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On peut même faucher le blé dont le grain est en-
core en lait, il finit parfaitement de mûrir en
moyettes.

Le lupin.-Les Allemands ont su tirer un excel-
lent parti du lupin, cultivé comme engrais vert
dans les terres sábleuses, légères, dérivant des gra-
nites ou des grès.

Ces terres sont très pauvres en chaux et c'est
même pour cette raison que le lupin y croit très
bien, car cette plante est calcifuge, c'est-à-dire
qu'elle redoute le calcaire assimilable des sols.

Un cultivateur français a voulu se rendre compte
par lui-même des plus ou moins grandes qualités
de cette plante, utilisée comme engrais vert, dans
les terres pauvres en chaux.

Pour cela, il l'a cultivée au champ d'expériences,
dans un sol sableux, coloré en rouge par un ciment
ferrugineux, sol provenant de la décomposition du
grès et par conséquent très pauvre en éléments fer-
tilisants, notamment en chaux et en acide phos-
phorique.

Ce champ, d'une contenance d'un acre, fut divi-
s en deux bandes longitudinales dont l'une n'avait
pas reçu d'engrais depuis cinq ans et était absolu-
ment pauvre ; l'autre reçut des engrais phosphatés
et potassiques qui furent enterrés par un labour
donné le 10 mai, à 6 pouces de profondeur.

Chacune de ces deux bandes de terre fut ensuite
divisée en deux parties transversalement, ce qui
donna quatre divisions, deux avec engrais, deux
sans engrais..

Dans deux parties, l'une fertilisée et l'autre pas,
on répandit à la volée 60 livres par arpent de lupin
jaune ; dans les deux autres, préparées de la même
façon, il fut semé 60 livres de lupin blanc le même
jour, c'est-à-dire le 18 mai.

Chose à peine croyable, le lupin blanc poussa
avec une extrême rapidité. Semé le 18 mai, il
était complètement sorti de terre le 2 juin et dès
lors, jusqu'à sa floraison, sa croissance fut en
moyenne de près d'un pouce par jour, de telle
sorte que le 8 juillet il était complètement fleuri
et atteignait par tout. le champ, dans la partie non
fumée et excessivement pauvre comme dans la
portion largement fertilisée, une hauteur à peu
près uniforme de 2 pieds etidemi. Il n'avait mis
que cinquante jours exactement pour atteindre ce
résultat inespéré. •

Ses racines étaient presque &mplètement recou-
vertes de nodosité à bactries accumulatrics d'azote
ce qui explique sa croissance fort rapide. ý

teurs réussiraient également s'ils suiva
tème de culture et apportaient la mi
à tous les détails de ce système.

Buttage des pommes de terre.-Le b
seillé par plusieurs agronomes, est dé
beaucoup d'autres, et les uns et les
puient sur des expériences qu'ils
comme concluantes. Je crois que la
oublié qu'il ne doit rien y avoir
pareille matière. Cela dépend de
de la plantation, de la nature du sol E
température. L'expérience nous l'a
prouvé et nous allons essayer de le dé

Le buttage a pour effet de relever 1
nière à garantir les rangs de pommes di
l'excès d'humidité qui est toujours (
pomme de terre, et de recouvrir les ti
sortent de terre pour les empêcher de ý
une plantation à grand écartement, le
toujours efficace, parce que vous poi
entre les rangs une terre que les rad
pu atteindre, et qui, par conséquent,
core toute sa richesse. Cette terre rai
rangs équivaut par le fait à un appý
que la plante ne pouvait aller cherche

Il n'en est pas de même dans ut
serrée destinée à donner un muimi
ment, surtout avec les variétés industr
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de recouvrir un rang quelconque de la moindre
quantité de terre sans découvrir le rang voisin.

Dans une plantation faite à la profondeur vou-
lue et bien soignée, il est fort rare de voir les tuber-
cules sortir du sol ; le verdissement n'est jamais à
craindre. Le buttage est donc absolument inutile
dans les terres bien perméables où l'humidité n'est
pas à craindre ; il ne peut que nuire. Dans les
autres, il ne devra être pratiqué que comme me-
sure de prudence contre l'humidité, mais avec la
plus grande circonspection et à très petite profon-
deur.

Les premières radicelles courent de un pouce à
un pouce et un tiers de la surface du sol ; si vous
buttez plus profondément, vous verrez leur fine
chevelure coupée par le buttoir, et plus vous en
détruirez, plus vous ferez de mal à votre récolte.
Dans ce cas, le buttage doit à peine relever la terre
travaillée par les binages. Mais cette couche légère
ramenée sur les rangs les garantit amplement.

En grande culture, on adapte sur la houe à che-
val à trois rangs, trois petits socs buttoirs, et le
travail peut être ainsi fait très bien et très rapide-
ment.

(Gazette des Campagnes, de France.3
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dessins un spécimen assez rare qui, outre les deux
cuisses, a également deux bras.

La racine de ginseng est jaune à l'intérieur; sa
cassure est plus ou moins blanche et farineuse.
Son odeur, peu prononcée, rappelle celle de l'angé-
lique ; sa saveur, amère et sucrée, excite la sali-
vation.

Les Chinois connaissent depuis fort longtemps
le ginseng ; pour eux, c'est le végétal le plus pré-
cieux après le thé.

Les Chinois ne trouvaient cette plante d'abord
qu'en Tartarie où ils la payaient des prix fabuleux ;
quand un jésuite, le Père Lafiteau, qui avait eu
connaissance de la rareté de cette plante, l'examina

nois

4. Vi

CHRONIQUE COlInERCIALE
(P&n UN NEGOCINr)

J'ai sous les yeux le rapport des der

Une racine de ginseng à forme humaine.

soigneusement, la reconnut dans une herbe qu'il
trouva au Canada en 1712. Dès lors le ginseng
devint moins rare, et on le rencontra dans le con-
merce ; on en transporta même en Chine, où avec
son prix moins élevé sa réputation diminua. Tou-
tefois le ginseng de l'Amérique Septentrionale est,
dit-on, inférieur en qualité à celui de Tartarie, et
ce dernier subit une préparation encore inconnue,
qui lui donne une certaine transparence et ajoute
sans doute à ses propriétés.

Le ginseng a des propriétés excitantes, qui peu-
vent être utilisées avantageusement en certains
cas.

publiés dans les deux langues,
ceux de notre société d'industri(
bec. Si nous avons ici l'avanta
lingue, par contre les fabricants
fromage d'Ontario ont celui de
connaissance de ce qui se passe
profiter de notre expérience, tar
Province de Québec bien rarei

Iowa, Minnesota

. 1 1 1. ..



d' A icidrre d'une page de sages conseils qu'adres-
3ait aux membres de l'Association Beurrière et
Fromagère d'Ontario-Ouest le président de cette
sociéé, M.L McLaren, M. P. Je pourrais intitu-
ler cela :

LES FAUT PAS DE L'INDUSTRIE LAITIERE

Faut pas penettre à vos vaches laitières de
manger dles navets.

Faut pas permettre à tos vahes laitières de
boire une eau impure.

Faut pas les priver de sel.
Faut pas les laisser manger les pommes ni les

résidus de la fabrication du cidre.
Faut pas leur donner de navette ni de seigle.
Faut pas les laisser maltraiter, frapper à coups

de fouet, poursuivre par les chiens.
Faut pas les laisser traire par des mains sales.
Faut pas les traire dans une écurie malpropre.
Faut pas laisser le lait séjourner dans Pécurie.
Faut pas laisser le lait séjourner dans une at-

ration est constamment chauffée à la température
voulue dans les entre saisons.

