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Pour lutter contre la concurrence croissante qui a 

provoqué la baisse rapide de la plupart des produits du 
sol, le cultivateur sérieux ne peut plus se contenter des 
méthodes transmises par la tradition. Bonnes autrefois, 
ces méthodes ne peuvent plus suffire désormais ; il doit 
s’appliquer à mettre en œuvre les procédés nouveaux J 
mis à, la disposition de l’agriculture par la science mo­
derne, et contrôlés par de nombreuses et fructueuses 
applications que l’Almanach des Cercles Agricoles s’ef­
force de lui indiquer dans chacune de ses éditions, et qu’il 
trouvera encore des plus profitables, dans la présente.

Les Éditeurs,

l'ompiU ecclésiastique pour ItitiS.

Nombre d’or (cycle ou révolution de dix-neuf uns pour
accorder l’année lunaire avec l’année solaire)............. ........... 18

Epacte (nombre de onze jours que le soleil a en plus sur
l’annee lunaire)..................................................  VII

Cycle solaire (il est de 28 ans).........................................  III
Indiction romaine (période de quinze uns, employée dans

les bulles du Saint-Siège).............    11
Lettre dominicale (indiquant li dimanche Jurant toute

l’année)........................................................................................  b
Lettre du Martyrologe.................................................... g

Fftcn mobiles.

Septuagéeime ............... 6 février
Les Cendres................. 23 février
Dim de la Passion ..... 27 mars

“ des Rameaux......  3 avril
Pâques......................... 10 avril
Rogations.... 16, 17 et 18 mai 
Ascension ............ 19 mai

Pentecôte..........................29 mai
Sainte-Trinité................ 5 juin
Fête-Dieu......................  9 juin
1er dim. de l’Avent....... 27 nov.
Dimanches après la Pen­

tecôte ....... 25

<tunlre-Tenips

Printemps.................................................. les 2, 4 et 5 mars.
Été..................................................   les 1, 3 et 4 juin.
Automne.......................      les 21, 23 et 24 septembre.
Hiver .................................................. les 14, 16 et 17 décembre.

U<"’?
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Commencement dee quatre Saisons.

Le Printemps, le 20 mars, à 9 h. 12 m. du matin. (Equinoxe,) 
c’est-à-dire que les jours et les nuits sont d’une égale durée. 

L’Été, le 21 juin, à 5 h. 4 m. du matin.
« L’Automne, le 22 septembre, à 7 h. 39 m. du soir. (Equinoxe,) 

c’est-à-dire que les jours et les nuits sont d’une égale durée. 
L’Hiver, le 21 décembre, à 2 h. 4 m. du soir.

Fetes religieuse» d’obligation. ...

Tous les dimanches de l’année. 
Le 1er janvier, la Circoncision. 
Le 6 janvier, l'Epiphanie.
Le 19 mai, l’Ascension.

Le 1er novembre, la Toussaint. 
Le 8 déc., l’immaculée Concept. 
Le 25 décembre, Noël, (dim )

Fêtes légales. (Jours non Juridiques).

Tous les dimanches de l’année. 
Le 1er janvier, la Circoncision. 
Le 6 janvier, l’Epiphanie.
Le 23 février, les Cendres.
Le 8 avril, Vendredi saint.
Le 11 avril, Lundi de Pâques.

Li 19 mai, l’Ascension.
Le 24 mai, Fêle de la Reine.
Le 1er novembre, la Toussaint. 
Le 8 déc., l’immaculée Concept. 
Le 25 décembre, Noël, (dim )

Célébration solennelle du Mariage.

Cette année, on pourra célébrer la solennité des Noces du 7 jan­
vier ou 22 février inclusivement, et du 18 avril au 26 novembre 
aussi inclusivement.

Ères de l’année 1898.

De la création (4932 suivant les Bénédictins)......................... 6861
De la période Julienne...............................................................  6611
De la naissance de Jésus-Christ (ère chrétienne), 25 déc. ... 1898
De la fondation de Rome, selon Varron, 21 avril................... 2651

“ “ de Québec, 3 juillet......................................... 290
“ " de Montréal, 17 mai.......................................... 256

De la découverte de l’Amérique, par Christophe Colomb, 11
12 octobre .......................................................................... 406

De la découverte du Canada, par Jacques Cartier, 16 juillet 364
De la cession du Canada, à l’Angleterre, 9 février................. 135
De la république des Etats-Unis, 4 juillet............................. 122
De la république française, 4 septembre................................ 28
De la Puissance du Canada, 1er juillet.................................. 31
Du rëgne de 8. 8. Léon XIII, 20 février................................  20

“ “ do la reine Victoria I, 20 juin................................... 61



Observation* météorologiques, ete.
En 1896.—Première gelée d'automne, 22 septembre.

« « neige 11 14 novembre.
11 Commencement de l’hiver, 22 décembre.

En 1897.—Première traverse en voiture sur la glace, de Longueuil à 
. Hochelaga, 14 janvier.
“ La glace du St-Laurent part, vis-à-vis la ville, le 5 avril.
11 Arrivée des premiers vapeurs, Longueuil et lloclielaga,

le 17 avril.
«« Arrivée du premier steamer d’outre-mer, le “ Montezuma ”, 

le 30 avril.
“ Première gelée d’automne, 3 octobre.
“ Première tempête de neige, le 9 novembre.

Hota.—Pour le détail des années précédentes, voir nos Almanachs 
des années dernières.

BAROMÈTRE PERPÉTUEL.
Le tableau ci-dessous, préparé pour le climat de la Grande-Bretagne 

par le célèbre astronome Herschel, a été modifié par des hommes com­
pétents, de manière à convenir au climat du Canada.

Si la nouvelle Lune, 
la pleine, 
le 1er quartier, ou 
le dernier 

arrivent :

EN ÉTÉ. EN HITER.

Entre minait et
2 h. du matin.... Beau.............................

f Forte gelée, à moins 
■j que le vent ne vienne 
(du sud ou de l’ouest. 

Neige et tempête.
«i h

" 2 et 4 " .... 
« 4 et 6 “ ....

Frais,fréquentes ondées 
Pluie............................

•i 6 et 8 “ .... Vent et pluie.......... .. Tempête.
/ Neige, si le vent est à“ 8 et 10 “ .... Variable......................

11 10 et midi ....
Entre midi et2h. p.m.. 

« 2 et 4 « ..

Fréquentes ondées.... 
Très pluvieux..............

\ l’est ou à l’ouest, 
f Neige, si le vent est à 
1 l’ouest.
Neige ou froid.
Beau et doux.Variable......................

“ 4 et 6 “ .. Rpfl,n............ ............... Beau.
Beau, si le vent est 

N -O..................
Beau et gelée, si le vent 

est N. ou N.-E.
Pluie ou neige, s’il est 

sud ou sud-ouest.
« 6 et 8 “ .. Pluie, s’il est sud ou 

8-0..................
« 8 et 10 “ ..
“ 10 et minuit ....

«< « !<
Bean............................ Beau et froid.

N. B.—Lee prédictions de ce tableau seront d'autant plus correctes que les 
changements de la lune s’effectueront plus psès de midi onde minuit 

Le tableau de l’été est plus exart que celui de l’hiver.



Jeûnes de précepte avec abstinence.
1* Tou: les mercredis, vendredis et samedis des Quatre-Temps de 

l’année;
2* Les jours de Vigile de la Pentecôte, (28 mai) ; de la solennité des 

Apôtres SS. Pierre et Paul,(2 juillet); de la solennité de 1’Assomption, 
(20 août) ; de la Toussaint, (31 octobre), et de Noël, (24 décembre) ;

3" Le mercredi des Cendres et les trois jours suivants, 24, 25 et 
26 février;

4* Tous les mercredis, vendredis et samedis des cinq premières se­
maines du carême ;

5° Le dimanche des Rameaux et les six autres 'jours de la Semaine 
sainte;

6» Tous les mercredis’et vendredis de VAvent.
N. B. — Tous les jours du carême sont jeûnes de précepte, 

cependant, les lundis, mardis et jeudis des cinq premières semaines du 
carême, il n’y a point d’abstinence totale, mais seulement partielle ; 
c’est-à-dire qu’en ces jours, on peut faire un seul repas en gras 
(le midi), et il n’est pas permis de faire usage de poisson à ce repas. 
61 l’on use de viande, ou ne peut manger de poisson au même repas, 
mais on peut renoncer à la viande et manger du poisson, etc. Les 
oeufs ne sont défendus ni avec la viande ni avec le poisson.

Eclipses durant l’année 1898.
Il y aura, cette année, trois éclipses du soleil et trois éclipses 

de la lune.
Le 7 janvier, éclipse partielle de la lune, visible en Canada.
Le 21 janvier, éclipse totale du soleil, invisible en Canada.
Le 3 juillet, éclipse partielle du soleil, invisible en Canada.
Le 12 décembre, éclipse partielle du soleil, invisible en Canada. 
Le 27 décembre, éclipse totale de la lune, visible en Canada, 

commençant de 5 h. 57 m. du soir à 7 h 27 m. du soir.

Apparence des Planètes pour 1898.
Vénus sera étoile du matin jusqu’au 15 février, et étoile du soir 

jusqu’au 1er décembre ; étoile du matin le reste de l’année.
Mars sera étoile du matin durant toute l'année.
Jupiter sera étoile du matin jusqu’au 25 mars, et étoile du soir 

jusqu'au 13 octobre ; étoile du matin le reste de l’année.
Saturne sera étoile du matin jusqu’au 29 mars, et étoile du soir 

jusqu’au 6 décembre, et étoile du matin le reste de l’année.
Mercure sera étoile du matin vers le 29 janvier, 28 mai et 21 

septembre, et étoile du soir vers le 10 avril, 8 août et 3 décembre.

Explication des signes et abréviations.
La colonne cl. désigne la couleur des ornements de l’Eglise 

pour chaque jour ; le signe f les jours où on peut dire des messes 
basses avec des ornements noirs ; et le signe • les dimanches où à 
vêpres on prend la couleur du jour suivant.

N. L., Nouvelle Lune. P. Q., Premier Quartier.
P. L., Pleine Lune. D. Q., Dernier Quartier.
H. M., Heure, Minute. Q. Tps., Quatre-Temps.
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CONSACRÉ À l'enfant JÉSUS, SIGNE Dü VERSEAU.

Lesjours croissent de 1 h. 5 minutes.
R P. L. le 7, à 5h. 30m. du mat. I ® N. L. le 21, à *2h. 30m. du soir 
3 D. Q. le 14, à 10b. 50m. du soir. ] 0 P. Q. le 28, à 9h. 38m. du soir

Jours de 
la semaine OL FÊTES RELIGIEUSES.

SOLEIL.
Lev. Cou

LUNE
L. C.

Sam. 1 b Circoncision, doub. 2 cl. (d'oblig.)
H. M

7 47
H. M.
4 21

H. M. 
2 1

DIM. 2 r* Octave de St Etienne, doub. 7 47 4 22 3 6
Lundi 3 b Octave de St Jean, doub. 7 47 4 23 4 9
Mardi 4 r Octave des SS. Innocents, doub. 7 46 4 24 5 8
Mere. 6 b Vigile de VÉpiphanie,semid. 

Epiphanie, ire ci. (d’obligation).
7 46 4 25 6 4

Jeudi 6 b 7 46 4 26 6 53
Vend. 7 b De l'Octave, semid. 7 45 4 28 Lever
Sam. 8 b De l’Octave,semid. 7 45 4 29 5 16
DIM. 9 b Du dim. dans l’Octave, semid. 7 41 4 30 6 22
Lundi 10 b De l’Octave, semid. 7 44 4 31 7 32
Mardi 11 b De l’Octave, semid. 7 43 4 32 8 43
Mere. 12 b De l’Octave, semid. 7 42 4 33 9 51
Jeudi 13 b Octave de l’Épiphanie, doub. 7 42 4 34 Il 2
Vend. 14 b St Hilaire, Ev. et Doct., doub. 7 42 4 35 matin
Sam. 15 b St Paul, Ermite, doub. 7 40 4 37 0 20
DIM. 16 b 2 Ép. S. Nom de Jésus, doub. 2 cl. 7 40 4 38 1 37
Lundi 17 b St Antoine, abbé, doub. 7 39 4 39 2 55
Mardi 18 b Chaire de St Pierre à Rome, d. m. 7 39 4 41 4 12
Mere. 19 r+ St Canut, M., semid. 7 38 4 42 5 25
Jeudi 20 r SS. Fabien et Sébast., MM., doub. 7 37 4 43 6 24
Vend. 21 r Ste Agnès, V. M , doub. 7 36 4 46 7 12
Sam. 22 rt SS. Vincent et Anastase, MM.,semid. 7 35 4 46 couch
DIM. 23 b 3 Ép. Ste Famille, J M.J., doub, 2e cl. 

St Timothée, Ev. et M., doub.
7 M 4 47 6 52

Lundi 24 r 7 33 4 49 8 II
Mardi 25 b Conversion de St Paul, d. m. 7 32 4 51 9 23
Mere. 26 r St Polycarpe, E. M., doub. 7 32 4 52 10 35
Jeudi 27 b St Jean-Chrysostôme, E. D., doub. 7 32 4 53 Il 45
Vend. 28 b| St Raymond de Penn., O., semid. 7 31 4 54 matin
Sam. 29 b St François de Sales, E. D., doub. 7 31 4 56 0 52
DIM. 30 vr* 4 Ép. Du Dim., semid. 7 30 4 58 1 58
Lundi 31 b St Pierre Nolasque, C., double. 7 28 6 0 2 59

Durant ce mois dénué de verdure,
Qu’ou ne voit rien que gelée et froidure, 
Herbes et fleurs an ventre de la terre 
Jusqu'au printemps se contiennent en serre. 
Ainsi la mort, ce janvier de nos corps, 
Ensevelit les faibles et les forts 
Jusques au jour que le Seigneur viendra 
Et lors chacun vie et corps reprendra.
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Bonne et heureuse année ! L’Almanach des cerc'es agricoles 
adresse ses meilleurs souhaits à ses nombreux amis pour l’année 
1898. Courage et confiance, amis ! soyons avant tout de bons et 
fervents catholiques, travaillons sans relâche, profitons du temps 
qui nous est donné et que Dieu daigne bénir nos travaux.

COMPTABILITÉ.

Le but légilimede toute exploitation agricole est le profit; il 
faut donc, parmi tous les produits que l’on peut retirer de la ferme, 
choisir ceux qui donnent le plus de profit, c’est-à-dire ceux dont 
le prix de vente est le plus élevé au-dessus du prix de revient. Il 
importe donc de bien établir celui-ci, de savoir exactement ce que 
coûte chaque culture. Pour cela, il faut avoir une comptabilité 
régulière. Celle-ci devra, non seulement donner le compte receltes 
et le compte dépenses en général, mais établir le compte pour 
chaque culture en particulier.

Il ne faut pas s’effrayer de ce travail; il est à la portée de tout 
cultivateur soigneux, et voulan. y consacrer un peu de temps 
chaque jour. C’est un petit travail qui demande de la régularité, 
car tout retard dans une i* -criplion, non seulement donne un 
supplément de travail pci le lendemain, mais expose à des 
erreurs ou omissions, 11 ce lie erreur peut en amener d’autres.

Pour bien se mettre en l’esprit ce qu’est une comptabilité ainsi 
tenue, il suflit de considérer chaque culture comme un particulier 
avec lequel on est en affaires courantes. Lorsque vous faites 
affaire avec un marchand, vous inscri'ez sur votre livre chaque 
fois qu’une transaction intervient avec lui ; par exemple, s’il vous 
achète quelques voyages de fumier pour son jardin, vous inscrivez
à son compte :

Vendu à M. X... 8 voyages de fumier à 25 cents............... $2.00
Vous lui achi-tiz quelques minois d« grains, vous inscrivez : 
Reçu de M. X... 6 minets de blé à 80 cents........................ $4.80
Pour votre culture de blé, vous inscrivez de même :
Vendu à la pièce de blé 30 voyages de fumier à 25 cents. $7.50
A la récolle, au contraire, vous inscrivez :
Reçu de la pièce de blé 30 minois de blé à $0.80 le minot. $24.00
Et ainsi de suite. •
Outre chaque culture, le bétail, les volailles, doivent avoir leur 

compte particulier.
Les altelages eux aussi, bœufs ou chevaux, doivent avoir leur 

compte bien tenu. On en reçoit en effet les journées de travail, le 
fumier produit, ou on leur vend la nourriture, l’entretien des har­
nais, les ferrures, etc.

Chaque cu'ture ayant son compte ainsi ouvert, on y note toutes 
les dépenses.

Les recettes seront constituées par la vente des grains, do la 
paille, ou des autres produits.
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CONS. AUX D. DE LA 8. VIERGE. BIGRE DIB POISSONS.

Les jours croie sent de 1 heure 33 minutée.

SP. L. le 6, à 111. 29m. du mat. I (g) N. L. le 20, à. 2b. 46m. du mat. 
D. Q. le 13, à 7h. 40m. du mat. | (Ç P. Q. le 27, à 6b. I9m.du soir.

Jours de 
la semaine CL FÊTES RELIGIEUSES.

SOLB1L.
Lev. Cou

LÜN1
L. C.

