
CIHM
Microfiche
Séries
(IMonographs)

ICMH
Collection de
microfiches
(monographies)

Canadian Institut* for Historieal Mkroraproductiona / Institut canadian da mlc^oraproductions historiquas



Technical and Bibliographie Notes / Notes techniques et bibliographiques

The Institute has attempted to obtain the best original

copy avaHable for filming. Features of this copy which
may be bibliographicaily unique, which may aller any of

the images in the reproduction, or which may
significantiy change the usuel method of filming are
chedted t)eloMf.

D Coiouredcovers/

Couverture de couleur

Covers damaged /

Couverture endommagée

Covers restored and/or laminated /

Couverture restaurée et/bu peiliculée

Cover titie missing / Le titre de couverture manque

I

Colouredmaps/ Cartes géographiques en couleur

]Coloured ink (i.e. other than blue or biadc) /

Encre de couleur (i.e. autre que bleue ou noire)

]Coloursd plates and/or illustrations /

Planches et/ou illustrations en couleur

Il Bound with other material /

i-i Relié avec d'autres documents

Only édition available /

Seule édition disponibleD
ryj Tight binding may cause shadows or distortion along

D

D

interior margin / La reliure serrée peut causer de
l'ombre ou de la distoreion le long de la marge
intérieure.

Blank leaves added during restorations may appear
withinthetext. Whenever possible, thèse hâve been
omittedfrom filming / Il se peut que certaines pages
blanches ajoutées lors d'une restauration
apparaissent dans le texte, mais, lorsque cela était

possible, ces pages n'ont pas été filmées.

Additionai omments/
Commentaires supplémentaires:

L'Institut a microfilmé le meilleur exen^laire qu'il lui a
été possible de se procurer. Les détails de cet exem-
plaire qui sont peut-être uniques du point de vue bibli-

ographique, qui peuvent modifier une image reproduite,

ou qui peuvent exiger une nwdification dans la métho-
de nomiale de filmage sont indiqués ci-dessous.

I I
Colouredpageb/ Pages de couleur

I I

Pages damaged /Pages endommagées

D Pages restored and/or laminated /

Pages restaurées et/ou pelliculées

Q Pages discoloured, stained or foxed /

Pages décolorées, tachetées ou piquées

I I

Pages detached/ Pages détachées

[^ Showthrough/ Transparence

D
D

D

Quality of print varies /

Qualité inégale de l'impression

includes supplementary material /

Contprend du matériel supplémentaire

Pages wholly or partially obscured by enata slips,

tissues, etc., hâve been refilmed to ensure the best

possible image / Les pages totalement ou
partiellement obscurcies par un feuillet d'enata, une
pelure, etc., ont été filmées à nouveau de façon à
obtenir la meilleure image possible.

Opposing pages with varying colouration or
discolourations are filmed twice to ensure the best

possible image / Les pages s'opposant ayant des
colorations variables ou des décolorations sont
filmées deux fois afin d'obtenir la meilleure image
possible.

Thls NMn to flbiMdM tiM raduetlon ratio ohMtod balow /

C« doeunMfit Mt fHmé lu ttui d* r«duetlon indiqué oMmmim.

lOx Î4x Ita 22x 26x 30x

J
itx IIK 20x a4x 28x 32x



Th* eopy fihnad Imt* hM bMti raproducad thanks
to th« SMMnMhy of:

La BMotMqiM dt h Vill** MontrM

Th« imagM appaaring hara ara tha bast quality

poaaibla eonaidaring tha condition and lagibiiity

of tha origtoial eopy and in Icaaping with tha
filming eontraet spacificationa.

Originai copiaa in printad papar covara ara fiimad

baginning with tlia front covar and anding on
tha iaat paga with a printad or illuttratad impraa*

•ion, or tha baeli covar whan approprista. Ali

othar originai copiaa ara fiimad baginning on tha
first paga with a printad or iiiuatratad impraa-

aion, and anding on tha Iaat paga with a printad

or iiiuatratad impraaaion.