Faut pas laisser sortir de la fabrique une meule
de fromage ayant un ou deux pouces de plus que
la hauteur de la boite.

Faut pas en laisser une seule moins haute que
la boite.

Faut pas laisser le fromage partir à la pluie.
Faut pas le laisser partir sans qu'il soit'bien

couvert.
Faut pas mêler à une consignation des meules

déjà refusées.
Faut pas permettre à personne d'empaqueter le

fromage à moins que le fabricant ou une personne
entendue soit là pour voir que Pouvrage soit bien
fait.

LE JOURNAL D'AGRICULTURE ET D'HORTICULTURE *79
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La sciure de bois, surtout celle provenant de
bois tendre, d'après des expériences récentes,
forme une excellente litière, meilleure même que
la tourbe. Son pouvoir absorbant pour les liquides
et les gaz est considérable et, lorsqu'elle a fer-
menté avec le fumier, il en résulte un très bon
engrais de ferme propre aux sols argileux et con-
pacts, car il les divise et les ameublit.

**
La bardane, que les cultivateurs appellent géné-

ralement grateron, et que Pon considère comme
une véritable nuisance ici, est cultivée depuis des
siècles au Japon ; l'on en mange les racines, les
feuilles et les jeunes tiges ; cela ne veut pas dire
que nous devions en cultiver sur nos terres... au
contraire.

Le directeur de la station agronomique de Ge-
neva, N. Y., dit ce qui suit à propos des engrais
liquides :

"Tous les agronomes s'accordent à dire que les
parties liquides du fumier valent beaucoup plus
que les parties solides et à la ferme expérimentale,
tous les engrais liquides, les eaux sales provenant
de la cuisine, et des lavages représentent une valeur
annuelle très considérable. Je suis convaincu que
tout cultivateur qui entretient 50 tûtes de bétail,
peut se rembourser, en une seule année, de toutes
les dépenses qu'il aura encourues pour recueillir
les engrais liquides, et les améliorations qu'il aura
faites dureront plusieurs années."

Amis cultivateurs, croyez-moi, si vous voulez
réussir dans votre état, n'achetez pas à crédit.
Conservez votre indépendance, privez vous un cer-
tain temps plutôt que de faire des dettes. Essayez
pendant une année de ne rien acheter à crédit et
vous verrez que ce n'est pas si difficile que vous le
pensez. Si vous le voulez, vous pouvez avoir tou-
jours en mains quelque chose à vendre, soit du
beurre, soit des Sufs, des volailles, etc., dans la
belle saison vous avez les fruits, les légumes, etc.;
les petites sommes que vous retirerez de ces diffé-
rentes sources subviendront aux premiers besoins
de la maison.

Pour détruire les corneilles, découper de la
viande en morceaux de la grosseur d'une noix ;
mettre chaque morceau au fond d'un cornet de
papier rendu plus résistant par un point d'aiguille
en haut et en bas et préalablement enduit de grn

à l'intérieur, placer ces cornets à l'endroit connu
des champs où les corneilles se réunissent. Ces
oiseaux, avides de viande, enfonceront la tête dans
le cornet dont ils resteront coiffés par la glu. Il
sera facile alors de les tuer ou de les prendre vi-
vants. Une livre de viande permet d'en prendre
une soixantaine.

SECTION RÉSERVÉEE A I4SOCIÉTÉ
D'INDUSTRIE LAITIÈRE

LE FROMAGE DE SEPTEMBRE

Le ".Cheddar" de septembre passe à bon droit
pour le meilleur de la saison. L'abondance de
l'herbe va cette année permettre aux cultivateurs
de fournir plus de lait que d'habitude à cette
saison ; à cette époque, il est assez facile de ne
livrer aux fabriques que de bon lait; nos patrons
auront donc avantage à se montrer soigneux.
Avec du bon lait, les fromagers seront à. même
de soutenir la réputation du fromage de septem-
bre et pour leur faciliter cette tache nous leur
rappelons les règles suivantes :

Avec des nuits fraîches, le fromager a souvent
besoin de laisser mûrir (avancer) son lait dans le
bassin, avant d'y mettre la présure ; mais cela
ne doit jamais prendre plus d'une heure. Au cas
où le lait arriverait à la fabrique assez doux, pour
qu'il faille plus d'une heure pour l'amener à
maturité, le fromager devra recourir à l'usage des
ferments.

La préparation du ferment se fait comme suit:
Choisissez le lait des vaches les plus fraîches vêlées,
les mieux portantes et les mieux nourries, chez le
plus propre et le plus soigneux de vos patrons.
L'épreuve du lait an caillé vous permettra de
choisir presque à coup sûr le meilleur lait pour
votre ferment. Chauffez ce lait de 90 à 95° Farh:
et maintenez la température jusqu'à ce qu'il com-
mence à surir ; refroidissez-le ensuite et ajoutez-y
50% de bonne eau froide. Mettez le mélange dans
un endroit frais et propre. Employez-le à raison
de 1 à 5%, suivant le degré d'avancement ou de
maturité du lait que vous recevrez pour la fabri-
cation.

Pour juger du degré de maturité, auquel vous
devez amener votre lait, rappelez-vous que, pour
faire un bon fromage, il vous faut soutirer le petit-
lait, de 2½ à 3 heures après la mise en présure
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Cuisez à une température assez élevée pour qu'au
moment du soutirage (24 à 3 heures après 'em-
présurage) votre caillé soit suffisamment raffermi,
sans que vous ayez à recourir à un excès de
travail. Donnez un peu plus d'acide qu'au mois
d'août ; tenez votre caillé à une température d'au
moins 96° Farh., et pour cela mettez de l'eau
chaude dans le bas du bassin. Si vous employez
la vapeur, ayez soin de l'introduire dans le bas du
bassin également ; ajoutez-en peu à la fois, à des
intervalles plus rapprochés. Outre la nappe qui
couvre le bassin dans toute son étendue, vous aurez
une toile irréprochablement nette pour couvrir le
caillé. Vous passerez le caillé au moulin, quand
il sera doux au toucher et qu'il aura l'odeur du
beurre frais.

Salez à raison de 3 à 31 lbs. de sel par mille
lbs. de lait ; ayez soin de bien incorporer le sel au
moyen de 3 où 4 brassages répétés.

Quand le sel sera bien incorporé au caillé,
mettez en moule et pressez, muais avec précaution ;
ne quittez pas la fromagerie avant que le fromage
ne soit bien pressé.

Tenez votre chambre de maturation bien éclairée,
bien ventilée ; n'oubliez pas d'y monter un poêle,
afin d'être prêts à y faire du feu au premier
besoin ; si la température menace de descendre
au-dessous de 60° Farh. durant la nuit, n'hésitez
pas à chauffer.

ELIE BOURBEAU.

NOUVELLE UTILISATION DU LAIT ECRErIE

TOURTEAUX 0U PAINS DE LAIT MAIGRE

On a trouvé, paraît-il, un moyen de transformer
le lait maigre en un fourrage qui, bien préparé, ne
serait pas exposé à se décomposer. Divers ali-
ments, notamment le son de froment, additionnés
de lait maigre, donnent, par un mélange convena-
blement agité, une bouillie épaisse, qui est ensuite
desséchée, voir même cuite. Il a été établi que
250 livres de son grossier de froment sont en état
d'absorber 1000 livres de lait maigre. Ce mélange
contient alors 23,6 livres de protéine digestible, 7,5
livres de graisse et 159,5 livres de principes extrac-
tifs. Quand la masse est desséchée, elle perd
environ 870 livres d'eau. Elle diminue par suite
de volume et de poids ; elle forme un tourteau
solide d'une couleur rappelant celle du chocolat, et
d'un goût franchement agréable. Ce produit,
quand il a perdu par évaporation une quantité suf-

saute d'eau, est facile à conserver pour ainsi dire
indéfiniment. Mais, quand il n'en est pas ainsi,
quand il n'est pas assez sec, il se décompose par
la formation d'acides et le développement de
moisissures : il perd alors toute valeur.