Mardi 1 r St Ignace, E. M., doub.
B. M.
7 27

H
5

N.
1

H. M.
3 56

Mere. 2 b Purification de la B. V. M., d. 2 cl 7 26 6 2 4 49
Jeudi 3 b Epousailles de la B.V.M.,d.m.(du 23 j.) 7 26 6 3 5 33
Vend. 4 b St André Corsini, E. et C., doub. 7 23 6 6 6 12
Sam. 5 r Ste Agathe, V. M., doub. 7 22 6 6 6 43
DIM. 6 vl* Septvagêsime, s , 2 cl. (sol. de la Pur.) 7 20 6 8 Lever
Lundi 7 b St Romuald, abbé, double. 7 19 6 9 6 32
Mardi 8 r Prière de Notre-Seigneur, d. m. 7 18 5 11 7 45
Mere. 9 b St Cyrille d’Alexandrie, E. et D., doub. 7 17 5 13 8 52
Jeudi 10 b Ste Scholastique, V., doub. 7 16 6 14 10 9
Vend. 11 b SS, Sept Fondateurs des Servîtes, d. 7 14 5 16 Il 26
Sam. 12 b N.-D. de Lourdes, d. m. 7 13 6 17 matin
DIM. 13 Tl» Sbxagêsime, semid., 2 cl. 7 11 5 18 0 43
Lundi 14 b St Ildefonse, E. 0., doub. 7 9 5 19 I 58
Mardi 15 r De la Passion de N.-S., d. m. 7 8 6 20 3 11
Mere. 16 vit De la Férié (bf St Joseph). 7 6 5 22 4 12
Jeudi 17 bt Du SS. Sacrement, semid. 7 4 6 24 5 3
Vend. 18 r St Siméon, E. M., doub. 7 3 a 25 5 44
Sam. 19 bt De l’immaculée Conception, semid. 7 1 a 27 6 14
DIM. 20 vl Quinquagêbime, semid. 2 cl. 7 0 a 28 couch
Lundi 21 vif De la Férié (bf SS. Auges). 6 69 5 30 7 4
Mardi 22 b Chaire de St Pierre à Antioche, d. m. 6 57 B 31 8 10
Mere. 23 vl Les Cendres. (1) 6 55 6 33 9 23
Jeudi 24 r St Malhias, Ap., doub. 2 cl. 6 63 a 34 10 35
Vend. 25 r De la Couronne d’Epinee, d. m. 6 51 5 35 Il 42
Sam. 26 b St Pierre Damien, E. et D., d., (du 23) 6 49 » 37 matin
DIM. 27 vl 1er du Carême, semid. 1 cl. 6 47 5 39 0 46
Lundi 28 vit Delà Férié (bf SS. Anges.) 6 46 6 39 1 45

Espoir du bien rend l’homme diligent 
A réparer le clos de sa cbevance,
Qui chiche n’est de peine ni d'argent 
Pour empêcher des hôtes la nuisance. 
Mais que n'a-t-il pareille prévoyance 
A bien remplir son ftme de remparts ? 
Vu que Satan et toute sa puissance 
Incessamment l’assault de toutes parts. 

(1) Jeûne tous les jours du Carême.
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TRIAGE ET ESSAI DES SEMENCES.

Les gros grains sont les meilleurs.—Pour les grains il n’y a pas 
à hésiter à choisir les plus gros, car, sur ce point, toutes les expé­
riences ont donné les mêmes résultats : aux grains les plus gros, 
que l’on peut facilement obtenir au moyen du triage, corres­
pondent les plus gros embryons, les telles les plus nombreuses, 
le poids de grain et de pailles récoltés le plus fort, donc, le rende­
ment maximum et le plus rémunérateur à l’arpent, comparative­
ment à une culture faite avec des petits grains dans les mêmes 
conditions, car la dépense nécessitée par le triage est compensée 
par l’excédant obtenu. Gela n’est vrai, cependant, que si le 
nombre de grains semés est le même et non à égalité de poids. 
Si on sème un nombre de gros grains moindre que celui des 
petits, on peut, dans certains cas, obtenir une récolte plus forte, 
mais on ne peut en être certain d’avance.

On doit donc, pour fixer la quantité à semer à l'arpent, chercher 
à mettre autant de gros grains que si on employait les petits ou 
un échantillon mélangé.

Essai des semences.—Il est très facile, en quelques jours, de 
s’assurer de la faculté ge.-minative d’une graine. Il suffit de 
remplir une ou plusieurs petites terrines de bonne terre ou de 
terreau et d’y semer soit cinquante ou 100 graines de la semence 
qu’on veut expérimenler, d’arroser légèrement ces terrines avec 
de l’eau tiède et de les placer dans un endroit chaud dont la 
température est comprise entre 54 et 114 degrés Fahr. Cinq à dix 
jours suffis“nl ordinairement pour voir apparaître les germes. 
Alors on compte ces derniers et on détermine aisément la faculté 
germinative des graines expérimentées.

LA FEMME DANS LA FERME.

En Normandie, un vieux proverbe dit : “ Tint vaut l’homme» 
tant vaut la terre.” 11 est parfaitement vrai. Mais il y er. a un autre 
qui ne l’est pas moins: “ Tant vaut la femme, tant vaut la ferme."

La femme est l’âme de la ferme.
Si la femme est intelligente, laborieuse, économe, la ferme 

marchera toujours.
Si elle est incapable, dépensière, paresseus®, la ferme sombrera.
Chaque jour, nous voyons des cultivateurs peu capables, d’autres 

toujours absents de chez eux, d’autres encore qui aiment à 
s’amuser ; s’ils ont la chance d’avoir pour femme une bonne 
ménagère, ils réussiront quand même.

Si, au contraire, le fermier est intelligent, actif, vigilant, mais si 
la femme est incapable ou paresseuse.il se ruinera quoi qu’il fasse.

Pourquoi ?
C’est qu’il faut, dans l’intérieur d’un^ferme, une surveillance 

perpétuelle de chauue moment, une surveillance que l’homme ne 
peut exercer ou qu il exerce incomplètement.
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H A Its 31 JOURS

CONSACRÉ À SAINT JOSEPH. _ SIGNE DO BÉLIER.

Les jours oroissentde 1 heure 48 minutes.
P. L. le 7, à 4h 31m. du soir. I ($) N. L. le 21, à 3h. 43m. du soir. 

D. Q. le 14, à 2h. 53m. du soir. | (£ P. Q, le 29, ft 2h. 46m, du soir.

Jours de 
lasemaine OJi. FÊTES RELIGIEUSES.

80LKIL.
Lev. Cou.

LUNE.
L. O.

H. M. H. M. H. M.
Mardi 1 vl De la Férié (rf SS, Apôtres). 6 44 5 42 2 40
Mere. 2 vl* Q. Tps. De la Férié (bf St Joseph). 6 42 5 43 3 27
Jeudi 3 vl- De la Férié (bf T. S. Sacrement). 6 40 5 44 4 7
Vend. 4 r Q. Tps. Ste Lance et SS. Clous, d.m 6 39 5 45 4 42
Sam. 5 vif Q. Tps. De la Férié (bf Imm. Concep.) 6 37 6 47 5 11
DIM. 6 vl 2e Du Carême, semid. 2 cl. 6 36 6 48 5 33
Lundi 7 b St Thomas d'Aquin, C. D., doub. 6 34 6 49 5 53
Mardi 8 b St Jean de Dieu, Conf., doub. 6 31 5 51 Lever
Mere. 9 b Ste Françoise, Ve, doub. 6 29 6 53 7 53
Jeudi 10 r1 ■ SS. 40 Martyrs, semid. 6 27 5 54 9 12
Vend. 11 r Du St Suaire, d. m. 6 25 5 56 10 32
Sam. 12 b St Grégoire, P. et D., doub. 6 24 6 56 Il 49
DIM. 13 vl 3e Du Carême, s. 2 cl. (Sol. St Joe.). 6 22 5 58 matin
Lundi 14 vl' De la Férié (bf SS. Anges). 6 20 5 59 1 2
Mardi 15 vl- De la Férié (rf SS. Apôtres). 6 18 6 1 2 7
Mtrc. 16 vl- De la Férié tbf S. Joseph). 6 16 6 2 3 0
Jeudi 17 b St Patrice, E. et C., doub. maj. 6 14 6 3 3 42
Vend. 18 r Des Cinq Plaies de N.-S., d. maj. 6 11 6 4 4 14
Sam. 19 b St JOSEPH, pat. de l'Egl. C., d. 1 cl 6 10 6 6 4 40
DIM. 20 vl* 4e Du Carême, s. 2 cl (Sol. de l’Ann.). 6 9 6 7 5 t
Lundi 21 b St Benoît, abbé, doub. maj. 6 7 6 8 5 18
Mardi 22 b St Gabriel Archange, d. m. (du 20). 6 5 6 9 couch
Mere. 23 b St Turibe, E. et C., doub. 6 3 6 11 8 16
Jeudi 24 b St Cyrille de Jérusalem, E.D.fdu 18) 6 1 6 12 9 24
Vend. 25 b Annonciation, Ire cl. (non d’oblig.) 5 59 6 13 10 30
Sam. 26 r Précieux Sang de N. S., d. m. (hier) 6 57 6 14 Il 31
DIM. 27 vl Passion, 1 cl. semid. (1) 5 55 6 16 matin
Lundi 28 bf St Jean Capistran, C„ semid. 5 53 6 17 0 29
Mardi 29 b St Jean Damascène, C.D., d. (du 27). 5 52 6 18 1 20
Mere. 30 vif De la Férié. 5 50 6 20 2 3
Jeudi 31 v’f De la Férié. 5 47|6 21 2 40

Le laboureur choisit le meilleur grain 
Quand veut jeter en terre la semence ; < 
D’ordure aussi n’v laisse un tant seul brin, 
Sachant de quoi lui sert la diligence.
Aussi faut-il que l’homme ait la prudence 
D’aviser bien Wux œuvres qu’il fera,
Car quand viendra le jour de récompense 
Il cueillera ce que semé aura.

(1) Pas d'offices votifs pendant la quinzaine de Piques.
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MARS

MÉTP IDB POUR AVOIR DBS PATATES DE TRÈS DONNE HETRE.

Cette méthode consiste à planter les tubercules avec les jets. 
Elle demande certaines précautions et, avant tout, les jets doivent 
être à point, c'est-à-dire avoir de 4 à 2$ pouces; trop longs, la 
plantation est difficile ; étiolés, ils pourrissent en partie et les pa­
tates sortent irrégulièrement, ce qui gène les travaux si nécessaires 
du binage et du buttage.

Voici comment on procède. Trois semaines ou un mois avant 
la plantation, en un lieu à l’abri de la gelée, mais pas trop chaud, 
on répand, dans des caisses ou paniers, une couche de balles d'a­
voine ou de sable à l’épaisseur de 2 pouces. Sur cette couche, on 
place les tubercules les uns contre les autres, le sommet en haut : 
nous appelons sommet la partie où les yeux, qui formeront les tiges 
ou jets, se trouvent réunis sur ces tubercules ; on étend une nouvelle 
couche d’une des matières indiquées, puis une seconde rangée de 
patates, que l’on recouvre d’un troisième lit, pareil aux deux pre­
miers. Les tubercules projettent leurs racines dans ces balles 
d’avoine ou sable, et, lorsqu’ils sont enlevés pour la plantation en 
plein air, ils emportent entre leurs fibres ce qui leur a servi de 
couche, de manière que les racines se conservent et que les plantes 
continuent très activement leur végétation. On sait que les jets 
se forment en même temps que les racines. Il est inutile sans 
doute de rappeler qu’il faut manier ces patates avec prudence 
avant et pendant la plantation, les porter sur le terrain avec les 
caisses ou paniers dans lesquels on les a fait germer, les enlever 
une à une avec ce qui adhère à leurs racines et les déposer, sans 
blesser leurs jets, dans les trous faits à la bêche.

En se conformant aux règles qui précèdent et, de plus, en faisant 
germer .es patates en mars, dans une place chaude, serre, bâche 
ou cuisine, on pourrait planter en plein air, contre abri et au sud, 
dès la seconde moitié d’avril ou au commencement de mai.

Dans ces hâtives plantations, on couvre les tubercules de 3 
pouces de terre. G. de W.

CHARADE N» 5

Chez le peuple romain, aux beaux jours de sa gloire,
On a vu mon premier, de pompe environné,
Servir souvent à rendre, après une victoire,
Les honneurs du triomphe au héros décerné.
D’un bon cœur mon dernier annonce la présence ;
Et de crainte, lecteur, que tu ne cherches mal,
Apprends que, dans les champs, mon tout, prenant naissance, 
Est le mels favori d’un stupide animal.

Pour réponse à la charade No. 5, voir VAlman. des Familles.



30 JOURSAVRIL

COMB. A M. D. ACXILIATR1CE. SIGNE DD TADREAU.

Les jours croissent de 1 heure 40 minutes.

SP. L. le 6, à 4h. 25m. du mat. I ® N.L. le 20, à 5 h. 26m. (lu mat. 
D. Q. le 12, à 9h. 34m. du soir. | (£ P.Q. le 28, à 9h. 10m. du mat.

Jours de 
la semaine CL. FÊTES RELIGIEUSES.

SOLEIL.
Lev. Cou.

LUNI
L. C,

Vend. 1 b Notre-Dame de Pitié, doub. maj.
H. M.
5 44

H. M.
6 22

B. M.
3 9

Sam. 2 b St François de Paule, Conf, doub. 6 44 6 23 3 35
DIM. 3 vl Rameaux, 1 cl. semid. 5 42 6 24 3 55
Lundi 4 vl De la Férié. 5 41 6 26 4 12
Mardi 6 vl De la Férié. 5 39 6 27 4 37
Mere. 6 vl De la Férié. 6 37 6 29 Lever
Jeudi 7 b Jeüdi Saint, 1 cl. 6 36 6 30 8 11
Vend. 8 n Vendredi Saint, 1 cl. 6 33 6 31 9 32
Sam. 9 b Samedi Saint, 1 cl. 6 32 6 32 10 49
DIM. 10 b PAQUES, doub. 1 cl. 6 30 6 33 Il 58
Lundi 11 b De l’Octave, • doub. 1 cl. 5 28 6 34 matin
Mardi 12 b De l’Octave, 5 26 6 36 0 55
Mere. 13 b De l’Octave, 5 24 6 37 1 42
Jeudi 14 b De l’Octave, semid. 5 22 6 38 2 17
Vend. 16 b De l’Octave, 5 20 6 40 2 44
Sam. 16 b De l'Octave, 6 18 6 42 3 5
DIM. 17 b 1 Pâq. Qdasimodo, doub. 5 17 6 43 3 23
Lundi 18 b St Isidore, E. et D., doub. (du 4). 5 15 6 44 3 47
Mardi 19 b St Léon le Grand, P. et D. (du 11). 5 13 6 45 4 4
Mere. 20 bf De la Férié (bf St Joseph). 6 11 6 47 4 26
Jeudi 21 b St Anselme, E. et D., doub. 5 10 6 48 couch
Vend. 22 rf SS. Soter et Caïus, PP. et MM., semid. 5 8 6 49 9 19
Sam. 23 rf St Georges, M., semid. 5 6 6 50 10 19
DIM. 24 r 2 Pâq. St Fidèle, M., doub. 5 5 6 51 Il 12
Lundi 26 r St Marc, Ev., d. 2 cl. (proc. vl.) 5 3 6 53 Il 58
Mardi 26 •t SS.Clet et Marcellin, PP. et MM., s. 5 2 6 54 matin
Mere. 27 b N.-D. du Bon Conseil, doub. maj. 5 0 6 56 0 37
Jeudi 28 b St Paul de la Croix, Conf. doub. 4 58 6 57 1 9
Vend. 29 r St Pierre, M., doub. 4 56 6 58 1 36
Sam. 30 b Ste Catherine de Sienne, V., doub. 4 55 6 59 1 57

Quand les troupeaux en leurs sombres séjours 
Ont demeuré tandis que l'hiver dure, 
Printemps revient avecque les beaux jours 
Qui monts et vaux enrichit de pasture.
Ainsi, après que l’ignorance obscure 
A détenu notre âme prisonnière,
Christ, vrai soleil, par sa splendeur très pure 
Chassant la nuict, nous fait voir la lumière.
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AVRIL

COUCHES FBOIDES.

Les jardiniers et maraîchers doivent nécessairement se s ;rvir de 
couches chaudes pour toutes les primeurs destinées au marché, mais 
il n’en est pas de même des cultivateurs ordinaires qui n’ont pas 
besoin de plants aussi hâtifs. 11 leur sullira, h plus souvent.de semer 
dès les premiers beaux jours de chaleur, sur terre grasse et meuble, 
dans une couche froide entourée d’un cadre de bois et qu'ils recou­
vriront de coton huilé, de paillassons ou de planches, la nuit ou 
les jours de froid.

On sème assez souvent, à la maison, dans des caisses placées sur 
les tablettes des fenêtres, les graines de céleri, de tabac, de choux 
hâtifs, de poireaux et même d’oignons. Dès que les jeunes plantes 
seront assez fortes pour supporter la transplantation, on les 
repiquera dans les couches froides, en les espaçant convenable­
ment, aün de leur donner de l’avance et de la force pour l’époque 
où la terre sera prête à les recevoir.

Si la couche chaude demande pour son succès des soins minu­
tieux, il n’en est pas de même de la couche froide qu’il suffira 
d’arroser au besoin et de couvrir le soir s’il y a danger de gelée. 
Aussi tous les cultivateurs ont intérêt à faire une ou plusieurs 
couches froides, afin d’y semer ou d’y transplanter toutes les 
primeurs du jardin aussi bien que les légumes et autres plants 
qui demandent à être transplantés en pleine terre.

POUR FORCER LA CROISSANCE DE LA RHUBARBE AU PRINTEMPS.

Un moyen facile, c’est de renverser, au-dessus d’un pied vigou­
reux de rhubarbe, un tonneau défoncé à un bout, et de l’entourer 
de fumier frais de cheval, autour et sur le dessus. Le fond du 
tonneau doit avoir été percé de quelques trous pour faciliter le 
dégagement des gaz et de l’excès de chaleur, (

A l'exposition.—Un jeune dude très bien mis, ayant à la main 
une canne à pommeau d’or, s’avance dans le département réservé 
aux bestiaux, et, voulant s’amuser aux dépens d’un pauvre et 
rustique cultivateur, lui demande d’un petit air fin :

“ Monsieur, êtes-vous par hasard un des juges dans le dépat la­
ment des cochons ?

—Ben oui, répondit lentement le cultivateur, approchez et je 
vais vous examiner tout de suite.”

Le jeune homme s’est perdu dans la foule, et on ne l’ajplus revu.

Deux fermiers conversant un jour sur les belles apparences de 
la saison, l’un dit à l’autre : “ Si ces pluies chaudes-là continuent 
seulement pendant quinze jours, tout va sortir de terre.” -Ti

—Ah 1 que me dites-vous là, reprit son camarade, moi qui ai 
ma belle-mère au cimetière.



MAI 81 JOURS
CONSACRÉ k MARIN. pjSStSfif SIGNE DBS GÉMEAUX.

Los jours croissent de 1 heure 17 minutes.
(|) P. L. le 6, à lh. 39m. du mat. 1 @ N. L. le 19, à 8h. 4m. du soir. 
3 ü. Q. le 13, à 4h. 4 Im. du mat. | (£ P. Q. le 28, à Oh. 19.n. du mat.

