce titre nous commençons avec ce numéro de la < IRevue" la publication
d'une série de petits volumes dont la collection formera la Bibliothèque du Cul-
tivateur. Notre 'premier volume comprend le Il Traité d'Agriculture Pratique,"
par J. F.. Perrault, qu'une longue expérience de la culture dans notre pays,
avec nos circonstances spéciales de climat, recommande tout particuiêrement.
Ce traité se divise en trois parties, comprenant, 10 la culture potagère; 2Q la

e culture des fleurs; 311 la grande et la moyenne cultures. Nous avons conservé
autant qlue possible les expressions mêmes employées par l'auteur; mais nýýuS avons
ajouté quelquefois à la matière, en nous servant souvent de ses manuscrites inédits.
La culture des fleurs que nous donnerons dans le numéro de février est entièrement
inédite et son addition complétera le traité d'Agriculture La bibliothèque agricole que
nous commençons comptera 25 à 30 volumes de 200 à 300 pages chacun.
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LE MATERIEL ET LES CONSTRUCTIONS.

FRUITIR PORTATIF.
- L ne se trouve presque aucune mai-

son de ferme où l'on rencontre un
local que l'on puisse consacrer à la
conservation des fruits pour la pro-
vision de l'hiver, et qui soit propre
à cet usage; et dans la construction
ordinaire des habitations rurales, il

devient presque toujours impossible de
mettre cette provision à l'abri des dégâts
des rats et des souris.

Construction.
On fait construire en planches de sapin,

de huit à dix lignes d'épaisseur, des caisses
de trois pouces seulement (le hauteur et de
deux pieds de longueur sur quinze pouces
environ de largeur, le tout pris en dedans:
toutes ces caisses doivent être de dimensions
bien égales, (le manière à s'ajuster exacte-
mn'iît les unes sur les autres; elles n'ont
pas de couvercles, et le fond est formé de
planches de quatre à six lignes d'épaisseur,
solidement fixées par des pointes sur le
bord inférieur des planches qui forment les
parois de caisses. Au milieu de chacun
des quatre côtés de la caisse, on fixe par
des clous, près des bords supérieurs, (les
morceaux (le bois ou tasseaux de trois ou
quatre pouces de longueur sur deux pouces
de largeur et cinq ou six lignes d'épaisseur.
Ces morceaux sont appliqués, par une (le
leurs flces larges, sur les faces extérieures'
(le la caisse, et en sorte qu'un de leurs
bords, sur toute la longueur du tasseau,
dépas.ec en hauteur, de trois ou quatre
lignes, le bord supérieur de la caisse. Ces
tasseaux ont deux destinations: d'abord,
ils aident au maniement des caisses, en ser-
vant de poignées par lesquelles on saisit
facilement des deux mains les petits côtés
d'une caisse ; ensuite, ils servent d'arrêt
pour tenir exactement les caisses dans leur
position, lorsqu'on les empile les unes sur
les autres: à cet effet, ces tasseaux doivent
être un peu délardés ou amincis en dedans,
dans la partie qui dépasse la hauteur de la
caisse, de manière que la caisse supérieure
puisse recouvrir bien exactement celle qui
est au-dessous, sans être serrée par le bord
des tasseaux.

Manipulation.
On conçoit facilement, d'après cette des-

criptien, que, chaque caisse étant remplie
d'un lit de poires, de pommes, de raisins,
etc., elles s'empilent les unes sur les autres'
chacune servant de couvercle à. la progcée

dento; et la caisse supérieure est seule fer-
miée, soit par un caisse vide soit par un-
plate-forme mobile en planches, de même
dimensions que les caisses. On peut em-
piler ainsi quinze caisses ou même davan-
tage, et chaque pile présente l'apparence
d'un coffre entièrement inaccessible aux
animaux rongeurs, et que l'on peut loger
dans un local destiné à tout autre usage,
dans lequel il n'occupe presque pas d'es-
pace.

J'ai indiqué la hauteur -de trois pouces
pour les caisses, parce que c'est celle qui
convient pour des poires ou des pommes
d'un gros volume ; mais, pour des fruits
plus petits, on peut faiete des caisses de
deux pouces et demi ou même deux pouces
de profondeur, et l'on peut placer dans la
même pile des caisses de profondeur diffé-
rente, pourvu qu'"-lles aient toutes les
mêmes dimensions en longueur et en lar-
geur. On pourrait aussi donner à toutes
les caisses plus de longueur ou plus de lar-
geur que je ne l'ai indiqué; mais je pense
que l'on trouvera toujours plus conniode
de ne pas dépasser les proportions dans les-
quelles chaque caisse peut être maniée sans
effort par une seule personne. Dans les

r dimensions que j'ai proposées, chaque caisse
peit contenir cent poires de beurré ou de
bon-chrétien d'une belle grosseur, ou plus
du double des petites espèces; en sorte
qu'une pile de quinze caisses, qui n'occupe
qu'une hauteur de quatre pieds au plus,
contiendra un approvisionnement de deux
mille à deux mille cinq cents poires ou
pommes d'espèces diverses.