La dessiccation ne modifie pas les principes nu-
tritifs que renferme le produit : le rapport nutritif
est comme 1 : 3,49. Ces tourteaux au lait maigre
se rapprochent, quant au rapport nutritif et au
nombre d'unités nutritives, des touraillons. Leur
préparation peut donc venir en aide aux cultiva-
teurs qui se trouvent gênés pour l'emploi du lait
dont il leur arrive de disposer. Elle leur permet
d'éviter le gaspillage d'un résidu important et
précieux de l'industrie laitière.--Gazette des Cam-
pagees.

Nos ingénieurs agricoles du département d'agri-
culture sont priés de dire' à nos lecteurs ce qu'ils
pensent de ce nouveau procédé et des moyens à
prendre pour l'exploiter économiquement.

E. C.

LE FROMAGE

Voici quelles seraient, d'après Te Grocer de
Londres, les apparences du marché au fromage,
au commencement d'août '98. C'est le moment,
où d'habitude le marché est le plus affairé ; la
production bat son plein et la consommation est
supposée mise en branle.

A quoi donc tient-il que cette année la demande
soit moins active que les années précédentes?
Oublie-t-on que le fromage n'est plus maintenant,
pour la masse des consommateurs, la denrée de
première nécessité qu'il était il y a seulement
quelques années, avant que le mouton frais de la
Nouvelle-Zélande se détaillât à moitié prix de la
viande fraîche tuée en Angleterre. Aussi est-ce
une opinion assez répandue aujourd'hui que le
temps des haute prix du fromage ne reviendra pas,
à moins d'une hausse dans le prix des différentes
denrées, qui ont pris la place du fromage dans le
régime des masses populaires des grands centres.

Si désagréable qu'il soit pour les détenteurs de
fromage, ce fait n'en paraît pas moins confirmé
par les circonstances ; la demande, en effet, est
plutôt en diminution sur le marché de la consom-
mation, par suite de l'importance inaccoutumée
des stocks de la saison de 1897. On se souvient
qu'au 1er janvier 1898, les stocks en fromage du
Canada et des Etats-Unis étaient de 1,226,000, au
lieu de 841,000 boîtes en 1897 (augmentation de
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45%) et la slisonI ét'bit bien avancée aivant qlue ce
forinidei4e encombrement ait donn, signe( dle dillii-
nution. Auissi malgré quelques reprises, d'ailleurs
peu soutenues, des coutrs, " tout parait-il conclure
à unle période~ pr&ogée" (le bon itiiarehé pour le

En effet la produetion de la saison 1898, (in
Canada et, aux Eltats-Unis, (agéque bien deIs
fabriques cç>mbinées se soient mises et continuent
à faire dut beurre) nie parait pas devoir être inféý-
rieure à celle de lanedernière. Il en serait dle
même en Angleterre, où toutefois il y a quelque
divergence d'opinion sur l'importance de la pro-
ducetion. Quoiqu'il en soit, The Gro<rr, estimant
que le miarclhé est à. la merci dles acheteurs, reoin-
mande à ses clients, les détaiillants anglais, "lai
plus grande prudence dans leurs achats dle fromage

dGý 
P 

juillet, aoûlt et septembre, et leur conseille
d'acheter au jour le jour, à moins qlue les cours ne
s' (étaLblissent à des prix tout 'à fait bas. "

Il peuit se faire cependant que les renseignements
dlu <?roeer sur la situation dul fromage en 1898 ne
soient pas atbsolument fondés.

Voici d'après les sttitiue notre disposition
le mouvemrent (les stocks au 15 août.
Bottes de fromaiige Cheddar exportées depuis le

1er mai . . 1897 1898
DIe New York........4, 075 152, 8413
De Montréal .. . 1,4,0ï89 788,79S

1, 28,114 9)41,641
~Entres à MIontré,al .. 1, 190, 348 1,027,642
Export4es comme ci-dessus 914,0Q39 788, 798

Stý], Montréal au 1,5 aoûV i ~,4
Les chiffres ci-dessus ne tinnent compte ni je

la consommation doimestique, ni des stock-, en
fabrique nmais nous voyons dans le compte rendu
des séýance(s des halles aus fromage d'Ontario, que
bieni des hals e ferment sans transactions, et
que les détenteurs attendent un relèvement des
cours pour disposer de leur production. Cette
pratique, qui réussit, à quelques-uns et trompe en
généraI l'attente du plus grand nombre, a en
sonmne un effet plutôt démoralisateur sur le suar-
ohéý. ],'t nous croyons qlue les vendeurs feront
mieux, qlui suivront le con~seil donné par The
(kocer aux acheteurs et vendront au fur et à
mesure de la production, et se contenteront des
prix qu'ils pouirront obtenir, surtout dans la Pro-
vince de Québec, où nous nie sornuncs encore que
très peu outillés pour conserver notre fromnage
longtemps en bonne condition.

L'INDU-STRIE DU BACON ET LES CHANCES DU
CULTIVATEUR~ CANADIEN

A l'heure où la perspective de l'idtrie laitière
s' assombrit, dut moins en ce qui coner~ne la fabri-
cation du fromage, nous devons nous mettre à la
recherche de nouveaux débotichés pour nos pro-
duits agricoles transformés, et r&duits à leur~ mii-
mu111m de volume, sous la formIle la moins dété-
riorable possible. Il est certain flue l'industrie
du bacon réunîiit ces deux avantages ; aussi repro-
dluisons-nous avec plaisir ces quelquesreaqs
du Fkirmner'8ý Mvocake qui se passent aiéet.de
commentaires.

1. La Grande Bretagne et l' Irlande >perdent des
milliers de pores annuellement du coléra ! (swinie
fever) ; durant les 27 premières semaines de 189K.
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27,648 porcs malades on exposés à' la contagion
ont été abattuxs, ce qui a fait imposer des restric-
tions à la circulation (le ces animaux. Il y a eu
plus dle cas épidémîiques cette année que l'an der-
nier. Au Canada, nous n'avons~ pas cette dfiut
à combattre ; nos porcs sont exempts de la con-
tagionm.

2. Nous pouvons produire des quantités réelle-
Mntt illimitées des meilleures qualités (le viande
de porc.

3. Nulle part, on ne trouve un climat et uine
abondance d'eau, qui se pr(^,teiit mieux au succès
de cette industrie, comme annexe de l'industrie
laitière.

4. Nous avons des animaux dle pure race dle
premier choiix comme point de départ et la masse
des porcs du paya est d'un assez bon type.

5. Nos éleveurs et nos cultivateurs sont gens de
progrès, entreprenants et intelligents,

6. Nos " paqueteurs " ont déjà fait leur preuves
en envoyant en Angleterre dles articles de porc, qlui
font concurrence aux mneilleures marques pour les
plus hauts prix.

7. Tous nos articles alimentaires deviennent de
jour eu jour plus populaires en Ai)glete-rre, et il
leufr est fait une grande réclame par leur propre
valeur intrinsèque, l'entreprise privée, et les efforts
du gouvernement.

S. L'augmentation de nos exportations dle bacon
et de jambons on Angleterre en 1897 sur celles de
1896 a été de plus de $1,400,O00.00.

9. -Nos facilités (le transport augmente-nt et
s' améliorent au point de vue de la conservation
par~ le froid.