Jours de CL FÊTES RELIGIEUSES.
SOLEIL LÜNE.

la semaine Lev. Cou. L. C.

H. M H. M H. M.
DIM 1 r 3Pdo.SS.PHiLippEETjAcquis,an.,2cl. 4 54 7 0 2 15
Lundi 2 b St Athanase, E. D., doub. 4 53 7 1 2 35
Mardi 3 r Inv. de la Ste Croix, d. 2 cl. 4 51 7 3 2 58
Mere. 4 b Ste Monique, Ve, doub. 4 50 7 4 3 18
Jeudi 6 b St Pie, V., P. 0., doub. 4 49 7 5 3 44
Vend. 6 r St Jean dev. la Porte Latine, d. m. 4 47 7 7 Lever
Sam. 7 r St Stanislas, E. et M., doub. 4 45 7 8 9 42
DIM 8 b 4P<f<;.App. de St Michel, arch., d. m. 4 43 7 9 10 46
Lundi 9 b St Grégoire de Naz., E. D., d. 4 42 7 10 Il 39
Mardi 10 b St Antonin, E. 0., doub.

St François Hiéronymo, C., doub.
4 41 7 11 matin

Mere. 11 b 4 40 7 12 0 18
Jeudi 12 rt SS. Nérée, etc , MM., semid. 4 39 7 13 0 48
Vend. 13 b B. Jean-Bte. de la Salle, Confi, doub 4 37i7 15 1 11
Sam. 14 b Patron.de St Jos.,d. 2 cl. (du 3e dim 14 36 7 16 1 30
DIM 16 b b Pdq. St Isidore le laboureur, 0., d. 

Rog. St Ubalde, E. et C., semid.
4 35 [7 17 1 49

Lundi 16 b| 4 34j7 18 2 11
Mardi 17 b Rog. St Paschal, Confi, doub 4 33 7 19 2 31
Mere. 18 r Rog Vig. St Venant, M , doub. 4 32 7 20 2 54
Jeudi 19 b ASCENSION, d. Ire. cl. (d’oblig.) 4 31 7 20 3 22
Vend. 20 bt St Bernardin, C., semid. 4 30 7 22 ccuch
Sam. 21 r St Jean Nepomucène, M., doub. 4 29 7 23 9 6
DIM. 22 b Du Dimanche dans l’Octave, semid 4 28 7 24 9 54
Lundi 23 bt De l’Octave, semid. 4 27 7 25 10 35
Mardi 24 b N.-D. de Bonsecours, d. m. 4 27 7 27 11 10
Mere. 25 b St Grégoire VII, P. et C., doub. 4 26 7 28 Il 38
Jeudi 26 b Octave de l’Ascension, doub. 4 25 7 29 matin
Vend. 27 bt Ste Marie Mad., de Pazzi, V., semid. 4 24 7 30 0 1
Sam. 28 r Jeûne. De la Vigile. 4 23 7 31 0 21
DIM. 29 r PENTECOTE, doub. Ire. cl. 4 22 7 32 0 38
Mardi
Lundi

30
31

r
r

De l'Octave "1 , . , .De l'Octave }doub- lrecL 4 21 7 33 
4 2017 34

1 0 
1 19

De belles fleurs et plaisante verdure 
Le Créateur, sur tous mois, m'a paré 
Pour délecter l’humaine créature 
Afin qu’il soit d’elle mieux honoré ;
O homme ingrat de tels biens décoré I 
D'où vient qu'à Dieu n’en fais reconnaissance, 
Sans être aussi prompt et démesuré 
A t'esgayer en toute intempérance.



MAI

PRAIRIES ET PATURAGES AU PRINTEMPS.

Aussitôt que la terre sera assez ressuyée pour admettre le poids 
d’un attelage, on hersa vigoureusement les prairies et les pâturages 
avec une herse dont les dents à bords tranchants coupent et 
tranchent le gazon.

Après le h rsage on fera passer immédiatement un rouleau très 
posant, afin d'enfoncer en terre les racines m'ses plus ou moins à 
nu par l’opération précédente.

S’il se trouve des endroits dénudés ou peu fournis d’herbages, on 
y sème, avant de herser, des graines de mil et de trèfle si c’est une 
prairie, et s’il s’agit d’un pâturage, des graines de trèfles hâtifs, 
rouges, blancs et jaunes, de pâ'.urin, de dactyle pelotonné, 
d’agrostis, etc.

Dès h reprise de la végétation, il est bon d’y épandre environ 
trois minois de p'âtre par arpent.

Lus prairies bien égouttées qui auront reçu err couverture, l’au­
tomne précédent, deux cents livres de phosphate basique Thomas, 
feront merveille celte année.

ENGRAIS CHIMIQUES A APPLIQUER AU PRINTEMPS.

1° Superphosphate de chaux avant l’ensemencement. 2° Ni­
trate de soude ou sulfate d’ammoniaque en couverture, quelque 
temps après 1 ;s semailles et aussi apres la levée des plantes.

LA VIE DE FAMILLE.

Si le bonheur existe encore quelque part sur la terre, il est dans 
la vie de famille, dans l'amitié franchi et cordiale de ses parents, 
dans les joi-s simples que l’on goiUe sous l’œil de son père, de sa 
mère, au milieu de ses enfants, de ses frères et de ses sœurs.

La vie do famille, elle est si belle, que, suivant une parole divine, 
elle est aimée de Dieu et des hommes, elle est si bonne, que Dieu 
lui-même lui emprunte ses plus touchantes comparaisons; il nous 
aime comme un père, comme une mère aime ses enfants.

Malheureusement, cette vie de famille péril parmi nous. On ne 
se plaît plus guère chez soi. Le père n’aime plus à se trouver au 
milieu de ses enfants, et le jeune homme a hâte d'être arrivé à dix- 
huit ou vingt ans pour s’échapper de la maison paternelle. Il ne 
se croit heureux et libre que lorsqu’il Va quittée.

Il est un jour surtout, dans la semaine, propre à entretenir cette 
vie de fam ile, c’est le jour du dimanche. Il semble fait exprès 
pour les joies de la famille, avec son repos, sa liberté de coeur et 
ca prière en commun, sous l’œil du père et do la grande famille 
shrétienne.
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CON 3. AU S ACRÉ CCEUR D E J ÉSU8.

»o joints
SIGNS DE L'ÉCREVISSE.

Lesjouri croissent de 17 minutes du 1er au 20, et décroissent de 4 minutes 
du 23 au 80.

P. L. le 3, à 9h. 17m. du soir. 
D. Q. le 10, à Ih. 9m. du soir.

N.L. le 18, à 1 Ih 26m. du mal. 
P. Q. le 26, 4 I2h.0m. du soir.

Jours de i
la semaine

Mere. ! 1
Jeudi J
Vend. 3
Sam. ; 4;
DIM. 5.
Lundi 6
Mardi : 7!
Mere. 8
Jeudi 9
Vend 10
Sam. 11
DIM. 12
Lundi 13
MVrdi H
Mere. lü
Jeudi '6
Vend. |17
Sam. 18
DIM. ] 19
Lundi 20
Mardi 21
Mere. (22
Jeudi ,23
Vend. 24
Sam ; 26
DIM 26,
Lundi lL7
Mardi 128.
Mere. 29
Jeudi 30

CL. PÉTER RELIGIEUSES.

semid.
|4 Tps. Jeûne. De l’Octare. i 
De l’Octave.
4 Tps. Jeûne. De VOctape.
!4 7Di. Juine. I)e l'Octave.
1 Tent. STE THIN1TÉ, d. 2e cl.
St Norbert, E. et O., dunb.
N.-D. de Grèce, d. m. (du 1er juin).

SOLEIL. 1 LUNE.
Lev. Cou. L. C.

M H. M U
20 7 34! 1 
20 7
19,7 
19 7 
187 
18:7,i.

FETE-DIEU, Ire cl., (non d'oblig.)
De l’Octave, semid.
-t barnabé, Ap., doub maj. [du S.S.|4 
2 Peut. St Jean de S.F.,C.,d.(S.et Pr.4 
St Antoine de Padoue, G., dotib. 4 
St Basile, E. et D., doub. 4
(De l’Octave, semid. 4
Octave de la Fête-Dieu, doub. Î4
Sacré-Cœur dr Jésus, doub. Ire cl. 4 

bf'De l’Imm Conception, semid. [C.)!4 
b JPenZ.SteJ uiienne de F.. V.,d, (Sol.S. 4

M.
42

36! 2 12 
37; 2 50
37 Lever 
381 9 27
38 10 13 

17 7 39 10 48 
17 7 40 11 15 
17 7 40 il 35 
17 7 41 11 56 
17 7 42lmatin 
16,7 42 0 18 
16 7 43 
16 7 43 
16 7 44 
16;7 44 
16 7 44
16,7 45

0 37 
0 57 
I 25
1 57
2 37
3 22

b St Louis de Gousague, C., doub.

b ST JEAN-BAPTISTE, d. Ire cl. 
b St Guillaume, abbé, doub.

16 7 46,couch 
16 7 46i 9 11 
16 7 46 9 
16i7 47|I0

r ,4 Pent. SS Jean et Paul,MM.,d.(b.Sol. 4
[St J.-B.

>TI Hÿ. fct Léon, y. et u., semid. 
r |8S. Pierre et PAUL,d. 1 cl.(non d'ob.) 

r Commémoration de St Paul, d. m.

17;7 47;I0
17 7 47 10
18 7 47 II 
18)7 47i11

46: il18 7

40
5

26
42

7
24
44

Cet animal utile en toute sorte
Qu’on tond ainsi sans qu’il bée ou murmure,
Pour soi sa peau ni sa laine ne porte
Que pour servir an* humains de véture.
Aussi est-il vrai miroir et figure
De Jésus-Christ, agneau très pur et monde.
Qui n'a pour soi vêtu notre nature
Mais pour porter tous les péchés du monde.

19|7 
1917 46 
20|7 46

46 matin 
0 8 
0 42



J VIN

SPRAYAGE DES HOMMES DE TERRE AVEC LA HOUILUK BORDELAISE.

On préserve les pommes de t^rre de la maladie et de la mouche 
à pat-ile en arrosant les jeunes plantes avec la bouillie bordelaise 
contenant un peu de vert-de-Paris, une première fois du 1er au 
?0 juin, la seconde fuis vers la lin du mois et encore une fois en 
juillet si cela est nécessaire. On emploie peur cette opération un 
bon pulvérisateur.

Pour un champ de pommes de terre ne dé|assunl pas 5 arpents, 
on achètera un pulvérisateur avec réseivoir en forme de havre- 
sac que l’on s’attache sur le dos avec des bretelles. On s’en pro­
cure actuellement à un prix modéré, environ $6.00.

DESTRUCTION DES CHENILLES DU CHOU.

Voici une recette de bouillie bordelaise qui s’applique aux 
choux au moment où les chenilles commencent à exercer leurs 
ravages.

Eau.....................................................  ICO pintes.
Sulfite de cuivre............................... U lb.
Chaux éteinte.................................... “
Mélasse  .......................... ............ | “

Cette bouillie détruit rapidement les chenilles et le légume 
même n’en souffre pas. On l'applique au moyen d'un pulvérisateur.

PROCÉDÉ FIN-DE SIÈCLE POUR V lUIRE LES INSECTES DANS LH SOL.

Corçmo on le sail, l’industnu électrique fournit maintenant en 
grande quantité et à assez bas prix un nouveau produit appelé 
carbure de calcium qui sert de matière première pour la prépara­
tion du fameux gaz d'éclairage nommé acihjlène. Pour fabuquer 
ce gaz il suflil de mettre dans l'eau quelques morceaux de carbure 
de calcium, et le gaz se dégage, tandis que le calcium devient de 
la chaux.

Or, c’est ce gaz acétylène que l’on emploie'maintenant comme 
insecticide remarquable pour tuer dans le sol les vers gris, les vers 
blancs et tant d'autres insectes qui grouillent dans le sol à la 
recherche des racines de nos plantes cultivées.

Voici comment nous conseillons d'utiliser cet insecticide: Avec 
un béton faites, dans le sol de votre jardin, des trous d’un à leux 
pieds de profondeur, et distants de trois pieds les uns des autres; 
au fond de chaque trou, introduisez un ou deux morceaux du car­
bure de calcium, et rebouchez soigneusement le trou en tassant 
la terre au-dessus. Voici ce qui ne tariiera pas à arriver : grdee à , 
l’humidité naturelle du sol, lo carbure de calcium se décomposera 
lentement, eu dégageant du gaz acétylène qui asphyxiera tous les 
insectes du sol, et, en Sn de compte, il ne restera plus au fond du 
trou qu'un peu de chaux qui ne fera aucun mal aux plantes,... au 
contraire.—H.-N.
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J FILLET
consacré *o prScikux sang.

31 JOURS
SIGNE DD LION.

Lee joun décroissent de 68 minutes.
égl P. L. le 3,à 4h. 17ra.dll mat. 1 ® N. L. le 18,à 2h. 52m.du mat. 
□) D. Q.le 9, à 1 lh.48m. du soir. | (£; P. Q. le 25,à 8h.45m. du eoâr.

Jours de 
la semaine CL f<tes religieuses.

801.BIL.
Lev. Cou

5
 j

H M. H. M U. M.
Vend. 1 b Oct. St Jean-Baptiste, doub. 4 20 7 46 1 27
Sam. 2 b Jeûne. Visit, delà B.V Marie, d. 2 cl 4 21 7 46 2 23
DIM. 3 r 5 Pent. Prie Sang. d.2 cl.(Sol. SS.Ap. 4 22 7 46 Lever
Lundi 4 rflDe l’Octave des SS. Apôtres, seraid. 4 23 7 46 8 45
Mardi 6 b SS. Cyrille et Méthode, CC. PP, d. 4 23 7 45 9 16
Mere. 6 r Octave des SS. Pierre et Paul, d. 4 24 7 44 9 38
Jeudi 7 b St Michel des Saints, tionf. doub. 4 24 7 44 9 58
Vend. 8 bt Ste Elisabeth de P., reine, semid. 4 18 7 44 10 23
Sam, 9 r SS. Zenon et ses C., MM., doub. 4 26 7 44 10 42
DIM 10 vr 6 Pent. Du Dimanche, eemiii. (!) 4 26 7 42 Il 3
Lundi 11 rt St Pie, P. M., s (bf SS. Anges). 4 27 7 42 Il 28
Mardi 12 b St Jean Gualbert, abbé, d. 4 27 7 42 11 59
Mere. 13 r+ St Anuclet, P. M., semid. 4 28)7 41 matin
Jeudi 14 b St Bonaventure, E. D., d. 4 297 41 0 36
Vend. 151 b+ St Henri, eonf., semid 4 30|7 41 1 19
Sam. 16 b N. D. du Mont-Carmel, d. m. 4 31 7 40 2 9
DIM. 17 vr* 7 Pent’ Du Dimanche, semid. 4 32 7 39 3 5
Lundi 181 b St Camille de Lellis, C., doub. 4 33 7 38 couch
Mardi 19 b St Vincent de Paul, C., doub. 4 34 7 37 8 11
Mere. 20 b St Jérôme Émilien, C , doub. * 35 7 36 8 33
Jeudi 21'bt Du T. S Sacrement, semid. 4 35 7 35 8 50
Vend. 221 b Ste Marie Madeleine, doub. 4 37 7 34 9 7
Sam, 23 r Vig. St Apollinaire, E. M , doub. 4 38l7 33 9 30
DIM. 24 vr* 8 Peul. Du Dimanche, semid. 4 39 7 32 9 49
Lundi 25 r St Jacques le Maj., Ap., d. 2 cl. (2) 4 40)7 31 10 11
Mnrdi 2!' b Ste Anne, pat. de la P. de Q., d. 1 cl. 4 4117 30 10 40
Mere. 27 b| De l'Oclave de Ste Anne, semid. 4 42 7 30 Il 18
Jeudi 28 rf SS. Nazaire, etc., MM., semid. 4 42|7 28 matin
Vend. 29 h+ Ste Marthe, V., semid. 4 4417 27 0 9
Sam. 30 bt De l'Octave de Ste Anne, semid. 4 457 26 1 9
DIM. 31 b 19 Pent. St Ignace, G., d. (Sol. S. Anne 4 46l7 26 2 23

Les prés fleuris ont leur temps et saison 
Pour faire voir leur beauté toute exquise ; 
Mais quand ce vient au temps de fenaison, 
Le faucher lors sa faulx tortue aiguise,
Et ne l’a pas plus tôt en travers mise, 
Qu’on voit soudain périr cette beauté. 
Jeunes et vieux, ce miroir vous avise 
De méditer votre fragilité.

(1) Dim» le» province» de Québec, Montréal et Ottawa, (excepté le» diocèse» 
de Montréal et de Valleyfleld). Déd. de» égl. d. Ire ciaase, avec 00t. (ont. VI ) 
L (2) A Montréal, St-Jacquee, titulaire de la cathédrale, d. 1 cl. avec oct
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CLASSIFICATION COMMERCIALE DBS FOINS.

Adoptée par l'Association Nationale du foin des Etats-Unis.
Foin de mil de choix.—Mil ne contenant pas plus d’un vingtième 

d’autres graminées, fané dans de bonnes conditions, sain, bien 
pressé et de couleur naturelle vive.

Foin de mil No I.—Mil ne conlenant pas plus d’un cinquième 
d’autres graminées de prairies, fané dans de bonnes conditions, 
sain, bien pressé et de bonne couleur.

Fiiin de mil No 2.—Mil non suffisamment bon peur être classé 
No 1, ne contenant pas plus d’un tiers d’autres graminées de 
prairies, de belle couleur, sain et bien pressé.

Foin de mil No 3.—Mil non suffisamment bon pour les Nos 
précédents, sain et bien pressé.

Foin mile de trèfle No 1.—Composé de mil et de trèlle, le mil y 
entrant pour au moins la moitié, de bonne couleur, sain et 
bien pressé.

Foin mêlé de trèfle No 2.—Composé de mil et de trèfle, le mil y 
entrant pour au moins un tiers, de bonne qualité et bien pressé.

Foin de trèfle No 1.—Trèfle i.,oyen, ne contenant pas plus d’un 
vingtième d’autres herbes, bien fané, sain et bien pressé.

Foin de trèfle No 2.—Trèfle, sain, bien pressé, non suffisamment 
bon pour le No 1.