Tha iaat racordad frama on aach microficha
ahaii contain tha aymboi -^ (maaning "CON-
TINUED"). or tha tymboi (maaning "END"),
whichavar appliaa.

IMapa, piataa, charta. atc.. may ba fiimad at

diffarant raduction ratioa. Thoaa too iarga to ba
antiraiy inciudad in ona axpoaura ara fiimad

baginning in tha uppar laft liand cornar, iaft to

right and top to bottom. aa many framaa aa
raquirad. Tha foiiowing dlagrama iliustrata tha
mathod:

1 2 3

1 2

4 5



L'vxmnpteir* fliiné fut reproduit grlca à la

générosité d»:

La BMiotMqiM d* ta Vilte da MontrM

Lm imagM suivantM ont été raproduitos avoc l«

plus grand soin, contpto tanu da la condition et
da la nattaté da l'axampiaira filmé, at an
conformité avac las conditions du contrat da
filmaga.

Las axamplairas originaux dont la couvartura an
papiar ast impriméa sont filmés an commençant
par la premier plat et en terminant soit psr la

dernière page qui comporte une empreinte
d'impression ou d'illustration, soit par le second
plat, selon le cas. Tous les autres exemplaires
originaux sont filmés an commençant par la

première page qui comporte une empreinte
dimpression ou d'illustration et en terminant par
la dernière page qui comporte une telle

empreinte.

Un des symboles suivsnts apparaîtra sur la

dernière image de chaque microfiche, selon le

cas: le symbole — signifie "A SUIVRE", le

symbole signifie "FIN".

Les cartes, planchas< tableaux, etc., peuvent être

filmés è des taux de réduction différents.

Lorsque le document est trop grand pour être

reproduit en un seul cliché, il est filmé è partir

da l'angle supérieur gauche, de gauche è droite,

et de haut en bas, en prenant le nombre
d'images nécessaire. Les diagrammes suivants
illustrent la méthode.

2 3

5 6



«fucwcorr mmuition tbt ckait

(AN» and ISO TEST CHART No. 2)

1.0

1.1

lai2J 25

ttt |£ |2j2
U lââ

S aa. 112.0

Sliiii

A /jPPLIËD MHGE Inc
leSJ eoM •an Stml '

KoclMMar. Nnr ^rtl l«(0« USA
(7t«) 4M - 030. PtœJ^ "~





FEUILLET N»/5

MINISTÈIŒ FftDÉRAL DE L'AGRICULTURE, CANADA

FERMES EXPÉRIMENTALES

J. H. ORISDALE, B-Agr-.

Oirtctcur.

W. T. MACOUN,
Horticulteur du Deminian.

L'ARRACHAGE ET LA CONSERVATION DES POMMÉS DE TERRE

Par W. T. Macois, horlicuUeur du Dominion.

Si le» pommes de terre Mut saine»—non attaquées de mildiou ou de pourriture.—
le meilleur moment pour les arracher est dès que les fanes sont mortes. Tant que les
tiges restent vertes et que le temps reste sec, ou peut attendre jusqu'aux gelées pour
faire 1 arrachage, cl- les tubercules grossissent beaucoup eu septembre. Sur la ferme
ordinaire, on attend ordinairement que le blé d'Inde soit rentré pour arracher lespommes de terre. C'est une question de commodité. Lorsque les tubercules sont bien
recouverts de terre, le sol peut geler sur une profondeur d'un pouce ou plus, sans que
la récolte en souffre. H serait dangereux cependant de laisser la récohe dans le sol
orsqu il est a craindre que la gelée ne pénètre i une plus grande profondeur. Lorsque
le sol est assez l len egoutte. qu'il n'est pas spécialement humide et que les tubercules
sont sains, on peut attendre un mois ou plus pour faire l'arrachugo sans que la récolte
en souffre beaucoup; mais lorsqu'il n'y a pas de maladies, plus f'.t les pommes de terre
sont arrachées après que les tiges sont mortes, mieux cela vaut