10>. Les im-portations anglaises en viande dle
porc s'élèvent annuellement à plus dle 500-
00l. 00. L'an dernier, nons avons fourni à l'An-
gleterre moins de $6,000,000.00, tandis que l'oncle

Sa nevait pou 30 00000 )0 et le petit
Danempark pour $14,000l,000.00.

11. Nos vieilles usines ýà bacon et àý jambon
s'améliorent et il. s'en crée chaque jour de non-

efforts ont faits ins cujltivateurs pour " profiter de
l'occasion ?" Est-il donc ai difficile d'élever des
porcs comme celui dont nous reproduisons l'image
ci-dessus et qlui répond au typ du porc a bacon ?

ANIMAUX DE LA FERME
CIRCONSTANCES QUI AVFETENT LA DIGESTI.

AIILITE DES FOURRGES

Effets du travail sur la digestion.-Ags ds four.
rages.-ValeurÊ des foins,

Le caractère partieulier de l'animal influe sans
aucun doute sur la proportion des aliments digé-
r&ý. De deux animaux qui reçoivent la mômIe
nourriture l'un en digérera continuellenment ne
plus forte propo>rtion1 que l'autre. Le pouv~oir de
digestion est apparamment le mêame chez~ les
jeunes animaux que chez ceux d'u âge mûr. Les
moutons entre six et quatorze mois ne montrent
aucun changement dans leur cpité de digestion.
Les variations dans la quantité de la ration jour-

(lde foin nl'en affectent pas sensiblement la
proportion digérée; urn animal afan6 n'eu digè-
rera pas plus. Cependant avec une nourriture
abondante et~ très riche la proportion digérée en
sera sérieusement dirninuée.

L'influence (lu travail sur la dieton est négli-
geab~le. La moyenne des expériences de Gran-
dean et Leclerc sur les chevaux de fiacre à Paris,
est la suivanite :

Au repus .
Exercice ail pas;
Travail au pas
Au trot .
Travail au trot
Travail sur le fh

1032
1007
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La digestibilité dles plantes fourragères est sur-
tout déterminée par leur âge: tous les éléments
constitutifs d'une jeune plante sont plus digestibles
que ceux d'une plante plus âgée. La composition
du paturin des prés coupé à trois époques diffé-
rentes varie pour ces trois époques. Ces trois
coupes différentes ont été données aux moutons
sous forme de foin et voici les trois coefficients
de digestibilité trouvés :
Date de la Proportion de chaque con-tituant digéré, par

récolte 100 parties de nourriture donnee.
Total de la Substan- Hydrates de
matière or ce azotée G ras carbone so- Fibre
ganique. I lubles.

Mai 14 75.8 73.3 65.4 75.7 79.5
Juin 9, 643 72.1 51.6 fil.9 615.7
Juin 26 57.5 55.5 43.3 55.7 61.1

La diminution de la digestibilité avec la matu-
ration de l'herbe est tout-à-fait frappante ; elle af-
fecte à la fois tous les éléments nutritifs. Les ex-
périences avec du trèfle coupé à différentes épo-
ques de la croissance ont donné les mêmes résul-
tats.

Il suit de ce que nous venons de dire qu'on ne
peut pas attribuer aux fourrages sur pied ni au
foin qui en résulte, une valeur nutritive fixe,
puisque leur composition et leur digestibilité dé-
pendent de leur âge et des conditions où ils se
trouvent au moment de la coupe. La jeune plante
est toujours la plus nutritive. Pour l'engraisse-
ment, la supériorité du pâturage sur le foin qu'il
peut donner, est due au fait que dans une terre
continuellement en pâturage, l'animal se nourrit
exclusivement de jeunes herbes, tandis que le foin
se compose touj'ours de plantes mûres.

Si le foin est fait avec soin et par un temps fa-
vorable, la digestibilité du fourrage sur pied dont
il provient ne diminue pas sensiblement. Mais la
perte des parties les plus riches de la plante par
une manipulation brusque, ainsi que l'entraine-
ment par la pluie des matières solubles peut en
diminuer considérablement cette digestibilité. Le
foin paraît perdre quelque fois de ses propriétés
digestives en vieillissant ; dans le foin bruni par
la chaleur, la digestibilité des albuminoïdes et des
hydrates de carbone solubles est diminuée pendant
que la digestibilité des fibres est augmentée.

UTILISATION DE LA flELASSE POUR LES
ANIMAUX

Dans une séance récente de lafociété Nationale
d'Agriculture de France, M. Jules Bénard a mon-
tré un échantillon de pain de mélasse pour les

animaux, dont il avait essayé l'emploi à sa ferme
de Coupvray (Seine-et-Marne), et dont il avait
constaté les heureux effets. Tous les animaux,
disait-il, en sont friands et ils s'en trouvent très
bien.

Ce pain se présente sous la forme bien connue
d'un tourteau ; de couleur brune, à odeur caracté-
ristique de mélasse, il présente quelque ressem-
blance avec un pain d'épice grossier, et il est assez
agréable au goût.

Ayant eu la curiosité d'en connaître l'origine,
nous nous sommes trouvés en présence d'une
nouvelle industrie, qui en est encore à ses
débuts, mais dont les procédés sont désormais
bien établis et qui paraît appelée à un avenir cer-
tain. Cette industrie permettra peut-être de ré-
soudre le problème de l'utilisation agricole des
mélasses de sucrerie, dont le comité des arts et
manufactures a été chargé de trouver la solution.

Le pain de mélasse est fabriqué par un indus-
triel parisien, M. A. Vaury, le fabricant bien con-
nu de pain de guerre. La préparation de ce pain
consiste dans la cuisson des mélasses et leur mal-
axage énergique avec un mélange de farines bises
de basse qualité et de son ; une pression appro-
priée donne au produit la forme d'un tourteau,
qu'on peut emballer et expédier en sacs. La mé-
lasse entre dans le. produit pour un tiers de son
poids, la farine et le son pour les deux autres
tiers ; de sorte que 150 lbs de pain de mélasse
contiennent 50 lbs de mélasse et 100 lbs de farine
troisième et gros son.

Jusqu'ici, c'est exclusivement avec des mélasses
de raffinerie que M. A. Vaury a fabriqué son pro-
duit. La composition de ce produit est très ho-
mogène ; elle a été déterminée comme il suit par
une analyse de M. Arpin, chimiste-expert à Paris,
ancien préparateur à l'Institut agronomique :
Matières azotées ......... ............................- . 12 18

" minérales (cendres)........................... 3 36
" sucrées (exprimées en sucre de canne).. 29 88

Amidon, cellulose cacchariüable................ 43 61
M atières grasses ............................................ 0 85

non dosées (cellulose brute etc)............ 10 12

Total ............ ......... 100 00
Azote pour 100............... ..1 95
Acide Phosphorique pour 100....1 16

Le pain de mélasse n'a pas été essayé seule-
ment par M. Jules Bénard ; il est employé aujour-
d'hui par des entrepreneurs de camionnage à Pa-
ris pour des chevaux, par des nourrisseurs et des
cultivateurs de la banlieue pour des vaches. Les
uns et les autres s'en montrent très satisfaits ; il
paraît même que l'emploi du produit aurait pour
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effet d'accroître le rendement en lait des vaches,
comme la richesse du lait en beurre. Cet aliment
ne saurait, d'ailleurs, constituer la base de la
nourriture ; c'est à titre d'adjuvant et probable-
ment aussi de condiment, qu'il produit son effet
utile. La quantité à employer est de 6 à 10 lbs
par jour pour les boufs et pour les vaches, de 2 à
4 lbs pour les chevaux, de 2 lbs pour les moutons,
et de 1 lbs pour les agneaux. On peut le conser-
ver indéfiniment sans qu'il s'altère.