Foin non classé.—Cette classe renferme tout foin fané dans de 
mauvaises conditions, de couleur non uniforme, plus ou moins 
altéré, battu, ou en mauvais état.

Si on lirait des champs tout ce qu’ils peuvent donner, on vivrait 
à l’aise et à meilleur marché.

X..., pn journaliste bien connu sur les boule ards était, depuis 
le commencement de l’année, littéralement traqué par ses nom­
breux créanciers.

Comment se débarrasser d’eux ? Une inspiration de génie germa 
dans son cerveau de bohème : il se rendit en province et expédia 
lui-même une dépêche annonçant sa mort aux journaux parisiens.

Les journaux rendirent hommage à son esprit, quelques amis
versèrent un pleur sur sa jeunesse...... les fournisseurs passèrent
leurs créances au compte profits et pertes.

Mais voilà qu’avant-hier l’un de ces derniers--et pas le plus 
commode—rencontra le bohème en plein boulevard. — Tiens I 
s’écria le créancier stupéfait, je vous croyais au cimetière, vous !

—Vous ne vous ôtes pas trompé ! répondit X... d’un air 
lugubre... j’y suis en effet depuis un mois ; seulement, comme il 
faisait très beau ce matin, le gardien m’a permis de sortir... mais j’ai 
promis de rentrer à six heures... j'ai bien l’honneur de vous saluer.

X... disparut comme un fantôme, et son créancier n’est pas 
encore revenu de sa stupéfaction.



AOUT 31 JOCKS
. CONS. AD S. COEUR DE MARIE. SIGNE DE LA VIERGE.

Lee jour» décroissent de 1 heure 35 minutes.

f
P. L.le l,à llh. 34m.du soir. (H P. Q. le 24,à 3h.37m.du mat. 
D. Q. Ie8, à Ih. 18m. du soir. <§) P. L. le 30 à 7h. 56m. du soir. 
N.L, le 16, à 5li.39m.du soir.

Jours de 
la semai ne CL. FÛTES RELIGIEUSES. SOLEIL.

Lev. Cou
LUNE.
L. O.

Lundi 1 b St Pierre-ès-Liens, d. m.
H
4

M
48

H M
7 24

H. M.
Lever

Mardi 2 b Octave de S te Anne, doub. 4 50 7 22 7 40
Mere. 3 rt Invention de St Etienne, semid. 4 61 7 21 8 0
Jeudi 4 b St Dominique, C., doub. maj. 4 53 7 20 8 27
Vend. 5 b N.-D. des Neiges, d. m. 4 53 7 19 8 47
Sam. 6 b Transfigur.de N. S.,d. m. 4 56 7 17 9 7
DIM. 7 b 10 Pent. St Cajelan, conf., doub. 4 56 7 16 9 30
Lundi 8 rt SS. Cyriaque, etc., MM., semid. 4 57 7 14 10 0
Mardi 9 b Vig. St Alp. M. de Lig.,E. D. (du 2). 4 58 7 12 10 35
Mere. 10 r St Laurent, M., 2 cl. 4 59 7 11 Il 16
Jeudi 11 r Ste Philomène, V. M., doub. 5 1 7 9 matin
Vend. 12 b S te Claire, V.,doub.

Messe de la Vigile de l’Assomption.
5 2 7 8 0 4

Sam. 13 vif 5 3 7 7 0 58
DIM. 14 r* 11 Pent. Du Dimanche, semid. 6 4 7 6 1 56
Lundi 15 b ASSOMPTION, 1 cl. 5 6 7 3 2 59
Mardi 16 b St Hyacinthe, C., doub. 6 o 7 2 4 3
Mere. 17 r Octave de St Laurent, d. 6 7 7 1 couch
Jeudi 18 b St Ilocb, C. doub. 6 8 6 59 7 15
Vend. 19 ht De l’Octave semid. 5 9 6 57 7 39
Sam. 20 b Jeûne. St Bernard, A. D. doub. 5 11 6 55 7 56
DIM. 21 b 12 Pent. St Joachim (Sol.del’Assom.) 5 12 6 64 8 17
Lundi 22 b Octave de l’Assomption, d. 5 13 6 52 8 44
Mardi 23 b Vig. St Philippe Bcniti, C., doub. 5 14 6 60 9 17
Mere. 24 r St Barthélemy, Ap., d. 2 cl. 5 16 6 48 10 3
Jeudi 26 b St Louis, roi, C., doub. 6 18 6 46 10 57
Vend. 26 rf St Zcphyrin,P.M.,s. (rf Pas. de N.-S.) 6 19 6 45 matin
Sam. 27 b St Joseph de Cal., conf., doub. 5 20 6 43 0 5
DIM. 28 b 13 Pent S. Cœur de Marie, doub. maj. 5 21 6 41 1 20
Lundi 29 r Décollation de St Jean-B., d. m. 5 22 6 40 2 41
Mardi 30 b Ste Rose de Lima, V., doub. 6 23 6 38 4 3
Mere. 31 b St Raymond Nonnat, C., doub. 6 24 6 36 Lever

Comme en ce mois le laboureur reçoit 
De son labeur heureuse récompense,
Et le profit abondant aperçoit 
D’avoir remis en Dieu son espérance ; 
Ainsi faut-il qu’en forte patience 
L’homme fidèle attende son loyer.
Loyer non dû, que Dieu, par sa clémence 
Lui saura bien en son temps octroyer.
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AOUT

METTONS NOS GRAINS EN MOTETTES.

On ne pourrait trop insister auprès des cultivateurs pour qu’ils 
ne manquent jamais de mettre leur blé en moyettes ; c'est le 
procédé le plus parfait à tous les points de vue. Il permet 
de couper le blé très sur le vert (d’où pas d’égrenage, grain 
plus beau, plus lourd, éehaudage diminué, etc.) et de réali­
ser, pour ainsi dire en une seule fois, la« travaux préparatoires 
à la rentrée en grange. C’est là un point très important. Quel 
ennui et quel temps perdu lorsqu’il faut, chaque jour, examiner 
avec anxiété le temps pour sivoir s’il convient de faire retourner 
les javelles ou les andains afin de les faire ressuyer d’une pluie 
récente ! Avec les moyettes, rien à craindre jusqu'à ce que la 
maturité parfaite s oit obtenue.

RÈGLES POOR UN BON LABOUR.

lo Tailler dis sillons bien droits ; — 2o Leu" conserver les 
mêmes proportions de largeur et de profondeur, sur toute leur 
longueur ; — 3o Les presser également les uns sur les autres ; — 
4o Tourner toute la terre du sillon, de manière à en exposer le plus 
à l'air ; — 5o Faire en sorte que l’herbe, s’il y en a, soit toute enter­
rée sous le sillon et qu’il n'en paraisse aucune partie à la surface.

CULTIVONS LE CÉLERI.

S’il existe un remède contre les maladies occasionnées parles 
impureiés du sang et le système nerveux débile, c’est le céleri 
plein b'anc doré, prescrit d’une façon générale par les médecins. 
C'est peut-être le remède le plus remarquable que les recherches 
scientifiques ont pu produire.

Le professeur Edward E. Phelps, docteur en médecine et en 
droit du collège île Dartmouth, a été le premier à ordonner le 
céleri plein blanc doré qui guérit radicalement dispepsie, bile, 
maladie de foie, névralgie, rhumatismes, toutes maladies ner­
veuses et des reins.

Pour ce dernier point surtout (maladie des reins) le céleri blanc 
a réussi maintes fois, là où tout autre remède a failli.

En tout cas, le remède ne coûte pas cher.

C’est par le travail des bras, les vertus du cœur, la prière de 
l’âme que viendront s’asseoir sous le toit du cultivateur, qu’il 
soit riche, qu’il soit pauvre, la paix, la joie, la forte santé, la calme 
conscience, le tranquille bonheur, les douceurs de la famille, tous 
c3s biens qui sont l’apanage et la récompense du cultivateur hon­
nête, l’honneur pur de sa mo leste et noble profession, et qu’il sera 
heureux île transmettre à ses enfants comme un glorieux héritage !

Ne faites rien, ne dites rien, n’écrivez rien d’où puisse naître de 
la rancune ou de l’amertume.



30 JOURSSEPTEMBRE
CONSACRÉ X SAINT MICHEL. A SIGNE DE LA BALANCE.

3)D.Q. le 7, à 
% N. L. le lf>.

Los jours décroissent de 1 heure 42 minutes.
à 6h. 56m. du mat. 
à 7h. 16m.dii mat.

P. Q. le 22, o 9h. 45m. du mat. 
P. L. le 29, à 6li lfim. du mat.

Jours de 
la semaine CI.. FÊTES RELIGIEUSES.

SOLEIL.
L«ev. Cou.

LUNE.
L. C.

Jeudi 1 b St Augustin, E. D., doub.ldu 28août)
H
5

M
26

H
6

M
34

H. M.
6 50

Vend. 2 bf St Etienne, roi, C., semid. 5 28 6 32 7 9
Sam. 3 bf Ile l’Imm. Conception, semid. 6 29 6 30 7 34
DIM 4 vr 14 Penl. Du Dimanche, semid. (!) 5 30 6 28 8 t
Lundi 5 bf St Laurent Justinien, K. C., semid. 5 31 6 27 8 34
Mardi 6 vrf De la Férié (rf SS. Apôtres). 5 32 6 24 9 13
Mere. 7 vrf De la Férié (bf St Joseph). 5 33 6 23 9 58
Jeudi 8 b Nativité de la B. V. M., 2 cl. 5 35 6 21 10 51
Veud. 9 b St Pierre Claver, C., doub. 5 36 6 19 11 47
Sam. 10 b St Nicolas Tolentin, 0., d. 5 37 6 17 matin
DIM 11 b 15P.StN.de Marie d,m.(S.delaNat.)(2) 5 39 6 16 0 47
Lundi 12 bf De l’Octave, semid 5 39 6 14 1 51
Mardi 13 bf De l’Octave, semid. 5 40 6 12 2 57
Mere. 14 r Exaltation de la Ste Croix, d. m. 5 42 6 10 4 6
Jeudi 15 b Octave de la Nativité, doub. 5 43 6 7 5 17
Vend. 16 rf SS. Corneille et Cyp , MM., semid. 5 44 6 6 couch
Sam. 17 b Stigm. de St François, doub. 5 45 6 4 6 24
DIM 18 b 16 Pent. N.-D. des 7 Douleurs, d. m 5 46 6 1 6 48
Lundi 19 r SS. Janvier, etc., MM., d. 5 48 6 0 7 21
Mardi 20 r Vig SS. Eustache, etc , MM., d. 5 49 6 67 8 2
Mere. 21 r Q. Tps. Jeune. St Mathieu, Ap., 2 cl 5 50 6 56 8 53
Jeudi 22 b St Thomas de Vil., E. C., d. 6 51 6 54 S 56
Vend. 23 rf Q. Tpi. Jeûne. St Lin, P. M., semid. 

(J Tps. Jeûne. N.-D.de la Merci, d. m.
5 52 5 62 Il 6

Sam. 24 b 5 54 6 50 matin
DIM. 25 vr 17 Pent. Du Dimanche, semid. 6 56 6 48 0 24
Lundi 26 ,rf SS. Cyp. et Justine, MM., a. (bf SS. A.) 5 56 5 46 1 41
Mardi 27 rf SS. Côme et Damien, MM., semid. 5 67 6 45 3 2
Mere. 28 rf St Wenceslas M. semid. 5 69 5 43 4 22
Jeudi 29 b St Michel, et tous les SS. Ang.. 2 cl. 6 0 5 40 5 32
Vend. 30 b St Jérôme, C. D., doub. 6 2 5 38 Lever

‘Yie rin, créé pour l’homme rendre fort
Et lui donner au cœur joie et liesse,
Apporte enfin faiblesse et déconfort
Aux gaudisseura qui d'ivrogner n’ont cesse ;
Car pour loyer, lorsque vient la vieillesse.
Excès les ceint de misère et tourment.
0 vous, humains ! apprenez, en jeunesse,
D’user des biens du Seigneur saintement,

(1) Dans les diocèses de Montréal et de Valleyfield, solennité anticipée de 1» 
Nativité de la Sainte Vierge. (21 Dans les diooèses de Montréal et de Valley- 
tield, 8. N. de Marie, fête patronale, d. 1 cl. avec oet. (orn. N.)
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CHAÜLAGE OU SOL.

Quand, chauler.—On peut pratiquer les chaulages du sol en 
automne ou au printemps, mais l’époque la plus propice est l’au­
tomne, surtout dans notre province.

Quantité de chaux par arpent.—La quantité de chaux à em­
ployer doit suffire pour une piériode d’environ 4 à 5 ans, et virie 
d’ailleurs avec la nature du sol et les conditions de culture, les 
terres fortes pouvant en recevoir une dose beaucoup plus forte 
que les terres légères, surtout si ces dernières ne sont pas riches 
en humus.

Dans une terre forte, on emploie av antageusement 10 à 20 mi­
nois par arpent ; dans les terres légères, mais suffisamment riches 
eu humus, on se contentera de 5 à 10 minois.

Comment chauler.—La chaux est déposée sur le champ à chau­
ler, dans l'état où elle vient du four, en petits tas de 2 à 4 minois 
placés à des intervales réguliers, et quo l’on recouvre de quelques 
pelletées de terre.

Dans la sui e, on veille à remplir, au moyen d'un peu de terre, 
les crevasses qui apparaissent. La chaux s’hydrate, c’est-à-dire 
absorbe l’humidité de l’air et tombe en poussière. Au bout de huit 
à dix jours, mais parfois seulement de quelques semaines, selon le 
temps qu’il fait, elle est “ délitée ” (éteinte et réduite en poussière) ; 
en temps de séchere.-se, ou quan I on veut aller plus vite, on peut 
hâter le délitement en arrosant légèrement les tas de chaux avec 
de l’eau : 100 Ibs de chaux pure absorbent 30 lbs d’eau pour 
donner environ 130 lbs de chaux délitée, line et sèche au toucher.

Le délitement étant accompli, on mélange la krre de recouvre­
ment à la chaux et l’on recueille les mottes dures, non fusées ou 
mal cuites, que l’on accumule en tas pour les faire éteindre aussi, 
avant de les répandre sur le sol.

L’épandage de la chaux bien divisée en poudre doit ensuite 
“ avoir lieu le plus promptement possible.” L’épan lage s’efficlu j 
à la pelle, par un temps sec, sans vent, et aussi uniformément que 
possible. Il faut éviter de la répandre sur le sol humide. On l’in­
corpore ensuite à la terre le plus vite possible, sinon elle “ se car­
bonate à l’air (elle absorbe l’acide carbonique de l’air, et cela 
beaucoup plus rapidement que dans le soi ; il peut d’ailleurs sur­
venir de la pluie, qui, en mouillant la chaux, h réduirait en pâle, 
favoriserait l’action de l’acide carbonique et diminuerait l’effica­
cité du chaulage. On enterre la chaux par des hersages, par deux 
ou trois traits croisés d’exlirpateur, ou, ce qui vaut mieux, par 
un léger labour de 4 à 5 pouces de profondeur, car il importe de 
soustraire la chaux à l’action de l'air.

Isidore.—Dites donc, papa, pourquoi cette expression : langue 
maternelle ?

Papa.—Parce que ta maman a toujours la parole.
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OCTOBRE g, 31 JOURS
CONS. AUX ANGES GARDIENS. fijjYrtjBÊ SIGNE DU SCORPION.

Les jours décroissent de 1 heure 44 minutes.
Q) D. Q. le 7, à lh. lOm. du mat. I (H P. Q- le 21 à 4h. 14m du soir, 
(gp N. L. le 14,a 7h. 43m. du soir. | §P. L. le 28, à ' h. 23m. du soir.

Jours de 
la semaine CL.

. ! SOLEIL
FITES RELIGIEUSES. [j6v Co„

LUNE.
L. O.

Sam. 1 b
H M H. M

St Rémi, E C. doub. |6 3|5 37
H. M.

b 59
DIM. 2 b 18 Pent. N.-D. du St Rosaire, d. 2 cl.|6 4;5 35 6 31
Lundi 3 b SS. Anges Gardiens, doub. maj. (hier) 6 5 5 33 7 9
Mardi 4 b St François d'Ass,, C., doub. maj. 6 7,5 31 7 52
Mere. 5 rf SS. Placide,etc., MM., s. (rf SS. Apôt.j|6 8 6 30 8 41
Jeudi 6 b Si Bruno, C., doub. 6 9 6 27 9 37
Vend. 7 b| St Marc, P. C., simp, (rf Pass. N.-S.) 6 11 6 25 10 35
Sam. 8 b Ste Brigitte, Ve, doub. ,6 12 5 24 Il 37
DIM. 9 b I9P. Mat de laS.V.,d.m.(S.deStMich.)6 12 5 21 matin
Lundi 10 bf St François de Borgia, 0., s. |6 14 6 20 0 42
Mardi 11 vrf De la Férié (rf SS. Apôtres) 6 15 5 19 1 48
Mere. 12 vrj* De la Férié (bt St Joseph). 6 17 5 17 2 58
Jeudi 13 bt St Edouard, conf., semid. 6 18 6 14 4 6
Vend. 14 r St Calixte, P. M., doub. 6 20 5 12 5 15
Sam. 15 b Ste Thérèse, V., doub. 6 2115 11 6 32
DIM. 16 b 20 Pent. Pureté de la Ste Vierge, d. 6 23 5 9 couch
Lundi 17 bf Ste Hedwidge, Ve., semid. 6 24j5 7 6 0
Mardi 18 r St Luc, Evang., 2 cl. 6 25 5 6 6 49
Mere. 19 b St Pierre d’Alcantara, C., doub. 6 26 5 4 7 50
Jeudi 20 b St Jean de Canti, C., doub. |6 28 5 2 8 58
Vend. 21 r SS. Ursule, etc., VV. et MM., doub. 6 29 5 1 

De l’Imm. Conception, semid. 6 31 4 59
10 13

Sam. 22 bt Il 31
DIM. 23 b 21 Pent. T S. Rédempteur, double maj. 6 32 4 57 matin
Lundi 24 b St Raphael, archange, d. m. |0 33 4 55 0 48
Mardi 26 rf SS.Chrys.etOarie,MM.,s.(rtSS.Apôt.) 6 35 4 53 2 6
Mere. 26 rf St Evariste, P. et M., s. |bj" St Jos.) 6 36 4 52 3 19
Jeudi 27 vit Vig. SS. Simon et Jude (bt St Sacr.) 6 38 4 50 4 30
Vend. 28 r SS. Simon et Jude, Ap., 2 cl. ‘6 39 4 48 5 44
Sam. 29 bt De l'Imm. Conception, semid. 6 41 }4 47 Lever
DIM. 30 b 22P. Pal.delaSteV.,d.m.(du dim prêc.) 6 42 4 46 5 4
Lundi 31 vit Jeûne. Vig.de la Toussaint (btSS.Ang ) 6 43 4 45 5 47

Le laboureur, après son labourage,
Durant ce mois aux champs travaille, sue,
Et pour l’espoir du fruit de son ouvrage, 
Tant nuit que jour est après sa charrue. 
Voilà grand cas ! que l’homme ainsi se tue 
Pour ce corps vil et prend la peine en gré 1 
Mais quand pour l'âme il faut qu’il s’évertue, 
Il ne voudrait avancer d’un degré.