Si la récolte est maUde, n'arrachez pas tout de suite. Attendez. Les pommes de
terre infestées do midiou pourrissent généralement dès que les conditions sont favo-

"es. «Jn peut alors distingiier celles qui sont attaquées de celles qui ne le sont pas.
et on ne les ramasse pas. Si l'on iriochait la récolte malade pour l'encaver toute entière
des que les tiges sont mortes, la maladie se développerait presque sûrement en cave et
les tuberculM sains, en contact avec ceux qui sont malades, pourri.aient infaillible-
ment. C« nest pas non plu. un bon procédé que do pio<her une récolte malade de
bonne heure pour l'wnpiler dans la champ. H vaut mieux retarder l'arrachage aussi
ongtemps que possible et mettre les paUtes dans un* cave fraîche et bien ventilée, où
la maladie peut êtr-> enra.yée. Les plantations sur sol humide doivent être piochées
plus tôt que celle» qui se trouvent dans un m.l sec et bien égoutté.

Arrachez les pommes de terre lorsqu'il fait sec, jwur qu'elles soient i«rfaitement
serbes lorsqu elles siT^nt portée» i la cave. Les tubercules encavés humides se trouvent
dans des conditions très favorable» pour le dévelopiiement do tout.-s les maladies qui
peuvent les affscter, et comme tous sont en contact, tous pourrissent, b.m8 ou mauvaisLoTaqw la plantation est considérable, il est essentiel d'avoir une bonne arra-
cheuse. Cette machine non seulement revient moins cher que la fourche ou que la
Charrue, »•«• elle permet au producteur de rentrer sa récolte lorsque le temps est
beau, et c'est à un point très important. Il existe aujourd'hui dans le commerce un

t!)be"<^l
'*"""*"*' '»"* <"*«"» d» «ol et laissent à la surface presque tous les

.

P>«*"<»up de cultivateur» ont «gaiement l'habitude d'ouvrir les sillons à la charrue,
mais oette méthode n e«t pas parfaite, car il reste toujours un nomhr« considérable de
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OOSStXVATKOX DIS POIOIES DE TEBRE EUT COinfUir.

BooooMp ia cena qni demenient dana 1m tïUm i^ont pu la place vonlne pour
conaerrer l«a pommes de terre. lU habitent dea maiwna louées, dont la plupart n'ont

qu'on* care, qui loge également une fournaise. Les caves de ce genre sont générale-

ment bc9ur\>up trop chnudcs pour conserver les tubercules longtemps; ceux-ci ger-

ment» se dessèchent de bonne heure et perdent beaucoup de leur valeur. Quand on

habite une maison louée, on est pfU d:s;x;iié à pa;er les frais de construction d'une

chambre spéciale dans la cave, où la température >ui8se être tenue plus basse. Aussi

Us citadin ordinaire ne conserve-t-il qu'une quant. .é limitée de légumes.

Mais aujourd'hui (|ue tant de gens produisent leurs propres légumes, cette ques-

tion de 1& conservation prund une importance toute spéciale, surtout en ce qui con-

cerne les pommes de terre. Il y aurait peu d'encouragement pour le producteur s'il

était obligé de vendre une partie de sa récolte en automne, faute de place pour l'em-

magasiner, pour racheter den patates probablement à un prix beaucoup plus élevé arant

que la nouvelle récolte soit prête la saiwin suivante. Pour remédier à cet inconvénient

uona proposons que l'on forme dans les villes dea comités chargés de voir s'il existe

nne bonne cave à l'épreuve de la gelée où les pommes de terre peuvent être 'conservées

1 nn taux modique pendant l'hiver. Les producteurs pourraient apporter leurs patates

à cette cave. On pourrait ^arranger pour que la récolte de chacun soit séparée des

autres, afin que chacun aie ses propres tubercules, si on le désire. Les détails de ce

ysti^me coopératif devront être arrêtés dans chaque localité mais il ne semble y Vfoir

aueunA raison pour que l'on ne puisse adopter nn système de ce genre.