M. A. Vaury poursuit actuellement des expé-
riences actives en vue d'accroître la richesse en
matières azotées, et surtout en matières grasses, du
pain de mélasse. Il compte y arriver rapidement
en modifiant la nature des substances mélangées à
la mélasse.

La solution du problème a un double intérêt.
Elle permettra, en effet, l'utilisation agricole des
mélasses de sucrerie et de raffinerie.

HENRI SAGNIER.
Note.-L'industrie du sucre de betterave avait produit

naguère, dans la province de Québec, spécialement à l'usi-
ne de Berthier, de grandes quantités de mélasse qui jusque
dans ces derniers tempe n'avait pas reçu d'emploi. Il v
aurait là peut-être encore une bonne occasion d utiliFer ce
sous-produit de l'industrie sucrière.

ELEVAGE ET ALIMENTATION DES POULES

Nourriture du poussin.-Aucun aliment la première
journée.-Pas de patées humides.-L'humi-

dité et le froid.-Nourriture des poules.
Poules pondeuses.-Engraisse-

ment des poules.

Le poussin conserve dans son corps au moment
de l'éclosion une portion non digérée du jaune de
l'œuf qui l'a produit ; cela suffit à le nourrir pen-
dant la première journée ; il n'a besoin pendant
ce temps que d'une douce chaleur ; la poule suffit
à la lui assurer ou on la lui procure en le tenant
enveloppé dans une pièce chaude en attendant la
venue des derniers poussins.

La première nourriture peut être composée de
façons variées ; retenons qu'elle doit être riche en
matières azotées, parce qu'elle doit permettre la
formation des tissus ; elle doit donc être à relation
nutritive étroite, se rapprocher en somme de la
composition de l'oeuf et de celle du lait ; on y fera
donc entrer soit des œufs, soit du lait, soit du sang,
soit de la viande (vers de terre, vers de farine,
poissons de bas prix).

La formation des os exige aussi la présence dans

la ration d'une certaine quantité de phosphate de
chaux ; ce produit se trouve, sous sa forme la
plus assimilable, dans les grains et les farines qui
sont associés aux aliments précédents ; celles-ci
doivent être préférées aux grains dans les premiers
temps, en raison de ce que l'estomac est trop peu
développé 'pour digérer ces derniers ; on substi-
tuera les grains aux farineux petit à petit, au fur
et à mesure de la croissance. Les farines les plus
usitées sont celles de froment (sous la forme de
pain rassis), de son, de maïs, d'orge, de sarrasin;
les grains associés à ces farines, ou donnés seuls
un peu plus tard, sont ceux de froment, de riz, de
millet, de sarrasin, de maïs cru ou cuit. On peut
donner aussi comme intermède des pommes de
terre cuites. Quand la chose est possible, il y a
avantage à varier la nature des grains distribués
ou à les donner en mélange.

On fait donc, avec des œufs durs ou du lait
écrémé, coupé ou non d'eau, suivant les ressources,
et l'une des farines ci-dessus ou du pain rassis et
émietté, une pâtée dans laquelle on peut faire en-
trer, à titre de condiment, un oignon finement
bâché que les poulets aiment beaucoup, voire un
peu de salade si la verdure leur manquait ; cette
pâtée devra toujours avoir une consistance ferme ;
les pâtées humides sont très nuisibles à la santé
des jeunes élèves ; elles donnent facilement des
entérites, de la diarrhée (échauffements), du ra-
chitisme ; il en est de même des pâtées préparées
depuis trop longtemps et qui sont aigries.

Après quelques jours, on mêlera à la pâtée pri-
mitive quelques grains entiers ou concassés sui-
vant leur volume ; on arrivera ainsi à donner des
repas intercalaires de grains, mais l'on continuera
le plus longtemps possible la pâtée si l'on veut
obtenir un développement rapide,

Les poulets, les poussins surtout, ont tout à
craindre de l'huinidité et du froid. Sops cette in-
Huence, et surtout lorsque la nourriture n'est pas
bien comprise, ils contractent plusspécialement
des inflammations de l'intestin, de la diarrhée et
meurent très rapidement. Ils devront donc être
tenus renfermés par les mauvais temps ; on leur
accordera toute liberté par les jours secs et enso-
leillés.

La poule adulte a évidemment toujours besoin
des mêmes principes alimentaires que les poulets;
mais la formation des tissus étant ralentie, la nu-
trition comporte essentiellement l'entretien de
T organisme et la production soit des oeufs, soit de
la graisse. La relation nutritive peut être beau-
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coup plus large. On peut dire qu'à cet âge la vo-
laille s'accommode de tout : verdure et substances
animales diverses, grains et certains tubercules
(pommes de terre, topinambours). C'est au pro-
priétaire d'apprécier suivant les cours du marché
à quels aliments il doit donner la préférence.

Les poules pondeuses doivent recevoir une nour-
riture excitante : les grains en nature conviennent
particulièrement, surtout en mélange afin d'éviter
l'action engraissante de certains d'entre eux, du
maïs par exemple. Au contraire, les volailles
qu'on veut engraisser demandent des aliments
plus relachants et en même temps de plus facile
digestion : grains cuits, pâtées chaudes composées
de farines et de pommes de terre.

Il est à noter que les aliments doivent être don-
nés en plus grande quantité en hiver pour per-
mettre aux volailles de lutter contre le froid. Le
froid humide surtout est défavorable, sans doute
parce qu'il refroidit davantage encore que le froid
sec ; aussi entraîne-t-il une diminution rapide de
la ponte et une sensibilité anormale aux différentes
causes de maladies ; aussi voit-on une mortalité
toujours plus grande pendant les périodes de pluies
froides et convient-il de fortifier les volailles à ces
moments par une nourriture plus abondante.

Il a été constaté qu'en hiver les aliments don-
nés chauds excitent davantage à la ponte ; cette
particularité est à rapprocher de ce fait bien connu,
qu'on augmente la production du lait en donnant
aux vaches des boissons tièdes.

On estime à 2 onces à 3 onces de grains, la ra-
tion journalière d'une poule.

E. LIENAUx.

de colle forte dans un vase dans lequel on a versé
quatre ou cinq fois plus d'eau que de colle ; le vase
est lui-même dans de Peau que l'on fait bouillir.

Fig. 112. Un cadre amorcé au sommet
avec des bâtisses.

Lorsque toute la colle est bien fondue, elle doit
avoir une consistance huileuse. A l'aide d'un pin-
ceau, on imbibe de colle la partie du morceau de
rayon qui a été coupée droit et on applique cette
partie à l'intérieur de la latte supérieure, après

APICULTURE

APPRENTISSAGE DE L'APICULTEUR

Installation des ruches à cadres

UTILISATION DES BATIssEs.-Les rayons seront
posés à plat sur une table ; avec un couteau à lame
mince, on en supprimera toutes les parties qui con-
tiennent des cellules de mâles, et on taillera les
morceaux de façon qu'ils soient droits d'un côté,
afin de pouvoir les coller par ce côté à la partie
supérieure d'un cadre vide.

On emploie pour cela de la bonne colle forte
faite de la manière suivante : on place les plaques

pour y couler une lame de cire amor

avoir renversé le cadre (voir la
dans le Noç précédent, page 67).

-des morceaux sur toute la klmrue
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Il fa ut se garder du coller entre eux les morceaux
de rayons, car les abeilles seraient obligées de
détruire ces parties collées pour refaire les cellules.