OCTOBRE

ENGRAIS POTASSIQUES A L’AUTOMNE.

C’est à celte époque de l’année que nous devons employer les 
engrais d« potasse dans celles de nos terres qui en ont besoin Ces 
engrais (cendres de bois, muriate do potasse, etc.) sont de diffusion 
lente dans le sol, et il faut leur donner le temps de se combiner 
intimement aux particules terreuses et de se mettre dans l’état 
qu’exigent les cultures sarclées ou autres que nous ferons l'an 
prochain. Les agronomes ont constaté que ces engrais appliqués 
peu de temps avant les semailles ou la plantation, au lieu de pro­
duire un bon effet sur les cultures, leur sont plutôt nuisibles. Les 
sels de potasse, surtout le muriate de potasse (chlorure de potas­
sium,) appliqués récemment, arrêtent la germination des graines, 
et nuisent au rendement et à l.i qualité des patates. Pour que 
ces engrais si utiles agissent aussi favorablement que possible sur 
les récoltes, il faut les enfouir dans le sol au moins six mois à l’a­
vance. Pour les patates on conseille mémo d’appliquer l’engrais 
de potasse avant la récolte précédante, par exemple à une céréale.

PHOSPHATE BASIQUE THOMAS.

Un excellent engrais phosphaté c’est le phosphate basique 
Thomas qu’on appelle aussi scories de déphosphoration. C’est un 
sous-produit de l'industrie de l’acier qui contient environ 15 à 20 
pour cent d’acide phosphorique dont la plus grande partie, quoique 
non soluble dans l’eau, est cependant directement assimilable par 
les racines des plantes. Cet engrais d’acide phosphorique contient 
une forte proportion de chaux plus ou moins libre, c’est-à-dire qu’il 
est efficace en môme temps par la chaux qu’il renferme. Contraire­
ment au superphosphate de chaux, on emploie le phosphate basique 
Thomas à l’automne, sur toutes les terres et en vue des cultures 
de l’année suivante. Sur les prairies cet engrais fait merveille. 
Il faut en appliquer au moins 200 lbs par arpent.

LA PRIÈRE EN FAMILLE.

Je ne sais rien de plus beau, de plus touchant que la prière en 
commun, où l’on voit le père, la mere, les enfants, les domestiques, 
réunis à la fin de la journée, au pied du crucifix, s’humiliant de 
leurs fautes devant leur Hère céleste, le remerciant de ses bienfaits 
et lui demandant ses bénédictions pour l’avenir. Ce spectacle est 
digne des anges. Mgr Gaume.

LOGOGRIPHE N® 3
Avec six pieds, je suis un des nMs les plus sains ;
Avec trois, je deviens ce que cache une fille ;
Avec cinq, un garant de la foi des humains.

Pour réponse au logogriphe No 3, voir 1 Alman. des Familles.



— 26 —

NOVEMBRE
CONS. AUX AMES DU PURG.

30 JOURS
SIGNE DU SAGITTAIRE.

Lee jours décroissent de 1 heure 17 minutes.
D. Q. le 5, à 9h. 33m. du soir. I £ R Q, le 20, à 6h. 10m. du mat. 
N. L. le 13, à 7h.26m. du mat. AP.L. le 27,à llh.45m.du mat.

Jours de 
la semaine CL. FÊTES RELIGIEUSES.

SOLEIL.
Lev. Cou.

LUNE. 
L. C.

H M H. M H. M.
Mardi 1 b TOUSSAINT, 1 cl. (d’obligation). 6 44 4 44 6 33
Mere 2 n Trépassés, doub. 6 46 4 42 7 27
Jeudi 3 bt De l'Octave, semid. 6 48 4 40 8 23
Vend. 4 b St Charles Borr., E. C., doub. 6 49 4 39 9 24
Sam. 5 bf De l’Octave, semid. 6 51 4 37 10 28
DIM. 6 b 23 Pent. Du Dimanche, semid. 6 52 4 36 Il 33
Lundi 7 bt De l’Octave, semid. 6 54 4 34 matin
Mardi 8 b Octave de la Toussaint, doub. 6 55 4 32 0 39
Mere. 9 b Dédie, de la Basilique de Latran, d. m. 6 56 4 31 1 49
Jeudi 10 b St André Avellin, C. d. 6 57 4 29 2 53
Vend. 11 b St Martin, E. et C., doub. 6 58 4 28 4 7
Sam. 12 rt St Martin, P. M., semid. 7 0 4 27 5 25
DIM. 13 vr* 24 Pent. Du Dimanche, semid. (1) 7 1 4 26 6 42
Lundi 14 r St Josaphat, E. M., doub. 7 3 4 26 couch
Mardi 15 b Ste Gertrude, V., doub. 7 5 4 25 5 37
Mere. 16 b St Stanislas de Kostka, C., doub. 7 6 4 24 6 46
Jeudi 17 bt St Grégoire Thaum., E. C., semid. 7 7 4 23 8 t
Vend. 16 b Déd. des B. de SS. Pierre et Paul, d. m. 7 8 4 22 9 20
Sam. 19 b Ste Élisabeth de Hongrie, Ve, doub. 7 11 4 21 10 39
DIM. 20 b 25 Peul. St Félix de Valois., C., doub. 7 12 4 20 Il 58
Lundi 21 b Présentation de la B. V. M., d, m. 7 13 4 19 matin
Mardi 22 r Ste Cécile, V. M., doub. 7 14 4 18 1 9
Mere. 23 r St Clément, P. M., doub. 7 16 4 18 2 20
Jeudi 24 b St Jean de la Croix, C , d. 7 17 4 Vi 5 33
Vend. 25 r Ste Catherine, V. M., doub. 7 18 4 16 4 44
Sam. 26 b St Sylvestre, abbé, doub. 7 19 4 16 5 51
DIM 27 vl 1er Dimanche de l’Avknt, semid. 1 cl. 7 21 4 15 6 56
Lundi 28 vit De la Férié (bf SS. Anges). 7 22 4 14 Lever
Mardi 29 vif Messe de la Vigile (rf SS. Apôtres). 7 23 4 13 5 18
Mere. 30 r Jeûne. St André, Apôtre, 2 cl. 7 25 4 12 6 15

Comme en ce mois on voit la feuille morte 
Et la beauté de l'esté délectable
Prendre le deuil que l’hiver nous apporte, 
Semblablement la vigueur tant aimable 
Des jeunes gens est caduque et muable. 
Apprenez donc par cette vanité 
A n’aimer tout ce monde misérable, 
Cherchant au ciel votre félicité.

(1) Dans les diocèses de Montréal et de Valloyfleld, anniversaire de la dédi­
cace de toutes les églises consacrées, d. de ire cl. avec oct. (or». N.)



NOVEMBRE

CONSERVATION OU CÉLERI POUR VUSAGE DE LA FAMILLE.

Voici deux bonnes méthodes : Prenez une caisse de bois large, 
mais peu haute. Percez quelques trous d’un pouce sur les côtés, 
à quatre pouces au-dessus du fond. Mettez au fond de la caisse 
une couche de sable ou de terre, et placi-z-y les plantes de céleris 
debout et arrangées avec soin, tout en jetant encore du sable ou 
de lf. terre vers les racines, et continuez ainsi jusqu’à ce que la 
caisse soit remplie. Il faut arroser le sol autant que cela est né­
cessaire, en versant de l’eau par les trous des côtés de la caisse. 
Le feuillage doit rester sec.

On peut aussi, d’une semblable manière, conserver le céleri et 
le blanchir en môme temps, eu le plaçant dans un tonneau (quart) 
contenant au fond un lit de terre. On peut y rentrer les plantes 
ayant de la terre adhérente aux racines. On les y met debout ser­
rées les unes contre les autres, on les arrose comme dans le cas 
de la conservation en caisse, et on les garde ainsi dans l’obscurité.

Le céleri blanchi peut aussi se conserver longtemps en l'em­
ballant serré et debout dans de la mousse à l’intérieur d’une boite. 
On peut ainsi en conserver une granle quantité dans un petit 
espace.

NOVEMBRE.
Novembre étend sur nos campagnes 
Son manteau chargé de frimas,
Et sur le flanc de nos montagnes,
L’orme blanchit sous le verglas.
Soyez sérieuses, jeunes tilles,
Ce mois vous dit où vous courez ;
Regardez ces vertes charmilles,
Elles passent... vous passerez l 
A grains serrés tombe la neige,
Au loin siffle le vent du nord ;
Voyez là-bas, un long cortège 
Chemine vers le champ de mort :
Vieillards, qui marchez vers la tombe,
Courbés sur vos bâtons ferrés,
Recueillez-vous ; la feuille tombe,
Le gazon meurt et vous mourrez.

Faucher de Saint-Maurice.

Un humble paysan qui sert Dieu est certainement fort au-dessus 
du philosophe superbe qui, se négligeant lui-même, considère le 
cours des astres.—(imit. de J.-C.)

Réponse au logogriphe No 1 de l’Almanach des Familles :
Dinde, Inde.



31 JOURSDECEMBRE
0. À MARIE 00NÇ. SANS PÉCHÉ SIGNE Dü CAPRICORN!.

Les jours décroissent de 20 minutes du 1er au 20, et croissent de 5 minutes 
du 21 au 31.

D. Q. le 5, à 5h. 1 Im.du soir. I Q) P. Q. le 19, à IOh.27m du mat. 
N. L. le 12, à 6h. 48m. du soir. | (g) P. L. le 27,à 6h. 45m. du mat.

Jours de 
la semaine CL. FÊTES RELIGIEUSES. SOLEIL.

Lev. Cou.
LÜNE.

L. C.

Jeudi 1 vif De la Férié (bt T. S. Sacrement).
U
7

M
26

H
4

M
12

H. M.
7 14

Vend. 2 rt Jeûne. Ste Bibiane, V. M., semid. 7 28 4 12 8 16
Sam. 3 b St François-Xavier, C., d. m. 7 28 4 12 9 19
DIM. 4 vl* 2 Avent. Du Dimanche, semid. 2 cl. 7 29 4 11 10 25
Lundi 6 b St Pierre Chrys. E. 1) , doub. (hier) 7 30 4 11 Il 31
Mardi 6 b St Nicolas, E. C., doub.

Jeûne. Vig. Si Ambroise, ti. D., doub.
? 31 4 h matin

Mere. 7 b 7 32 4 n 0 35
Jeudi 8 b L’IMM.-CONCEPT., d. Ire cl. (d’obl.) 7 33 4 n 1 43
Vend. 9 bt Jeûne. De l'Octave, semid. 7 35 4 n 2 57
Sam. 10 b Transi, de la S. M. de L., d. m. 7 35 4 n 4 14
DIM. 11 vl 3 Avent. Du Dimanche, semid. 7 36 411 5 32
Lundi 12 bt De l’Octave, semid. 7 37 4 n 6 46
Mardi 13 r Ste Lucie, V. M., doub. 7 38 4 u couch
Mere. 14 vit 0.7^s.J«ûne.Oct.,s.|Messe de la Férié). 7 39 4 11 5 37
Jeudi 15 b Octave de l’Imm.-Conception, d. 7 39 4 12 6 58
Vend. 16 rt Q. Tps. Jeûne St Eusèbe, E. M., s 7 40 4 12 8 20
Sam. 17 vif Q. Tps. Jeûne. De la Férié. 7 41 4 12 9 42
DIM. 18 vl* 4 Avent. Du Dimanche, semid. 7 42 4 12 Il 1
Lundi 19 b Expect, de la Ste V., d. m. (hier). 7 42 4 13 matin
Mardi 20 vit Messe Vig. de St Thomas. 7 43 4 13 0 11
Mere. 21 r Jeûne. St Thomas, Ap., 2 cl. 7 43 4 13 1 24
Jeudi 22 vit De la Férié. 7 44 4 14 2 30
Vend. 23 vit Jeûne. De la Férié. 7 44 4 16 3 48
Sam. 24 vl Jeûne. Vigile de Noël. 7 45 4 16 4 49
DIM. 25 b NOEL, Ire cl. 7 45 4 16 5 47
Lundi 26 r St Étienne, M., 2 cl.

St Jean, Apôtre et Évang., 2 cl.
7 45 4 17 6 43

Mardi 27 b 7 45 4 18 Lever
Mere. 28 vl SS. Innocents, MM., 2 cl. 7 46 4 18 5 5
Jeudi 29 r St Thomas de Cantorbéry, E. M., d. 7 46 4 19 6 7
Vend. 30 b Du Dim. dans l'Octave, semid. 7 47 4 20 7 09
Sam. 31 b St Sylvestre, P. C . doub. 7 46 4 20 8 13

Comme l’hiver qui en moi se produit 
Fait que le feu à l 'homme est délectable 
Et que d'esté les ébats plus ne suit, 
Cherchant retraite et séjour agréable. 
Aussi vieillesse à l'hiver comparable 
Rend l'homme coi, car chagrin le saisit 
Et des plaisirs de sa jeunesse aimable 
Son souvenir fuyant se dessaisit.



DECEMBRE
LA PRODUCTION DES CEOFS EN HIVER.

La production des œufs en hiver ressemble sous plusieurs points 
à la production du lait en hiver. Les poules aussi bien que les 
vaches doivent être entretenues sur la ferme durant douze mois de 
l’année ; nous ne voyons pas pourquoi elles cesseraient de donner 
du profit pendant près de sept mois. 11 est vrai qu'il en coûte plus 
pour avoir des œufs en hiver qu’en été ; mais, d’un autre côté, ils 
se vendent aussi beaucoup mieux. Il y a donc de l’argent à gagner 
en faisant pondre ses poules en cette saison. Pour y arriver il faut 
tenir ses poules chaudement et h-s nourrir convenablement.

AU COIN DU FEU.
Au coin du feu qu’il fait bon être assise 

Quand vient le soir,
Lorsqu’au dehors eoiflle une froide bise.
Au coin du feu qu’il fait bon être assise,

Qu’il fait bon voir
Dans l’âtre gai la bûche qui pétille !...
Comme on est bien pour causer en famille,
Pour travailler... ou pour rêver un peu,

Au coin du feu !
Au coin du feu, le voyageur loquace 

Fait ses récits ;
Il vous enlève et vous suivez sa trace :
Déserts brûlante et montagnes de glace 

Vous sont décrits ;
Dans les forêts où rugit la panthère,
Il a passé, dit-il, l’allure fière ;
Tigre et lion pour lui ne sont qu’un jeu 

Au coin du feu !
Au coin du feu la vieillesse frileuse 

Viens s’assoupir...
Et la jeunesse éveillée et rieuse,
Près du foyer à la clarté joyeuse,

Vient se blotlir.
Près de l’aïeul qui, paisible, sommeille,
On cause, on rit, on prolonge la veille ;
C’est à regret que l’on se dit adieu 

Au coin du feu !
Au coin du feu la solitude est chère 

A la douleur...
La paix du soir, en sa douceur austère,
De l’âme en deuil fait monter la prière,

Flamme du cœur,
Qui vers le ciel s’élance sur les ailes
De notre amour, de nos r.'grets fidèles ;
Ah ! pour les morts comme on parle au bon Dieu

Au coin du feu I A. Céline.



PROVINCE DE QUÉBEC.

liste des principaux officiers du département de l’agriculture. 
L’hon. F. G. M. Déchène, Commissaire.
G. A. Gigault, Assistant-Commissaire.
8. Sylvestre, Secrétaire du departement.
Ed. A. Barnard, Secrétaire du Conseil d’Agriculture et Direc­

teur du Journal d’Agriculture.
A. M. F. d’Eschambault, Comptable.
J. Art. Paquet, Assisiant Complable.
Oct. Demers, Registraire.
J. B. C. Hébert, Clerc.
J. E. Leclerc, Clerc.
P. Plamondon, Clerc.
Elzéar Gauvheau, Clerc.
H. Nagant, Assistant-Rédacteur du Journal d'Agriculture.
O. E. Dalaîrf, Conférencier agricole.
Oct. Ouellette, Commis à la branche des Cercles agricoles.

conseil d'agriculture.

Président : Sir H. G. Joly de Lotbinière.
Vice-Président : A. Dupuis.
Secrétaire : Ed. A. Barnard.

Membres du Conseil :
Sir H. G. Joly de Lotbinière, agronome, Lotbinière.
N. Garneau, M. P. P., agronome, Sainte-Foye.
Auguste Dupuis, arboriculteur-fruitier, Village-des-Aulnaies. 
Henri Bourassa, M. P„ avocat et agronome, Montebello.
C. E. Dubord, manufacturier et aviculteur, Beauport.
Robert Ness, agronome, Howick.
C. H. Parmelee, M. P., journaliste, Waterloo.
B. T. Décarie, agronome, Notre-Dame de Grâce.
O. E. Talbot, M. P., agronome, St-Michel, Bellechasse.
W. S. Walker, agriculteur, Huntingdon.
Andrew J. Dawes, agronome, Lachine.
N. Bernatchez, cultivateur, Montmagny.
Hormisdas Pilon, médecin, Vaudreuil.
Hormisdas Hotte, agronome, St-Martin, Laval.
J. C McCorkill, M. P. P., avocat, Cowansville.
C. N. Péloquin, agronome et apiculteur, Saint-Hyacinthe. 
W. Grignon, médecin, Sainte-Adèle.
J. C. Draper, agronome, Sutton.
J. E. Pouliot, avocat, Fraserville.
Félix Gouin, agriculteur, St-Thomas de Pierreville.
Luc Boily, agriculteur, Chambord.