Conservatoires des fruits.
Les fruits se conservent parfaitement

dans ces caisses, et cette bonne conserva-
tión est vraisemblablement due à la stagna-
tion complète de l'air dans cet appareil.
On s'efforce d'obtenir autant qu'on le peut
cette condition dant les fruitiers ordinaires,
parce qu'on a reconnu que c'est elle qui
contribue le plus à la conservation des
fruits; mais, quelque soin que l'on prenne,
il est impossible de l'atteindre dans le local
le mieux clot, avec la perfection qu'on Fob-
tient sans aucun soin dans les caisses. On
-- t, toutefois, qu'il est encore plus indis-
pensable ici que dans toute autre disposi-
tion, !. ne serrer les fruits dans les cais:es,
que lorsqu'ils sont entièrement exempts
d'humidité, puisqu'il ne peut plus s'y opé-
rer d'évaporation.
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Avantages du systom propose.
Les principaux avantages que l'on trou-

vera dans l'emploi du fruitier portatif con-
sistent non seulement dans la possibilité de
loger une grande quantité de fruits dans
un très-petit espace, et de les tenir parfai-
tement à l'abri des animaux malfaàisants,
mais aussi dans la facilité avec laquelle se
fait le service, pour soigner et trier les
fruits en enlevant ceux (lui viendraient à'
se griter, ou dont on a besoin pour la con
sonunation journalière; en effet, la caisse
supérieure de la pile étant découverte, on
examine tous les fruits avec bien plus de
facilité qu'on ne peut le faire entre les
tablettes d'un fruitier ordinaire. On enlève
ensuite cette caisse, et on la pose à terre à
côté de la pile,¿afin de procéder à la même
opération dans la seconde caisse qui se
trouve découverte, et toutes les caibsee iîen-
nent successivement se placer ainsi l'une
sur l'autre, en fornant une nouvelle pi'e
dans un ordre inverse de celui (le la pre-
mière. Si l'on place plusieurs piks à càté
des autres, une seule place vide suffit pour
permettre d'opérer le remaniement de tou-
tes, parce que le déplacement de la première
laisse un nouveau vide où vient se placer
la seconde. et ainsi de suite.

Les fruits renfermés dans ces piles sont
beaucoup mieux garantis de la gelée que
lorsqu'ils sont à découvert sur des tablettes
et, à moins que le local où on les conserve
ne soit exposé à de très-fortes gelées, il
sera facile d'en préserver les fruits, en
revêtant les piles de plusieurs doubles de
couvertures, de vieux matelas ou de tout
ce qui serait propre à cet usage; mais, si
la gelée devenait trop intense, on pourrait
facilement transporter toute la provision de
fruits dans un autre local, sans les endoin-
mager et sans embarras, puisqu'il ne s'agi-
tait que de former ailleurs une pile avec
les caisses, dont le transport peut s'opérer
en très-peu de temps sans déranger les
fruits. Chaque caisse, dans les dimensions
que je viens d'indiquer, coûtera de 10 à 15
cents, selon que le prix du bois sera plus
ou moins élevé dans la localité, et que la
construction sera plus ou moins soignée.

NCUVELLE PLANTE TEXTILE.
On parle beaucoup dans les centres ma-

nufacturiers de France de la découverte
d'une plante destinée à détrôner le roi
coton; c'est le gézon de Chine, ou l'ortie
blanche qu'on peut cultiver à peu de frais
dans toutes les parties de la France. Les
expériences qu'on a faites depuis un an ou
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plus, sous la direction d'un comité nommé
par la chambre de commerce de Rouen,
ont prouvé que cette plante bruts emiployée
dons Ice différents tissus, présente sous les
rapports Ier mêmes avantages que le coton.
Le ministre de l'inferieur fournit des
graines venant de Chine aux agriculteurs,
et cette spéculation va prendre des propor-
tions considérables.

LA CHARRUE A DEUX VERSOIRS OUBUTTOR.
ET instrument porte deux versoirs

qui peuvent s'approcher ou s'écar-
ter à volonté, selon lexigence des
cas; il jette donc à droite et à

,9y gauche la terre soulevée par le
soc. On l'emploie, soit pour cu-
rer, après les semailles, les raies

qui séparent les billons, soit pour faire des
rigoles transversales nécessaires pour lécou-
lenient des eaux, toutes les fois que la
pente du terrain n'est pas uniforme dans
le sens des billons.

Le même instrument sert aussi à butter
les ponnes de terre, le maïs ou autres
récoltes qui peuvent en avoir besoin.
Conne il convient ordinairement d'opérer
le buttage en deux fois, à huit&ou quinze
jours d'intervalle, on écarte davantage les
versoirs pour la preimière fois, en ne faisant
prendre au aoc que 3 à'4 pouces de profon-
deur, et, pour la seconde opération, on res-
serre un peu les versoirs, ce qui permet de
prendre 2 ou 3 pouces de profondeur de
plus.

Le rabot de raics est une sorte de cliis-
sis ou d'assenblage en bois, destiné, ainsi
que son non l'indique, à aplanir les artes
que la charrue à deux versoirs laise tou-
jours après elle, en rejetant la terre des
deux côtés de la raie. Cet effet est pro-
duit par les deux grands côtés de l'instru-
ment, (lui se prolongent en s'écartant en
lignes courbes, et glissent sur les ados en
les applanissant. Ces deux grands côtés
ou ailes sont réunis et consolidés par plu-
sieurs traverses dont celle qui forme la par-
tie antérieure de l'instrument est armée de
deux crochets, d'où partent deux chaînes
qui réunissent le rabot au buttoir, en s'at-
tachant à deux autres crochets placés en
dedans de la partie postérieure des ver-
soirs. Après avoir attaché le rabot, le
laboureur qui conduit le buttoir marche
entre les deux ailes, en tenant, comme à
l'ordinaire, les mancherons du buttoir.
C'est surtout au travail des raies qui sépa-
rent les billons ou planches que cet instru-
ment est applicable après la se maille.