Souvent on peut se procurer à bas prix des bâ-
tisses provenant de ruches où l'on a mis des essaims
l'année d'avant, et qui sont mortes pendant l'hiver.
En ce cas, il y aura avantage à coller au haut des
cadres de grands morceaux de rayons, au lieu de
simples bandes comme on le voit figure 112 ; cela
permettra à l'essain de récolter plus de miel dans
les premiers jours.

AMoRCE DES CADRs AVEC DES LAMES DE CIRE.-
Si l'on ne possède pas de vieux rayons, et si l'on
ne peut pas acheter de cire gaufrée, on s'y prendra
autrement pour diriger la construction des abeilles
dans les cadres : on amorcera le haut des cadres
avec des lames de cire. Afin de fixer une lame de
cire bien au milieu de la traverse du cadre, on fait
faire une règle en forme d'équerre comme celle in-
diquée en A (fig. 114); cette règle a une longueur
égale à la dimension interne du cadre et on peut
l'appuyer sur l'intérieur de la traverse du cadre
renversé B.

Dans cette position, elle s'applique en dessus,
jusqu'au milieu de la traverse. On a eu soin d'en-
duire de suif les parties de la règle qui seront en
contact avec la cire, afin de l'empêcher d'adhérer.
On verse ensuite de la cire fondue dans l'angle
formé par la règle et la traverse, à Vaide d'un pot à
bec (fig. 116) ou d'une burette.

Dès que la cire est refroidie, on enlève la règle,

L'ESSAIM.-On plat
garnis de cire gaufr
lées ou encore des
cadres à côté les mi:

avec des cadres i
La ruche est a
Comme la ruc

déplacée, il faut

!rse supé-
ýe de cire

ATIFs P(

ý, dans

Fig. 11y.--Apýculteur réc
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au charivari que l'on fait souvent dains les campa-
gnes en frappant, sur dles inistrumenîts dle cuisine,
il n'est d'aucune utilité.

Supposons d'abord que l'essaim soit acoh
a-u-dIessous d'une branche ; d'une main, on tiontla
ruche renversée juste au-dessous dle l' essaim, lors-
que les abeilles y sont bien groupées;- de l'autre
main, on prend lat branche et on lat secoue brus-
quement (fig. 117). L'essaim tout entier se dé,-
tache et tombe dans la ruchle.

On a eu soin~ de disposer un drap sur le sol;- on
retourne la ruelle doucement sur ceêdrap de manière
qu'elle se trouve dans sa position ordinaire; mnais
en avant soin de la soulever un peu d'un côté à
l'aide d'une petite cae. 'essaim recueillIi re-
tombe alors sur le drap tout eni restant, d'abord à
l'intérieur de la ruellie; on voit, quelques abeilles
s' envoler tandis que d'aute en grand nomnbre
sortent psr le dessous de la ruelle comme pour re-
partir en masse ; mais subitmet, elles s'arrêtent
et reviennent. vers la ruchle.

On voit alors les abeilles qlui, comme l'on dlit,
"battent le rappel." En effet à ce signal donné

par le battement d' ailes général, on aperço)it toutes
les ouvrières qui se rallient pour rentrer dans la
ruche. bts ouvrières qui battent le rappel (fig.
118ý) dressent leur- abdomen en lFair au lieu de

Fig. 11 S.-Abeilles battant le rappel.

-ouý.nm f». ,x 1 4;1,. -v v_ 1~xupo -,,,a

m)itéý d'une fourche ou d'une gaule. La personne
qui est sur l'arbre secoue la branche de manière à.
faire tomber l'essaim dans lat ruche ; puis on opère
comme précédemmnent.

20 'e~ s'esýt insdall au-deqss dle la bifurratio-n

Fig. 119.-Apiculteur recueillant un essaim nmal placé.

dle deux gr(se race ou1 ise s'él(ale le long dl'têne
brawnlhe sýtir un tronic d'arbre, ou( sur un mxr.-Coxnme
alors on ne(- put pas secouer l'essaim, il faut opé-
rer autrement. On attache la ruche avec de la
ficelle a-essdu group)e des abeilles, puis a,
l'aide d'un enfumnage modéré, on dirige peu à peu
les albeilles vers l'intérieur dle lit ruclle (flg4lS9);
lorsqu'elles y sont presque toutes, on opère commine
précédemmient. Oni peuit aussi, en plaçant sous
l'essaimr la ruche renversée, y faire tomber les
abeilles à l'aide d'u upetit balai.

30 Lessam sepos simlemet sr le sol au s;ur un
buiissoni.-On le coiffe en ce cals avec lat ruche vide,
et l'on y fait rentrer~ les abeilles à l'aide d'un peu
dle fué; puis op opère comme précédemment.

alors de la fumée sur les abeilles qui ont pu de-
mieurer encore sur la branche, pour les engager à SOCIËTEiS ET CERCLES
rejoindre les autres. Peu de temps après, le plus
grand nombre des abeilles est réuni dans la ruchle.
Afin d'entpêoher l'essaim de repartir, il faudra AVIS
recouvrir de quelques toiles la ruchle qui le contient, Messieurs les secrétaires des sociéts d'agricul-
et l'a.rroser de tempseon temps. On le laisse ainsi turc et des cercles agricoles qui n'ont pas encore
jusqu'au coucher du soleil avant de l'installer dains trnmsau département dle l'Agriculture, à Qué-
la ruche à cadres. bec, tous les documents relatifs à leur asoiton

CAS OU L'FE',SIlM EST M1AL r'.si-0  J i s sont instammnent priés de se mettre en règle au
éatgpexndu à une branehew très8 ée.-Jl faut alors plus tôt. (Voir circulaire " Instructions aux Sec.
deux personnes, l'une monte sur l'arbre directe- des Cercles Agricoles. ")
ment ou au moyen d'une échellel'autre présente Liste des abonnés au journal d'arclue
par dessous la ruche vide, destinée àX recevoir l'es- Comme l"année d'abonnement au Journal a oom-
saimn; cette ruche est attaché,e a, l'envers à l'extrtý-~ mencé, avec le mois de juillet, messieurs les
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secrétaires des associations agricoles ci-haut men-
tionnées, qui n'ont pas encore transmis une liste
de leurs membres qui désirent recevoir le Journal
sans retard, doivent le faire au plus tôt, car tout
délai dans l'envoi de cette liste expose les membres
à être privés des premiers numéros de la nouvelle
année.

Le PRÉsIDENT et les DIREcTEURs qui ont à cœur
le bon fonctionnement de lassociation agricole
dont ils ont la direction, devraient veiller à ce que
leur secrétaire se conforme à cet avis, afin de ne
pas s'exposer à perdre l'allocation du gouver-
nement.

PUBLICATION DE RAPPORTS DES 5OCIETES
ET DES CERCLES

Avis
Grâce au nouveau format du Journal et à sa

publication bi-mensuelle, nous pourrons désormais
y reproduire les rapports les plus intéressants
(essais, expériences, résultats de concours, etc.),
que nous transmettront les sociétés d'agriculture
et les cercles agricoles.

Que l'on veuille bien remarquer toutefois que
nous ne pourrons publier les simples listes des
concurrents et des prix des concours qui ne seraient
pas accompagnées de renseignements utiles ou de
remarques d'un intérêt général.

Les légumes sont en abondance, et quelques
pruniers plantés l'été dernier ont de beaux fruits.

JoaNx CHATEAUVERT, J. A. MATTE,
Président. Secrire.