Réponse à l’énigme No 9 de VAlmanach des Camilles : La Nuit.



C0NSF.il. DBS ARTS ET MANUFACTURES D* AA PBOVINCB DE QUÉBEC.

L’hon. F. G. M. Déchène, commissaire de l'Agriculture ; l'hon. 
J. E. Robidoux, secrétaire provincial; l’hon. B. de la Bruère, 
surintendant de VInstruction publique ; L. I. Boivin président ; 
J. C. Wilson, vice-président ; MM ft. E. Tanguay, L). Lamé, 
Eugène E. Taché, J. F. Peachy, Rév.,(. C. K. Lafl.tmme, T. Nor­
mand, Paul Payan, G. Boivin, V. lioy, J. McFarlane, l'hon. J. D. 
Rolland, F J. Hart, A. G. Lomas, W. McMaster, 8. G. Stevenson,

,secrétaire (bureau, 76 rue St Gabriel, Montréal).

mSTUTCTIONS; RECOXXUEK OFFÏCI SLUM EWT

FAR LE DEPARTEMENT DE I.’AGRICULTURE DE LA PROVINCE DE QUÉBEC.

Ecole d’agriculture ok l’Assomption.—Directeur : Rév. J. B. 
Jobin, pire.

Ecole d’agriculture de Stf.-Annk de Lapocatiére.—Directeur : 
Rèv, J os. Richard, pire,

Ferme-Ecole de Notre-Dame du Lac, a Oka, comté des Oeux- 
Moruiigne», sous la direction des RII. PP. Trappistes.

Ecole d’agriculture de Compton (Gantons de l’Est).—S'adresser 
au directeur, M. J. Lemoyne, Compton.

Ecole ménagère poor les jeunes filles, dirigée par les Rév. 
Dames Ursulines, à Roberval, Lac Si-,Jean.

Ecole de laiterie à St-Hyacinthe.—Secrétaire : E. Gast-d. 
Laboratoire officiel de la Province de Québec, à St-Hvacinthe. 

—Directeur : le Rév. G. P. Choquette, pire.
Ecole vétérinaire McGill, à Montréal.—Doyen ; M. D. Mc- 

Eachran, F. R. C. H.
Ecole vétérinaire Laval, à Montréal.—Directeur : M. V. T. 

Dauhigriy, M. V.
Société d’industrie laitière de la Province de Québec — 

Secretaire, K. Castel, St-Hyacinthe.
Société d'uohticultübe de Montréal. — Secrétaire : W. 

OrmisVn Roy, Montréal.
Société dp. pomologib et d'arboriculture de la Province de 

Québec.—Secrétaire : W. W. Dunlop, Outremont.
Société d’horticulture de Québec.—Secrétaire : R. Campbell. 
Société d’horticultuRe du comté de l’Islet. — Secrétaire : 

A, G Verreault, St-dean-Port-Joli.
Sec été d'horticulture du comté de Brome. — Secrétaire : 

J. Reymond Bail, Knowlton.
Société d'horticultuhe du comté de Missisquoi.—Sec.-Trés. : 

David Weslover, Fielighsburg.
SbciÉTÉ d'horticulture du comté le Sheffopd.—Sec.-Trés : 

J. A. Tomkins, Granby.
Société d'horticulture d’Abdotsford (Clé Rouville).—Sec.- 

Trés. : A. M. Fisk.

No reculez pas devant la pi-ine : on peut souvent (aire beaucoup 
plus qu’on se l’imagine.
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SOC'ÉTÉS D’AGRICULTURE.

En 1897, il y avait G4 sociétés d'agriculture comprenant 13,793
membres.

CERCLES AGRICOLES.

Vers li lin de l’année 1897, la province possédait 503 cercles 
agricoles, comptant 42,908 membres.

FERME EXPÉRIMENTALE UE LA PUISSANCE.

Ferme expérimentale centrale, à Ottawa.—Directeur : M. W. 
Saunders.

v SYNDICAT AGRICOLE.

Syndicat des Cultivateurs de la Province de Québec.— 
Bureau : 23, rue St-Louis, Quebec.

liste des officiers de la société générale de colonisation et de 
rapatriement de la PROVINCE DE QUÉBEC.

Membres du Conseil Exécutif :
Président : l'hon. .1. D. Rolland.
Vice-Présidents : B. A. T. de Montigny et G. A. Drolet. 
Directeurs : E. L. de Bellefeuillb, Joseph Brunet, L.E. Beau- 

champ, M. Marquette, R. Bellemark, Alphonse Racine.
Dr T. A. Brisson, agent général.
L. E. Carufel, secrétaire.

Le bon Calino raconte à sa femme qu’il a failli être victime 
d’un accident de chasse.

—Figure-toi que le coup de fusil est passé à vingt centimètres 
au-dessus de ma tôle. Eh I je l’ai échappé belle ! Un peu plus 
bas, et c'est peut-être un mort qui te parlerait à ce moment.

ENIGME N* 10

Mon destin est des plus bizarres :
D'abord, sans l’avoir mérité,
Je tombe dans des mains barbares 

Qui me jettent au feu qu'elles ont apprêté;
Lorsque cette épreuve est Unie,

On me traîne en un lieu des mortels respecté,
Pour faire la cérémonie 

De transmettre mon nom à la postérité :
Après ce vain honneur, garrottée et pendue,
Je me trouve exposée aux injures du temps,

On m’agite à tous les instants,
Ht j’ai peu de repos que je ne sois fendue.

Pour réponse à l’énigme No 10, voir VAlmanach agricole.
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RESTEZ AUX CHAMPS

> Amis des ch imp?, amis de la nature,
O Gardez-vous bien de quitter vos vallons ;
S Riches des dons que le sol vous procure,
— Insoucieux du terme où nous allons, 
o Continuez votre douce existence.
G Unis, heurtux, sans trouble et sans souffrance, 
tr Laissez aux fous, habitants des cités,
H Tristes plaisirs et charmes empruntés.
G Utilement passant votre jeunesse,
» Reposez-vous eq paix dans la vieillesse ; 
ffl Et pleins d’espoir, quand v.ent l’h ure, partez.

UNE SOCIÉTÉ D AGRICULTURE EN 1780.
Il y a plus de cent ans, en 1789, fut fondée, à Québec, la première 

Société d’Agricuilure du Canada, sous le haut patronage de lord 
Dorchester. Parmi la liste de ses directeurs, nous voyons MM. A. 
,f. Duchesnay, Bupré, Charles Delanaudière, Rév. M. Bédard, G. 
F, Taschereau, J. M de Salaberry, etc., etc.

Le secrétaire, M. Finlay, adressa aussitôt à messieurs les curés 
des paroisses une circulaire faisant appel à leur zèle bien connu 
pour les prier de coopérer à l’œiivre de l’amélioration do l’agricul­
ture, et de travailler à prévenir la disette aftligcanle et ruineuse 
dont le pays était alors accablé. La circulaire se terminait ainri :

“ La Société se proposé de vous envoyer de bonne heure au 
printemps un peu de plusieurs espèces de grains qu’elle attend 
d'Europe par les premiers vaisseaux et qu’elle croit, par des expi 
riences déjà faites, parfaitement adaptées au sol ut à notre climat"

Hugh Fix lay, Secrétaire.
Québec, le 8 mars 1789."*

Malheureusement les grains de semences annonces arrivèrent 
trop tard pour cette année-là ; ils consistaient en semences d’avoine, 
il'urge, de chanvre, etc.

La Société, ayant résolu de faire faire par ses membres l’essai 
des meilleurs procédés à adopter pour prévenir la curie du blé et 
de l’avoine (appelés alors blé noir, avoine noire), publia à ce su­
jet les diverses méthodes adopiées alors en Angleterre, en Pensyl- 
vanie et en France, dont l’une avait eu “ l'honneur d’ôtre expéri­
mentée en 1755 A Trianon, sons les yeux de Louis XV.” Dans ces 
diverses méthodes il s’agit, en somme, d’un trempage du grain de 
semence dans un lait de chaux, ou une saumure, ou une lessive

• cendres vives de bois franc, puis de faire sécher le grain avec 
le lu chaux en poudre ou autrement. C'est le chaulage du grain 
jue nous avons remplacé, de nos jours, par !e sulfatage (trempage 
lans une solution de sulfate de cuivre.)

Le rapport officiel de la Société contient également des lettres 
de cultivateurs sur l’effet du plâtre dans diverses cultures. On y



constate déjà l'excellent eiïet (lu plâtre sur les prairies et surtout 
sur le trèfle.

Le sieur llohert Morris, de Philadelph'e, cirtifié pnr son notaire 
comme étant (le “ bon ciractëre et de banne réputation," écrit, 
en février 1789, “ que le plâtre a " b directement sur uns cul­
ture de b'ô n’y produit pas d’effet, mais, dit-il, quand on le sème 
sur la terre ou croit l'herbe, qu'on laboure cette terre et y sème 
du Lié, il produit un effet étonnant." Grâce au progrès de la 
science agricole, nos cultivateurs ne s'étonnent plus autant des 
effets du plâtre dans ce cas-là, car ils savent aujourd’hui que le 
plâtre favorise la croissance des légumineuses (surtout du trèfle) 
et que celles-ci, en enrichissant le sol en azote, y produisent une 
végétation vigoureuse du blé.

four étudier les effets comparés du plâtre de Paris et du plâtre 
que l'on commençait à extraire de la baie de Fundy (Nouvelle- 
Ecosse) sur la culture d’orge et de trèfle, un cultivateur établit, en 
1785, un véritable champ d’expériences composé de 3 parcelles, le 
No 3 servant de parcelle-témoin.

Nous no nous étendrons pas davantage sur les expériences rela­
tées dans le rapport de notre piremière société d’agiiculture, rap­
port retiré de l'oubli par les soins de M. Firmin Proulx qui l'a 
réimprimé en 1882. Mais nous aimons à constatée que nos aïsux 
comprenaient déjà la nécessité d'améliorer leurs cultures et de 
marcher avec le progrès agricole de leur époque. C’est un bon 
exemple à suivre.

LES RAVAOES DH l’iVROONERIB.

Le professeur Pellmann de l’Université de Bonn, en Allemagne, 
s est livré à de curieuses recherches sur les ravages de l’alcoolisme 
héréditaire dans une famille dont il a reconstitué l’effrayante his­
toire. Une femme, nomm»e Ada Jurke, née en 1740, mourut au 
commencement de ce siècle, al :oolique, après avoir vécu en voleuss 
et vagabonde, sa postérité compte 834 individus. On a pu recons­
tituer l’existence de 709 d’entre eux, et voici les résultats qu’a 
obtenus le professeur Pellmann : 106 étaient nés en dehors du 
mariage, 142 mendiants, 64 pensionnaires desdépétsde mendicité, 
181 femmes menèrent une vie scandaleuse et 75 individus de celte 
intéressante famille furent condamnés pour crime, 7 d’entre eux 
pour meurtres. En soixante-quinze ans, celte famille d’alcooliques 
a coûté à l’Etat, en secours d’indigents, entretien dans les prisons 
et en dommages causés, une somm > évaluée à plus de un million 
de piastres.

ENIGME N* 1 1

Par les fiers chevaliers jadis mis en avant,
Je leur sauvais mainte taloche,
Et j’aide encore assez souvent 

Leurs humbles descendants qui m’ont mis dans la poche. 
Pour réponse à l’énigme No 11, voir VAlmanach agricole.

4
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CHEMINS PUBLICS.
CHOIX DES MACHINES A CHEMINS.

(G. Henry)

‘Lorsqu'on choisit une machine à chemins, il y a plusieurs points 
qu'il ne faut pas oublier :

l® Une machine lourde, avec des bandages de roues étroits et 
une lame courte, tendra moins à dévier sous la poussée transver­
sale de la lame qu’une machine légère, lorsque le terrain sera 
dur et compact.

2° Une machine lourde, à bandages de roues étroits, demandera 
un plus fort tirage dans les terrains légers qu’une machine légère 
à bandages de roues larges, la longueur de la lame étant la même 
dans les deux cas.

Il résulte de ces deux observations que, dans les terrains durs 
et compacts, il faudra employer une machine lourde, à courte 
lame et à bandages de roues plutôt étroits, tandis que, dans les 
terrains légers, il faudra employer une machine légère, à lame 
longue et à bandages de roues larges.

En effet, quand le terrain est dur, la machine légère et la lame 
longue, cette dernière pénètre difficilement dans le sol, la machine 
se soulève et dévie, et, dans les terrains légers, il n’est pas besoin, 
pour que la lame pénètre dans le sol, que la machine soit lourde 
et, si la lame est longue, on pourra travailler le chemin sur une 
plus grande largeur à chaque passage.

Ce sont-là des considérations générales, mais il y a encore quel-

?iues conditions particulières qui peuvent beaucoup modifier le 
onctionnement de ces machines :

1° Elles doivent être construites de telle manière que la lame 
passe, autant que possible, à l’aplomb du centre de gravité afin 
de profiter de tout le poids de la machine pour enfoncer la lame 
dans le sol.

2° L’attache latérale de h lame doit se faire le plus près possi­
ble du centre de gravité pour diminuer la tendance à la déviation 
latérale. Si la lame est attachée transversalement trop à l’arrière, 
par exemple, tout l’effort latéral agira à l’arrière, tandis que si 
l'attache se fait près du centre de gravité, l’effort latéral ne pourra 
déplacer l’arrière ou l’avant de la machine, sans la déplacer en­
tièrement et la résistance de celle dernière à cet effort sera bien 
augmentée.

3e La traction des chevaux sur la lame doit être aussi directe 
que possible. Supposons, en effet, que le point d’attache des che­
veux à la voiture soit très bas et que la lame soit accrochée au haut 
d'une grande cheville verticale, i'avant-lrain aura une tendance à 
se soulever, modifiant les conditions de stabilité de la machine en 
marche. La résistance des pièces aux efforts transversaux est du 
reste moins considérable que celle aux efforts longitudinaux.

4o La lame doit être aussi indépendante que possible de la voi­
ture, c’est-à-dire n'êlre en rapport avec celle-ci que par le plus

________
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petit nombre possible de points. Les attaches devraient être des 
organes souples, autant que possible.

5° C’est un avantage d’avoir une lame qu’il est possible d’in­
cliner plus ou moins horizontalement par rapport au sol, d’avant 
en arrière et d’un côté de la machine à l’autre.

6° 11 doit être possible au conducteur de mouvoir la lame en 
tous sens pendant la marche, sans trop d’effort, rapidement et 
sans être obligé d’arrêter la machine ou de changer de place pour 
opérer une modification ou l’autre dans la position de la lame.

7° Tous les organes doivent être simples et résistants.

LE MOYEN DE FAIRE FORTUNE.

Le richissime baron de Rothschild, père, avait fait afficher sur 
les murs de sa banque les curieuses maximes suivantes :

—Examinez sérieusement les détails de vos affaires.
—Soyez prompt en toutes choses.
—Réfléchissez bien, puis décidez-vous promptement.
—Osez aller de l’avant.
—Supportez patiemment les ennuis.
—Luttez bravement dans la vie.
—Tenez l’intégrité comme sacrée.
—Ne mentez jamais en affaires.
—Ne faites pas de connaissances inutiles.
—N’essayez jamais de paraître plus que vous n’êtes.
—Payez vos dettes promptement.
—Sachez sacrifier de l’argent à propos.
—Fuyez les liqueurs fortes.
—Employez bien vetre temps.
—Ne comptez pas sur la chance.
—Soyez poli avec tout le monde.
—Ne vous découragez jamais.
—Puis, travaillez ardemment, et vous serez certain du succès

Un domestique dépose une lampe sur la table d’un salon, et le 
verre tout aussitôt se casse. Mouvement d’impatience de la 
maîtresse de la maison :

—C’est de votre faute, vous ne faites jamais attention.
—Oh ! répond tranquillement le domestique, madame sait bien 

que les verres de lampe, ça casse toujours la première fois.

La scène se passe dans le cabinet de consultation du docteur 
R... l’un de nos spécialistes les plus célèbres.

Un individu, haut de six pieds et de largeur à l'avenant, se pré­
sente

—Quelle est votre affection ? lui demande le médecin.
—,1'ai perdu l’appétit, répond le client d’une voix qui fa t trem­

bler les vitres.
—Mâtin ! réplique le docteur en considérant le colosse: je plains 

celui qui l’a trouvé. S’il n’est pas très riche, c’est un homme 
ruiné dans quinze jours I
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CONSTRUCTION DES CHEMINS.
• CHEMINS DE GRAVIER.—(Campbell )

Drainage.—Le drainage parfait de l’infrastruclure du chemin 
d’abord, et, en second lieu, de la surfice sont les deux points les 
plus importants de la construction des chemins, et on ne saurait 
y porter trop d’attention.

Le drainage de l’infrastructure des chemins se fait au moyen de 
tuyaux en t-rre placés à une profondeur de 3 pieds et plus en 
dessous de la surface du chemin et dans le sens de sa longueur. 
En général des tuyaux de 2$ à 4 pouces suffisent. Les joints 
entre les tuyaux doivent être bien faits et la vente doit en être 
suffisante. Des joints ouverts et une pente insuffisante font que la 
vase s’accumule dans les drains et en empêche le fonctionnement.

Le drainage de surface se fait au moyen de fossés parallèles au 
chemin et situés de chaque côté de lui, et ayant une capacité suffi­
sante pour égoutter à la fois la surface du chemin et les terrains 
avoisinants.

Il faut que l’eau puisse s’écouler librement soit des fossés, soit 
des drains, vers un ruisseau ou une rivière. Un drain ou un fossé 
sans sortie est absolument inuliK

Arrondissement du chemin.—ha surface utile du chemin doit 
être proportionnée au trafic et pas trop grande, pas trop élevée 
dans le milieu et arrondie bien régulièrement. Elle doit être assez 
élevée pour ne pas être inondée par les cours d’eau voisins, et la 
pente doit en être suffisante pour écouler de suite dans les fossés 
l’eau qu’elle reçoit de la pluie. On doit donner une pente trans­
versale, à partir du centre, d'environ un pouce à un pouce et 
demi par pied, c’est-à-dire qu’un chemin de 26 pieds de largeur 
devra être de 13 à 20 pouces plus haut au centre que sur les côtés. 
En même temps la surface du chemin sera arrondie.