Cercle agricole de St-Jean-Baptiste de Rouville.-
Le cercle agricole de cette paroisse a beaucoup aug-
menté cette année, grâce au zèle et à l'encourage-
ment de son digne président, le Rév. M. le cha-
noine Jeannotte, curé de cette paroisse; de soixante-
trois membres qu'ils étaient l'année dernière, ils
sont de quatre-vingt-dix-neuf cette année. Il y a
eu concours agricole du cercle et des prix pour
environ soixante piastres ont été accordés. M. le
curé a donné lui-même deux prix pour les terres
les mieux tenues. Ces prix ont été reçus avec
beaucoup de plaisir par les membres du cercle qui
en garderont longtemps le souvenir. Le juge de
ce concours a été M. Pierre Paquette, de St. Michel
de Rougemont, cultivateur modèle qui a encore
cette année obtenu le premier prix pour la terre la
mieux tenue du comté de Rouville.

ARBORICULTURE
ET HORTICULTURE

Cercle agricole de Mlontauban, comté de Portneuf.
-Notre cercle fonctionne à merveille. Un mon-
tant de près de $200.00 a été dépensé en achat de
grains et graines au printemps par le cercle, et les
membres assistent en grand nombre à nos assem-
blées régulières du premier mardi de chaque mois
où des conférences très intéressantes sont données
par le Rév. M. Garon et par les membres du
cercle.

Des juges nommés pour nos différents concours
sont à faire la visite du lin sur pied et dans quel-
ques jours ce sera le tour des terres neuves.

Des prix sont aussi donnés pour le lait apporté
à la fromagerie dans les meilleures conditions sui-
vant un rapport de l'inspecteur de la fromagerie.

La récolte promet beaucoup, les foins sont ter-
minés et le rendement en est au-dessus de la
moyenne.

- 89
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Comment recuellir le parfum des feurs.-Pour ob-
tenir une huile odoriférante de n'importe quelle
fleur, voici comment il faut procéder : cueillez la
fleur par un temps sec et avant son entier épa-
nouissement ; détachez les pétales. Ayez un bocal
de verre, prenez de minces morceaux de ouate que
vous trempez dans de bonne huile d'olive et égout-
tez ensuite ; mettez sur chaque morceau de ouate
placé au fond du bocal une couche de pétales légè-
rement saupoudrés de sel, continuez jusqu'à ce
que le bocal soit plein, en mettant alternativement
une couche de ouate puis une de pétales et de sel.

Couvrez avec une vessie. Exposez en plein soleil
pendant quinze jours ou trois semaines ; retirez le
tout. Vous aurez au fond du bocal une huile odo-
riférante de la plus grande finesse.

Ce n'est pas bien compliqué, comme vous voyez.
*

Cire pour la grefeou la taille des arbres fruitiers.-
Faites un mélange de quatre parties de résine,
deux de cire, et une de suif ou de saindoux, mêlées
ensemble en même temps que chauffées à une
chaleur lente ; puis mettez ce mélange dans de
l'eau froide jusqu'à ce qu'il ait acquis une forte
consistance. Ce sera une cire à greffer de première
qualité. On pourra aussi lappliquer sur les bles-
sures des arbres (branches coupées, etc.)

Pommes ùche en France.-Le consul américain
Brittoni, de Nantes, fait rapport que l'an dernier
cette ville a importé une grande quantité de pommes
sèches anéricaines que lon a vendues en détail
sept cents.la livre. On les a employées à faire du
cidre.

sa petite provision de haricots pour les journées où
les légumes frais sont ra res.

Engraissons nos vergers.-M. E. C. Porsell, l'un
des horticulteurs les plus distingués de l'Etat de
New-York, dit ce qui suit à propos de la culture
des vergers:

"Il est prouvé que les arbres fruitiers en plein
rendement enlèvent annuellement par acre de terre,
49 lbs. d'azote, 38 lbs. d'acide phosphorique et 72
lbs. de potasse. En calculant ces éléments de fer-
tilité au prix du marché, l'on aurait $12.00 par
année, ou $120 en dix ans. Dans la grande cul-
ture, l'on rend chaque année à la terre ce que les
récoltes lui enlèvent ; malheureusement, ii n'en
est pas ainsi du verger, il ne reçoit souvent, pour
tout engrais, que les feuilles des arbres fruitiers
eux-mêmes et l'on conviendra que c'est un pauvre
engrais. Cependant, il n'y a pas à sortir de là, si
vous voulez avoir de bons résultats avec vos arbres
fruitiers, engraissez votre verger. Il est assez facile
de rendre au verger l'azote qui est. Pélément le
plus coûteux en y cultivant le trèfle rouge, les pois
et autres légumineuses ; pour ce qui est des autres
éléments de fertilité, il ne faut pas oublier la cendre
de bois, c'est dans le verger surtout qu'elle est
efficace.

LE FRAMBOISIER

Plantation. -Culture.--TailIle.-Palissage.-
Cueillette et emploi.

Comment conservr des haicot. mange-tout.-On du jardin, où il végète à lombre des
cueillera les haricots quand ils seront bons à être grands arbres comme un paria do
mangés en vert, pas trop fins, on leur coupera les honte. Cependant le framboier m
deux extrémités comme si on devait les consom- garde et plus de soins qu'on li
mer immédiatement, on les fera sécher à Pombre car ses fruits délicieux, d'un parfum
dans un endroit bien aéré, puis au moyen d'une un emploitrès répandu chez les pers
aiguillée de fil, on en formera des chapelets ; on ligentes qui savent en tirer parti.
les conservera ainsi dans un endroit sain, et pen- Le framboisier ne vit que deux ans,
dant tout le courant de l'hiver on mangera des du moins; mais ai ses tiges sont bis a,
haricots verts. Avant de les faire cuire, on les racines sont vivaces et peuvent dure
fera revenir dans Peau froide, ou mieux dans l'eau temps à la même place, et l'arbuste
tiède, ce qui sera plus expéditif, et de cette ma- tamment de bonnes récoltes, avec
nière ils ne perdent rien de leurqualité et de leur soins et des engrais.
couleur primitives. Le framboisier s'accommode de 1

Vous le voyez, il n'est pas difficile de ramasseo riins; cependant il préfère un sol lé



une exposition demi-ombragée. Pour avoir des
fruits pendant une longue période de temps, il
faut planter plusieurs variétés, notamment les
bifères et les remontants.

Planté en plein champ et même à l'exposition
nord, le framboisier réussit parfaitement. Les
variétés bifères ou remontantes donnent également
des fruits jusqu'aux gelées. Ces fruits sont d'au-
tant plus précieux qu'ils permettent ainsi de com-
poser encore de délicieux desserts. Il est bon de
planter des variétés de diverses couleurs, pour
donner plus d'attrait à l'œil et un parfum plus
agréable à la bouche.

PLANTATrON.-Pour planter, il suffit de labourer
et d'enterrer une bonne fumure composée d'en-
grais bien pourris. Tous les fumiers sont bons.
Le terrain labouré et nivelé, on plante à 40 pouces

liberté, état
le fruit. ce ai

c

Manière de palisser les

Drageons devant devenir brai

plein on
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premier fil de fer, puis plus tard sur le second, de
manière à leur faire occuper la position qu'ils ont
en b b b b dans la figure. On comprend aisément
que de cette manière les jeunes branches ne sau-
raient ombrager le fruit qui est sur les anciennes.
L'année suivante, à la taille, on supprime les
branches fruitières a a a a et on palisse à la place
qu'elles occupaient les branches b b b b. On re-
,commence chaque année la même opération.

CUEILLETrE ET TRANSPORT DES FRAMBOISES. -

Aussitôt que la framboise est mûre, il faut la cueil-
lir, car si l'on attend trop, les mille-pattes la dé-
vorent. Une fois la cueillette commencée, il faut
visiter les framboisiers tous les jours. La fram-

Port du Framboisier.

boise adhère peu à la queue qui est dure et difficile
a détacher, aussi presque toujours on cueille le
fruit sans queue. Cela n'a pas d'inconvénient
quand on la consomme de suite et sur place ; mais
s'il fallait la transporter elle s'écrasserait en route.
On doit donc, autant que possible, cueillir la queue
avec.