Qualité du gravier à employer.—Le gravier sera de préférence 
anguleux, propre et d’une dimension uniforme. Le gravier de 
carrière contient généra'ement trop de matière» terreuses et, quand 
ces dernières sont en excès, le gravier devient impropre à la 
construction des chemins. Le gravier de lac est peut-être un peu 
trop arrondi et ne contient pas toujours assez de matières ter­
reuses pour former une surface compacte et résistante, mais il est 
généralement préférable, pour l»s chemins, au gravier de carrière. 
Une couche de gravier de carrière recouverte de gravier de 
ruisseau est une bonne combinaison.

Toutes les grosses p:erres doivent être enlevées du gravier, 
parce qu’elles ont une tendance à remonter à la surface du chemin, 
où elles finissent par rouler ou former des saillies dangereuses.

Manière d'étendre le gravier.—Le gravier doit être étendu bien 
uniformément sur la surface de l’infrastructure à l’épaisseur de 
six ou huit pouces et sur la largeur voulue, puis roulé avec un lourd 
rouleau. Il faut rouler par un temps pluvieux, car il est impossible 
de consolider la terre et le gravier secs. Plus le rouleau est lourd 
mieux cela vaut ; mais si on ne peut se procurer un lourd rou-
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leau, il vaut mieux se servir d’un léger que de no pas en employer 
du tout. Le rouleau doit être passé sur la surface du chemin jus­
qu’au moment où la surface devient assez dure pour n'être plus 
entamée par les roues d’une voiture portant une charge ordinaire. 
La surface du chemin doit être maintenue dure et unie pour 
qu’elle puisse écouL r l’eau et résister à l’usage.

Entretien des cliemins de graviers.—Pour cela il faut se servir 
d’une machine à chemins avec laquelle on gratte la surface du che­
min pour en enlever toute la boue et mettre à nu la couche 
de gravier, surtout aux endroits où les voilures passent le plus 
souvent. Aux endroits où la machine ne peut atteindre, il faut se 
servir du pic. Cela fait, on applique une nouvelle couche de gravier, 
et on roule soigneusement. Il est très important de s’assurer en 
même temps que les drains ne sont pas bouchés et que leur issue 
est bien dégagée.

IMPORTANCE DES BONS CHEMINS.

On a calculé que le transport d’un mi not de blé sur une route 
coûtait plus aux cultivateurs que le transport d’une tonne par 
chemin de fer; que les mauvais chemins leur coûtaient au moins 
$15.00 par cheval et par an, que de bons chemins do terre écono­
misaient la moitié des frais de transport sur île mauvaises routes, 
et les bons chemins permanents plus des trois-quarts des mêmes 
frais. (Gilmore.)

FORCE NÉCESSAIRE POUR TIRER UNE CHARGE SÜR DIFFÉRENTES 
ROUTES.—(Wall.)
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FORCE NÉCESSAIRE POUR TIRER UNE CHARGE O’UNE TONNE SUR UN
CHEMIN DE NIVEAU.—(McConnell.)

Nature (lu chemin. Force de traction par tonne.
Sur rails....................................................................... 8 lbs.
Sur un pavage bien fait........ ..................................... 33 “
Sur chemin macadamisé................................ ............ 44 à 67 “
Sur une grande route sèche et dure........................... 68 “
Sur une route boueuse............................................... 88 “
Sur un chemin argileux dur et compact.................... 119 “
Sur un chemin de gravier........................................... 150 “
Sur un chemin sablonneux et gravel- ux................... 210 “
Sur un chemin ordinaire de s- cord ordre................. 237 “
Sur une grande route nouvellem* ni rechargée de

gravier........... ..........................................   320 “
Sur un chemin sablonneux et non tassé.................... 457 “

Un cheval produit son plus grand travail mécanique en tirant 
une charge à raison de 2} milles à l’heure avec une force de trac­
tion de 150 lbs.

CHARGES QUE PEUT TIRER UN CHEVAL.

Pendant 8 heures par jour, à raison de 2$ milles à l'heure avec
une force de traction de 150 lbs :
Sur une route dure horizontale........... ................ 3 tonnes.
Sur un mauvais chemin en terrain accidenté......  1 “
Sur rails.................................................................. 16 “
Sur un canal..........................................................  60 à 90 “
En élevant des fardeaux au moyt n d’une corde

passant sur une poulie.................................. 110 “
En portant la charge sur son dos......................... 300 lbs.

TRAVAIL qu’un CHEVAL EST CAPABLE DE DONNER A DIFFÉRENTES 
VITESSES SUR UN GRAND CHEMIN.

(Force de Iraclinn = 83$ lbs.) (Waring.)

Vitesse par heure 
en milles.

Durée du travail 
en heures.

Effet utile par jour et en 
tonnes tirées à un mille de 

distance.

2$ 11$ 14 tonnes.
3 8 12 “
3$ 6 10 “
4 H 9 “
5 V* 7.3 “
6 2 6 “
7 H 5 »
8 là 4$ -
9 ■A 4 “

10 Y 3.6 “
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THAVAIL EXÉCUTÉ AVEC DEUX CHEVAUX ET UNE CHARRUE EN UN JOUR 
ET EN ACRES ET DIXIÈMES D’ACRE. (Waring.)

Largeur des sillon? 
en pouces. Acres. Largeur des sillons 

en pouces. Acres.

5 1.0 12 24
6 1.2 14 2.8
7 1.4 16 3.2
8 1.6 18 3.6
9 1.8 20 40

10 2.0 22 4.4
11 2.2

EFFETS DK LA LARGEUR DES ROUES DE VOITURES.
L’effet de bandages de roues, étroits ou larges, est bien illustré 

par les résultats suivants d’exi énonces soigneusement faites par 
la Studebaker Wagon Go., West Bend, Ind., U. S. Dans les 
essais indiqués à la d uxième colonne, on a sub.-lilué des bandages 
de 1} pouce A des bandages de 4 pouces. (Agr. of Pa. 1894.)

Largeur des bandages.

' Bandages de 
4 pouces.

Lbs.

Bandages de 
1$ pouce.

Lbs.

Poids de la voiture et de la charge..... 4345 4235
Tirage pour partir la voilure sur un 

pavé de bois...................................... 350 300
Tirage pour mouvoir la charge sur un 

pavé de bois...................................... 100 76
Effort pour partir la charge sur un bon 

chemin sablonneux, dur................. 700 725
Tirage pour mouvoir la voilure sur un 

bon chemin sablonneux, dur......... 275 300
Effort pour partir la charge sur un bon 

chemin horizontal de gravier......... 600 650
Tirage pour mouvoir la voilure sur un 

bon chemin horizontal de gravier... 175 175
Effort pour partir la charge sur un 

chemin boueux................................ 800 900
Tirage pour la mouvoir sur le même 

chemin.............................................. 550 500

---------------------- --------



QUANTITÉ MOYENNE DE PIERRES NÉCESSAIRES PAR AN POUR RÉPARER ET 
ENTRETENIR UN CHEMIN DE 20 PIEDS DE LARGEUR SUR UNE

longueur de 10 pieds. (Herschel,)

En pieds cubes. En verges cubes.
Bonnes pierres et tralic imj orlant......

“ “ “ moyen..............
« “ «< léger................

Pierres de qualité moyenne et train
important..........................................

Pierres de qualité moyenne et tralic
moyen...............................................

Pierres de qualité moyenne et trafic
léger..................................................

Pierres de troisième classe et trafic
important.........................................

Pierres de troisième classe et trafic
moyen..... ................... '.....................

Pierres de troisième classe et tralic 
léger...................................................

15 à 20 = 
10 à 15 = 

5 à 10 =

0.55 - 
.37 - 
.18 -

0.74
.55
.37

20 à 25 = .74 - .92

15 à 20 = .55 - .74

10 à 15 = .37 - .55

25 à 30 = .92 - 1.10

20 à 25 = .74 - .92

15 à 20 = .55 - .74

Plus petite quantité de fumier nécessaire pour remplacer 
l»s éléments enlevés au sol par arpent des différentes récoltes 
ci-dessous. (McConnell.)
Blé.......................... 5 tonnes
Orge........................ 5 “
Avoine...................  5 “
Foin de prairie...... 8 “
Trèfle rouge...........  12 “
Fèves.....................  10 “

Navets..........................  15 tonnes
Choux de Siam........... 10 “
Betteraves fourragères. 20 “
Pommes de terre.........  10 '•

Choux..........................  25 "
Carottes....................... 10 “

quantité et qualité du fumier produit par les différents ani­
maux de la ferme. (Wool Handbook for farmers and 

Dairymen.)
Les differentes sortes d’animaux de la ferme produisent à peu 

près les quantités suivantes de fumier solide et liquide par année :
Fumier solide. Purin.

Chevaux.............................   12000 lbs. 3000 lbs.
Vachei..................................  20000 » 8000 “
Moulons .................................................. 760 “ 380 11
Porcs......................................................... 1800 “ 1200 “

Puisqu'une grande partie des déjections sont perdues lorsque les 
animaux sont en dehors de l’étable, la quantité recueillie au las 
de fumier n’atteint jamais ces chiffres.
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Les quantités d’urine fournies par les animaux de la ferme par 
24 heures sont en moyenne ce qui suit, d’après Wilckens :

Vaches ..............................................................  15 à 20 lbs.
Chevaux............................................................. 20 à 27 ••
Moulons.......... ................................................. 2 “
Porcs..................................................................  7 à 9 “

Pour calculer la capacité des citernes à purin, on pourra ad­
mettre 6000 lbs, soit environ 720 gallons d’urine par 1000 lbs de 
poids vif et par an pour les vaches.

QUANTITÉ DK SEMENCES À BMPI.OYKR À. l’aRPKNT. (WAIUNG).

Quantité Quantité
Désignation. de semences. Désignation. de semences.

Blé.............................. ....It à 2 mis. Blé-d’Inde à balais.là U mis.
Orge............................ U Pommes de terre.» 5 à 10
Avoine...................... ....2 à 4 « Mil ........................ 12 à 24 qts.
Seigle......................... « Moutarde..................... 8 à 20 *<
Sarrasin.................... ••• f à 1* Navets plats......... . 2à 3 lbs.
Millet................. « TièIle rouge.......... .10 à 16 U

Blé-d’lnde......... .... ià 1 <« Trèfle blanc.......... . 3 à 4 «
Fèves.................................1 à 2 Blue grass.................... 10 à 15 a

Pois............................ “ Orchard grass.........
Chanvre................... ....1 à 4 « Carottes...................... 4 à 5 «
Lin.............................. .... 1 à 2 P/innis............................ 6 à 8

Lorsqu'on plante en rang :

Blé-d'Inde à balais. 1 à U mis. Oignon’........................ .. 4 à 5 lbs.
Fèves......................... *« Carol tes....................... . 2 à 2j «
Pois........................... K Panais .........................., 4 à 5 *«

Betteraves.................. . 4 à 6

NOMBRE DE PLANTS À L’ACRE.

Distances Nombrede plants Distances Nombre de plants
entre les plants. à l’acre. entre les plants. à l’acre.
3x3 pouces. 696,960 4 x 2 pieds. 5,445
4x4 392,040 4 x 3 « 3,630
6 x 6 <• 174,240 4 x 4 ** 2,722
9x9 “ 77,440 44 x 4* « 2,151
1 x 1 pif ds. 43,560 5 x 1 8,711
4 x 4 19,360 5 x 2 <« 4,356
2 x 1 21,780 5 x 3 « 2,904
2x2 •« 10,890 5 x 4 « 2,178
24 x 24 41 6,960 5 x 5 «• 1,742
3 x 1 14,520 54 X 5* «* 1,417
3 x 2 •< 7,260 6 x 6 «< 1,210
3x3 «< 4,840 6j x 61 «* 1,031
34 x 34 •« * 3,555 10 x 10 « 435
4 x 1 10,890 15 x 15 il 193



INDUSTRIE LAITIERE,
SUGGESTIONS AUX PATRONS DBS FABRIQUES DK BEURRE ET DE FROMAGE,

(Par D. W. Curtis,
secrétaire de l’association des laitiers du Wisconsin).

I.—Soins du lait.
1. Tout le lait fourni aux fabriques doit être de première classe. 

Cent livres de mauvais lait peuvent endommager 10,000 Ibs de 
bon lait.

2. La loi devrait être très stricte pour l’écrémage ou l’addition 
d’eau. Une amende de $10 à $100 devrait être imposée pour 
chaque faute reconnue.

3. Quand une vache vient de vêler, le lait ne doit pas être porté 
à la fabrique avant la dixième traite.

4. Aérez votre lait par tous les moyens possibles, puis refroi- 
dissez-le.

5. L’eau stagnante, les corps d’animaux morts, etc., dans bs 
pâturages ou les cours de la ferme, gâtent le lait. Mettez toujours 
votre lait pour la nuit dans un endroit où l’air est pur.

6. Trayez avec les mains propres, et ne les mouille* jamais avec 
du lait, c’est une mauvaise habitude.

7. Voyez à ce que le pis de la vache soit propre et débarrassé 
de boue et de poussières avant la traite.

8. Ne mêlez jamais le lait du matin à celui du soir. Cela fait 
souvent cailler les deux laits.

9. De petites canislres (10 à 15 gallons) sont préférables aux 
grandes, le lait s’y conserve mieux.

10. Il faut avoir des canistres spéciales pour le lait écrémé et le 
petit-lait.

11. Si vous vous servez pour eux de la même canistre que pour 
le lait, arrivé chez vous il faut les vider, les rincer à IVau tiède, 
les ébouillanter soigneusement et les exposer au soleil dans un 
air pur.

12. Exigez que les fabricants tiennent propres leurs bassins à 
petit-lait ou à lait écrémé.

13. Le lait devrait toujours être payé d’après sa richesse en 
gras, déterminée par le babcock.

14. Employez le babcock pour déterminer la valeur de vos 
vaches Débarrassez-vous des mauvaises et mettez des bonnes à 
leur place. Chaque patron devrait savoir d’une façon certaine si 
toutes ses vaches le payent. Il n’y a pas de meilleur moyen pour 
connaître cela que l'emploi du babcock. Les éj reuves au babcock 
sont peu coûteuses et les renseignements qu’elles fournissent sont 
de la plus grande valeur.

15. Il faut toujours se rappeler que le lait pur ne peut être 
obtenu qu’avec des vaches en bonne santé, des aliments sains, de 
l’eau et do l’air purs, et la plus scrupuleuse propreté en tout. Les 
bénéfices de chaque patron dépendent des soins que chacun des 
autres patrons donnent à leur lait. Il faudrait donc s’entendre 
pour suivre un règlement basé sur l’expérience de ce qui 
regarde l'industrie laitière. On ne peut espérer de réellement
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bons prix pour le beurre et le fromage que si lout le lait apporté 
à la fabrique est de première classe. Se souvenir continuelle­
ment de cela.

Au Restaurant.—Un Gascon et un Marseillais out devant eux 
un plat de champignons.

— C’est ça qu’ils appellent des champignons à Paris... C’est gros 
comme rien !... Ch=z nous, ils viennent énormes, presque aussi 
gros que l’arbre au pied duquel ils poussent.

—Et chez nous donc, riposte le Marseillais, ce sont les arbres 
qui poussent au pied des champignons !

Entre officiers :
—Quand six colonels sont réunis et qu’aucun d'eux ne parle, 

quel est le supérieur ?
—C'est le silence, puisqu’il est général.

Propriétaire et locataire.
Le propriétaire.—Vous occupez un appartement de 800 francs. 
—Oui. Il est même un peu délabré.
—J'ai l’intention de le mettre à neuf.
—Ah!
— A neuf cents francs......

La femme d’un employé de télégraphe vient de lui faire une 
scène interminable île reproches et d’injures : c-dui-ci n’a pas 
soufflé mot.

—Eh bien ! qu’est-ce que lu as à répondre ? lui demande-t-elle, 
furieuse de son silence.

Le mari, après un moment de réflexion :
—J’ai à répondre que si tu avais télégraphié tout ça [ our Mont­

réal, la dépêche t’aurait coûté $125.15.

Dons toute entreprise, il faut s’abandonner à Dieu comme si le 
succès ne devait venir que de Lui, et, néanmoins, travailler comme 
si tout le succès ne dépendait que de nous.

Le Seigneur a donné des lois à 'a matière,
Et ces lois nul ne peut les transgresser en vain ; 
Et la création gravite tout entière 
Dans le cercle tracé par le Maître divin.

ONe vous amusez pas à discourir quand il faut courir, ni à 
deviser des difficultés quand il les faut dévider.

CHARADE N° 6

Tu dois à mon premier les enfants de ton tils ;
A bien des gens en vain mon second fut promis ; 
Mon tout est la terreur des vaisseaux ennemis.

Pour réponse à la charade No 6, voir Y Almanach agricole.
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ANIMAUX DE LA FERME.

CLASSIFICATION DES ALIMENTS DES VACHES LAITliRES.

Aliments grossiers. Aliments concentrés.
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Foin. Trèfle. Carottes. Blé.
Pailles et cé- Vcsces. Pommes de Seigle. Moulée " de

réales. Pois et fèves terre. Avoine. fèves, de
B'.é d ’ 1 n d e 

fourrage.
Tiges de B!é- 

d’inde et 
ensilage.

récoltés com­
me fourrage. 
Son.

Betteraves.
Navets.

Blé-d’lnde. pois, de 
graine de 
lin, et de 
coton.

Celle classiBcation donne une idée approximative do la richesse 
relative, en protéine et hydrates de carbone, des différents aliments 
des vaches laitières. Elle est utile lorsque, dans une ration, il 
faut substituer plusieurs aliments les uns aux autres.

Forte famille.—L’employé du recensement.—Quelle est la force 
(le nombre) de votre famii.e ?

L'habitant.—Si nous nous tenions tous ensemble, moi et mes six 
enfants, nous renverserions le village tout entier.

Consommation du blé dans le monde entier.—Le monde con­
somme, par an, environ 2,500,000,000 de minois de blé.

Un avocat plaide contre un dentiste qui a fourni à l’un de ses 
clients un râtelier de mauvaise qualité :

“ Messieurs, dit-il, je serai bref et plailerai ma cause en deux 
mots. On devait nous mettre pour trente piastres de dents ; on 
nous a mis dedans pour trente piastres.

kl
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VALEUR COMPARATIVE DBS DIFFÉRENTS ALIMENTS DES VACHES 

LAITIÈRES.