L'emballage n'offre pas plus de difficultés que
elui de la fraise (voir le No. du 8 juin).

EMnLt.-La framboise est employée pour la
table, dans Pindustrie et en médecine. Tout le
inonde connaît l'usage de la framboise pour la
table. Pour l'industrie, elle est employée à l'état

d'alcoolat et d'esprit par les distillateurs qui s'en
servent aussi pour les infusions, notamment dans
le cassis, le ratafia de cerises, les sirops, etc.

Les pâtissiers, les pharmaciens l'emploient en
grande quantité. On en fabrique des limonades
gazeuses en France et en Russie, qui ont beaucoup
de suavité. En Pologne, on en fait un vin très
estimé. Les Suédois en font une sorte d'hydromel
avec du miel et de l'eau, qui est délicieux.

Dans certains vignobles, en France, on met des
framboises dans la cuve, avec le raisin, pour don-
ner du parfum aux mauvais vins ; ce que nous
conseillons beaucoup pour ceux qui font des vins
canadiens.

En médecine, l'usage répété de ce fruit guérit
les fièvres bilieuses et putrides ; elle est précieuse
contre les maux de reins et les maladies de la ves-
sie. Elle régularise les fonctions de l'estomac.
Mais, dans l'un comme dans l'autre cas, il faut
lui associer le sucre en suffisante quantité, soit
qu'on la consomme en nature ou en conserve. Le
sirop jouit des mêmes propriétés que la framboise
elle-même. Consommée en dessert comme la
fraise, soit seule ou mélangée, et additionnée de
vin ou de brandy, elle ne perd aucune de ses qua-
lités curatives.

G. DE WAMPE.

CULTURE DE LA POIRE

Conference de M. R. Brodie et discussion.

Fumure.-Variéts à cultiver.-Comment combattre
la nielle. - Les poiriers ne réussissent pas

partout. - L'argile et les poiriers. -
Les cendres et la chaux.

(Extrait d'une rêunion de la Société de Pomologie et
d'arboricture fruitire de la province de Québec. )

Le vieux dicton, " celui qui plante des poiriers
les plante pour ses héritiers," n'est plus de mise
de nos jours, car nous pouvons avoir des Flemish
Beauty venant à produire des fruits cinq ans après
avoir été plantés.

Lorsque j'étais petit garçon, je me rappelle qu'il
y avait dans notre verger quelques gros poiriers
chargés de Doyennes Blanches. Elles étaient
d'une taille variant de la moyenne à la grosse, à
surface jaune pâle, souvent d'une faible rougeur,
la queue longue d'à peu près un pouce, la chair
d'un tissu, très fin, fondante, riche et excellente.

,-Nous avons eu des Flemish Beauty, des Bartletts
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mon avis, le seul remède c'est de bien nourrir
l'arbre, et il résistera à la nielle. Je n'ai perdu
qu'un arbre par la nielle, et la seule raison quë:je
puisse en donner, c'est que, il y a quelques an-
nées, on croyait que le moyen de faire pousser des
poiriers sous notre climat, c'était de les planter
dans le gazon. S'ils étaient dans un terrain cultivé
et engraissé, cela aurait forcé une croissance trop
rapide et les aurait exposés à périr en hiver ou à
prendre la niellé. J'avais deux plants à 40 pieds
à peu près l'un de l'autre, l'un dans le gazon,
l'autre dans un terrain cultivé. Pendant un cer-
tain nombre d'années l'un et l'autre furent chargés
de magnifiques poires, et j'ai pensé qu'il y avait
là une bonne occasion d'observer les deux métho-
des de traitements. Pendant une couple d'an-
nées, je n'ai pas donné d'engrais à 'arbre qui se
trouvait dans le gazon, et j'ai continué le traite-
ment ordinaire pour lautre. J'ai remarqué dans
le haut de Parbre 'qui, se trouvait dans le gazon
une petite brapéhe di-peu prè'deux pieds de long
dont les feuilles étaient toutes fétries et dont
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de pain râpe, mettez un peu de beurre dessus et f e e la u
faitesrprendre couleur au four at eprauepnatue er.I 's

Destruction des fourmis..-,R4ppnaà un carrespa-
dant--Tous ceux qui ont employé les moyens
préconisés habituellement pour détruire ou chasser Porntyelaereci.-iesuebile
les fourmis (emploi du citron, de pièges à eau su- as se a (empois) doo u
crée, etc.) savent combien ces moyens sont peu vte entrement à l'aide n pineau
effiaces, du moins vis-à-vis des petites fourmis statuette e terre cuit. Ae
noires que 'on trouve fréquemment dan les ha- trois couches : er
bitations. uite

Voici un moyen qui, par contre, réussit parfai- bout d l'ongle; lamidon té
tement on place, au voisinage de l'ndroit où les
fourmis se portent le plus, une assiette où l'on met
quelques morceaux de viande crue, coupée en tran-
ches, de façon à couvrir la surface la plus grande SYNDICAT DES CULTIVA DE LA
possible.VICDEQEE

Lsfourmis sont particul\èrement friandes de
viande rouge etsignante, tels que les morceaux de
foie. Au bout de quelques heures, asiette est Bureau,
littéralement couverte de fourmis, et il suffit de Président: Sa
jeterle contenu dans le feu ou dans l'eau bouil- Secr6taire-
lante. En répétant un certain nombre de fois Téoir .G arne asird aBnu
P'opération, on arrive vite à se débarrasser de ces Ntoae
insectes désagréables. -(Extrait du Cobmos). Mniý 'béJ aqiu t om di

Précautionsà prendre à l'égard d'un enfant.-Nenitaergéaldsyic.
le faites pas marcher trop vit il vaut mieux tou-
jours le laisser aller- à son pas Ne faites jamais, mande les
pour amuser le petit enfant, de bruits qui peuvent phates,
lé surprendre ou le faire tressaillir. Ne le ballottez ecec
pas, ne le faites pas sauter. Ne le secouez pas vive- Envo
ment dans un berceau ou dans une voiture. Ne lui les
donnez jam à sucer un biberon vide, un chiffon Nous pouvons ous procurer des
ou un objet queleonque. Ne lui producteurs de toute pes: chevaux,
doigt dans la bouche sans nécessité. Ne soufez moutons, ors, volailles de toutes;
pas sur les aliments pour les refroidir. L'haleineom i des eproducteurs Jersey
est souvent impure, et cela serait préjudiciable àtous ceux
lenfant. N'essayez jamais de nettoyer les narines de toutes races, à vo
ou les oreilles de l'enfant avec une épingle autour quer au syndicat
de laquelle vous aves enroulé un coin de la ser- L po se bre le its
viette N'essayez jamais de laver les cavités plus deleur frme et achète po e
loin que vous ne voyez et servez-vous toujours o
d'essuie-mnaitis très doux. Si vous baignez un en-- Tue e ifclé udféediete o
faut, ne laissez jamais P'eau lui venir dans les mebssotrgésaseadttuslsen
oreiles, en lui enfonçant trop la tête dans la bai- nees sont é
gnoire. Sous aucun prétexte ne chatouillez un
enfant Veillez à ce qu'il soit entouré de propreté ius
et de tranquillité.s

Stérilisation du lait.-Pour détruire tous les ger-
mes dans le laitco'est-à-dire .pourl'e stériliser, ilcopsndelude10m brine aea

sufitsiplmet e e haffe jsq'àcequilýèate usièeen à0 'ades dupneu or