Le tableau ci-dessous donne la valeur comparative des 
différents aliments des vaches laitières. Pour les grains et moulées 
on a piis le son de blé comme base de comparaison et, pour les 
oins, on a pris le foin de mil.

Aliments.

Son de blé......... ...... 1 000
Orge................................. 0.018
Blé-d’lnde moulu avec 

l’épi s.............................
0 021
0 018

Millet.............................. 0.022
Avoine............................. 0.012
Pois...........  ................... 0 017
Seigle.............................. 0.024 

0 800Gru de blé.......................
Blé.................................. 0.025

Aliments.

Moulée de coton............. 2 560
Moulée de lin.................. 2.208
Foin de mil...................... 1.000
Foin de trèfle rouge.........
Tiges de blé-d’lnde sé-

2.233

0.688
Paille de blé-TInde........ 0.765
Foin de prairies élevées... 1.029
Foins de prairies mêlés.... 1.000

Pour se servir de ce tableau, voici comme il faut procéder : 
Supposons que h son de blé coûte $ 11. la tonne dans une localité ; 
pour avoir la valeur relative, par minot pour les grains, et par 
tonne pour le gru, les moulées, il suffira dé multiplier les chiffres 
du tableau se rapportant à l’aliment dont on veut avoir la valeur 
relative par 11.

Ainsi, si le son vaut $11, la valeur alimentaire ralative du minot 
de blé sera $11. x 0.025 = 27} c. Si le son valait $9., la valeur 
relative du minot de blé serait de 22} c. et la valeur relative de la 
tonne de moulée de coton serait de 9 x 2.560 = $23.04. Le calcul 
se ferait de même pour les autres aliments. 11 en est encore de 
même pour les foins. Supposons que le foin de mil vaille $6. la 
tonne, alors le foin de trèfle rouge, par exemple, vaudra 2.233 x 6 = 
$13.40.

Ces chiffres représentent la valeur de la protéine contenue dans 
ces divers aliments par rapport à la valeur de celle du son ou du 
foin de mil, et pour le calcul de ces chiffres on n'a pas tenu compte 
de la valeur des hydrates de carbone, parce que la protéine vaut 
toujours beaucoup plus cher qu’eux et que c’est elle, pour ainsi 
dire, qui détermine la valeur des aliments.

Pour avoir la valeur du son, étant donnée la valeur du minot de 
l’un d''S grains mentionnés au tableau, il faut faire le calcul inverse. 
Supposons que le blé vaille 60 c. le minot, alors le son vaudra 
„ ,}IT x $0.60 = $25.02. 8i la moulée de coton vaut $20., la son 
vaudra j^x 20 = $7,80. On procédera de la même minière 
pour le loin.
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DATIONS PRATIQUES POUR VACHKS LAITIÈRES.

Ces rations ont été employées par 16 laitiers américains pro­
duisant 325 Ibs et plus de beurre, par vache et pir an. Ces 
rations sont calculées pour 100) lbs» de poids vil. — Extrait 
du bulletin Nu 38 de la ferme expérimentale du Wisconsin,

Pour avoir le poids d’aliments à préparer pour une vache ou un 
troupeau, il faudra multiplier les chiffres dps rations par le nombre 
de mille dvros que pèse la vachi ou le troupeau.

1. Col rado—30 lbs d’ensilage, 10 lbs de loin de luzerne, 10 lbs 
de foin de trèfle, 5 lbs de son de blé, ‘2 lbs de moulée de blé- 
d'Ind \

2. Connecticut.—35 lbs d’ensilage de blé-d’lnde, 10 lbs de foin,
3 lbs de son de blé, 3 lbs de moulée et de balles de blé-d’lnde, 2 
lbs de moulée de coton, 2 lbs de moulée de gluten de Chicago.

3. Illinois.—7$ lbs de foin d i trèfle, lbs de foin de mil, 12 
lbs d-1 moulée et de balles de blé-d'Iride, 8 lbs de son, IJ lb. de 
moulée de gra ne de lin, IJ lb. d i moulée de coton.

4. New-Jersey.—24 Il s d’ensilage de blé-d’Inde, 8 lbs de moulée 
de blé-d’Inde, 2 lbs de son de b é, 4 lbs d’avoine, 2 lbs de moulée 
oléagineuse.

5. New-York.—20 lbs de foin, 2 lbs de son de blé, 2 lbs de mou­
lée de coton, 2 lbs de blé-d’Inde en bouillie.

6. New-York.—12 lbs de foin de mil, I lb de son de blé, 1 lb 
de gru, 2 lbs de moulée de blé-d’Inde, 2 lbs de moulée de coton, 
40 lbs de lait écrémé.

7. New-York.—42 lbs d’ensilage de blé-d’lnde, 2$ lbs de foin de 
Irèlle, 24 lbs de foin de mil, 8 ibj de moulée e" de balles de blé- 
d’lnde, 14 Ibs de drèches sèches.

8. Caroline du Nord.—30 Ibs d’ensilage de blé-d’lnde, 8 lbs de 
blé-d’lnde fourrage sec, 3 lbs de moulée de blé-d’lnde, 1 lb. do 
moulée de coton.

9 Pennsylvanie— 24 lbs de blé-d’Inde fourrage sec, 5. 1 lbs de 
son de blé, 5. 1 Ibs de moulée de blé-d’lnde, 3 Ibs de moulée de 
colon, 2 lbs de moulée oléagineuse.

10. Pennsylvanie.—10 lbs de blé-d’Inde fourrage sec, 6 lbs de 
foin, 3j lbs de son de blé, 14 lb. de moulée de coton, 141b. de moulée 
oléagineuse, 24 Ibs d i moulée de blé-d’Inde.

U. Texas.—30 lbs d’ensdage de ble-d Inde, I.34 lbs de foin de 
sorgho, 1.3 lb. de moulée de blé-d’lnde, 2.6 lbs de moulée de 
coton, 2.2 lbs de graines de colonnwr, 1.3 lb. de son de blé.

12. l'eitnonl—30 lbs d’en-iiuge de blé-d’Inde, 10 lbs de foin, 
4.2 lbs de moulée de blé-d’In le, 4.2 lbs de son de blé, 8 lbs de 
moulée de graine de lin.

13. Virginie occidentale.—'sis Ibs d’ensilage de b!è-.l’Inde, 24 Ibs 
de moulée et de balles de blé-d’Inde, 24 lbs de blé moulu, 24 Ibs 
d’avoine et 24 Ibs de moulée d’orge.

14. Wisconsin.—26 lbs d’ensilage de blé-d’lnde, 10 lbs de foin 
de trèfle, 5 lbs de foin de mil, 8 lb', de gru de blé, 14 lb. de mou­
lée oléagineuse.

15. Wisconsin.—50 lbs d’ensilage de blé-d’lnde, 5 lbs d’avoine,
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5 lbs de blé-d’lnde fourrage sec, 1 lb. de foin de tiède, I lb, de 
millet, 2.7 Ibs de moulée de colon, 1.3 lb. de moulée oléagineuse,
6 lba de son de blé.

16. Ontario.—40 lbs d’ensilage de blé-d'Inde, 7$ lbs de foin de 
trèfle, 3 lbs de paille, IJ lb. d’avoine, IJ lb. de moulée de pois, 3 
lbs de son de blé, I lb. de moulée de colon.

LE CHEVAL VOLÉ.

Un Yankee, qui avait volé un cheval à un Indien, fut par lui 
traduit devant le juge : là il traite l’In lien de fourbe, et aflirme 
que le cheval est à lui et qu'il l'a élevé. Il n*y avait point de 
preuve du contraire, et le .juge perplexe allait mettre les plaideurs 
hors de cour, lorsque l'Indien, ôtant son manteau, et en couvrant 
rapidement la tête de l'animal : Puisque cet homme assure avoir 
élevé ce cheval, dit-il, en s’adressant au juge, commandez-lui de 
dire duquel des deux yeux il est borgr e. Le Yankee ne veut 
point paraître hésiter et répond à rinstait : de l’œil droit. , 
L’Indien découvre la tète du ch.-val : il n’est ni borgne, dit-il, ni 
de l’œil droit, ni de l’œil gauch -. Le juge, convaincu par une 
preuve si ingénieuse et si fort1 lui adjugea le cheval, et l’alfaire 
fut terminée.

PUBLICATION UE JOURNAUX

Une récente statistique estime le nombre de journaux pub iés 
annuellement au chillie énorme de 12,000,000,000.—Un mathé­
maticien, qui a probablem -nt beaucoup de temps à sa disposition, 
pour nous donner une idée plus forte de ce nombre, a calculé 
qu’une surface de 30,000 kilomètres carrés pourrait être cou­
verte avec le nombre de ces journaux.

Dans le cas où une machine devrait imprimer ces millions de 
journaux dans l’espace d’une seconde pour chacun, 333 ans lui 
serai nt nécessaires pour l’impression du nombre entier, soit 
12,000,000,000. Ces journaux entassés les uns sur les autres 
s’élèveraient à une hauteur de 30,000 mètres.

A supposer qu’une personne consacre cinq minutes par jour à 
lire son journal, le temps employé par la population du monde 
entier à lire les journaux, chaque année, serait estimé à 100,000 
ans. Du Geyek’s Stationery.

L’Archevêque de Rouen avait invité Malherbe à dîner, afin de 
le faire assister à un sermon que Sa Grandeur devait prêcher à 
vêpres. Le poète s’assoupit au sortir de table, et comme le prélat 
insistait pour l’amener au sermon :

—Laissez, laissez, Monseigneur, dit Malherbe, je dormiiai très 
bien sans cela.

— " Vous n’avez jamais ouvert la bouche dans nos assemblées, 
disait un membre de la Chambre des Communes à l’un de ses 
collègues.—Pardonnez-moi, lui répondit celui-ci, vos discours m’y 
ont fait souvent bâiller.”

 ,, | j
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COMPOSITION DES MATIÈRES ALIMENTAIRES
En éléments digestibles et matière sèche. (D'après les tableaux 

du Département d’agriculture de Washington).
100 LIVBRS CONTIENNENT :

® .
Eléments digetibles.

NOMS DES ALIMENTS. Æætj o cd ,<ds tn

Pr
ot

éi
ne

. S g
a
>i cd 

32 °

.2<5
ë

Fourrages verts : lbs. lbs. lbs. lbs.
Herbe fraîche de pâturage............. 18.0 2.50 9.9 .40
Maïs fourrage.................................. 20.7 1.10 12. 08 .37
Seigle “ ................................. 23.4 2.05 14. 11 .44
Avoine “ ......-......................... 37.8 2. 69 2 2. 66 1.04
Agrostis vulgaire, en fleur............. 34.7 2. 06 21.24 .58
Dactyle pelotonné, “ ............. 27.0 1.91 15.91 .58
Fé tuque des prés, “ .............. 30. 1 1.49 16.78 .42
Mil (Fléole des prés)....................... 38.4 2.28 23.71 .77
l'àlurin des prés............................. 34.9 3.01 19. 83 .83
Millet ou Moha do Hongrie............ 28.9 1.92 15. 63 .36
Trèfle rouge .................................... 29.2 3.07 14. 82 .69
Trèfle incarnat........... .................... 19.3 2. 16 9.31 .44
Luzerne............................................ 28.2 3.89 11.20 .41
Fois à vache, fourrage vert............ 16.4 1.68 8.08 .25
Soja, “ .......... 28.5 2. 79 11. 82 .63
Maïs ensilé .............................. 20.9 .56 Il .79 .65
Maïs fourrage fané au champ....... 57.8 2.48 33. 38 1. 15
Maïs, tiges sèches ......................

Foins :
59.5 1.98 33. 16 .57

Dactyle pelotonné...................... 90. 1 4. 78 41.99 1.40
Agrostis vulgaire...................... 91. 1 4. 82 46. 83 .95
Mil (Fléole des prés).................. 86.8 2.89 43. 72 1.43
Pâturin des prés........................ 78.8 4.76 37.33 1.95
Millet ou Moha de Hongrie......... . 92.3 4.50 51.67 1.34
Fétuque des prés............. . ........ 80.0 4. 20 43.34 1.73
Foin mêlé (sans trèfle) ................ 87. 1 4. 22 43.26 1.33
Foin mêlé (graminées et trèfle)..... 87. 1 6. 16 42.71 1.46
Foin de chaume (rowen)............. 83.4 7. 19 41.20 1.43
Tièfl • rouge .............................. 84.7 6. 58 35.35 1.66
Trèfle alsique................................... 90.3 8.15 41.70 1.36
Trèfle blanc .................................... 90.3 11.46 41.82 1.48
Trèfle incarnat................... ............. 91.4 10.49 38. 13 1.29
Luzerne.......................................... 91.6 10. 58 37. 33 1.38
Pois à vache.................................... 89.3 10. 79 36 .40 1.51
Soja.................................................. 88.7 10. 78 38.72 1.54
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COMPOSITION DBS MATIÈRES ALIMENTAIRES. — Suite.

NOMS DES ALIMENTS.

M
at

iè
re

sè
ch

e.

Eléments digestibles.

S S ei«l

a S

j

Pailles ; lbs. lbs. lbs. lbs.
BléiMiM iHMtMIHMIM M«IH HMMU «•••> 90.4 .80 37.94 .46
Seigle........................... ....................... 92.9 .74 42.71 .35
Avoiqb ••••«•••• ■•••••••• •••••• •••••• • •••••• 90.8 1.58 41.63 .74
Soja (paille).........................................

Racines et tubercules :
89.9 2.30 39.98 1.03

Pommes de terre •••••• •••#•• •••••* •••••. 21.1 1.27 15.59 .20
Betteraves à sucre............................. 13.0 1.21 8.84 .05
Betteraves fourragères.................... 9.1 1.03 5.65 . 11
Navets................................................. 9.5 .81 6. 46 . 11
Choux de Siam (Rutabagas).......... Il .4 .88 7.74 .11
Carottes............................................... 11.4 .81 7.83 .22

drains et graines :
Maïs..................................................... 89. 1 7.92 66.69 4.28
Orge...................................................... 89.1 8.69 61.83 1.60
Avoine................................................. 89.0 9.25 48.34 4. 18
Seigle................................................... 88.4 9.12 69.73 1.36
Blé....................................................... 89.5 10. 23 69.21 1.68
Sarrasin............................................... 84. 20 6.80 44.00 1 20
Bûli •••••••« •••••«• ••••••«• HtltMt ••••••••« 82. 90 20.10 53.00 1.40
Févcrole (fève à cheval)................. 82. 40 23.00 43.60 1.40
Graine de lin...................................... 84.30 17.20 18.90 35.20

Produits industriels :
Moulée de gluten.............................. 91.2 25. 49 42.32 10.38
Germes de melt #••••••••, •••••• •••••••> 89.8 18. 72 43.50 1.16
Drèche de brasserie (humide)......... 24.3 4.00 9. 37 1.38
Brèche de brasserie (sèche)............ 91.1 14. 73 36.60 4.82
Son de seigle ••••es* •••••• •••••• ••••••••« 88.4 11.45 50.28 1.96
Son de blé.......................................... 88.5 12.01 41.23 2.87
Ont do bléltsist HltM MHH HMH •••••••« 84.0 12.79 53.15 3.40
Gru de sorresm •••••*•• ■•••••••. •••••••*. 86.8 17. 34 26.58 4.54
Tour;eau de lin (ancien procédé)... 90.8 28. 76 32.81 7.06
Tourteau de lin (nouveau procédé) 89.8 27.89 36.36 2.73
Moulée de coton décortiqué-.......... 91.8 37.01 16.52 12. 58

Lait et ses sous-produits :
liAit entier ••••••••• •••••• •••••••••#•••••••• 12.8 3. 48 4. 77 3.70
Lait écrémé (par le repos)............... 9.6 3.13 4.69 .83
Lait écr-mé (par la centrifuge)..... . 9.4 2. 94 5.24 .29
Lait de beurre.................................. 9 9 3 87 4# oo i. 06

* * etit*lfllte •Msiassi ■•••••••• ••••••• ••••«•••■ 6.6 .84 4.’74 .31

■feHfaaHtti



MALADIES LES PLUS COMMUNES DES ANI­
MAUX DE LA FERME.

Par W. C. Clark, M. D. C., Beaver Dam. Wis.

I.—Chevaüx.

Généralités.—La manière ordinaire d’administrer des remèdes 
aux chevaux est sous forme de breuvage. La bouteille dont on 
se sert pour cela doit être propre, solide et bien uni». On tient la 
tête du cheval suffisamment haute pour empêcher l’animal de re­
jeter le liquide de sa bouche. Si l’animal refuse d’avaler, cha- 
touillez-lui le palais avec les doigts ou le goulot de la bouteille : 
ne lui pincez pas, ne lui frottez pas ou ne lui serrez pas la gorge, 
ne lui tirez pas la langue non plus. Ces derniers moyens ne 
l’aident pas à avaler et peuvent lui faire du mal. Si le cheval 
tousse ou si par accident la bouteille s’est cassée dans la bouche 
du cheval, baissez-lui la tête de suite. N’essayez jamais d» lui 
administrer le liquide par le nez, vous vous exposeriez ft l’étouffer. 
Les substances irritantes, comme la térébenthine, doivent être 
administrées mélangées à des liquides doux, comme l’huile, le lait.

Les injections d’eau chaude sont souvent employées avec avan­
tage dans bien des dérangements d’intestins. Un très bon irriga- 
teur peut être fabriqué avec environ 30 pouces de tuyau de 
caoutchoux de I pouce et un entonnoir ordinaire en fer-blanc. 
Fixez l'entonnoir à une des extrémités du tuyau ; huilez l’autre 
extrémité et introduisez-la dans le rectum sur une longueur 
d’environ 12 à 18 pouces ; élevez l’entonnoir au-dessus du dos de 
l’animal et versez-y l’eau chaude; elle s'écoulera d’elle-même, 
par son propie poids, dans l’intestin.

L’eau de savon et l’eau salée peuvent être injectées de la même 
manière à raison d’un gallon et même plus toutes les heures.

Coliques spasmodiques.—Causes.—Une mauvaise alimentation 
est la cause la plus commune, par exemple : mauvais aliments, 
donnés en quantités mal calculées à intervalles irréguliers ; 
absorption d’une trop grande quantité d’eau froide lorsque le che­
val a très chaud ; lui donner à manger lorsqu’il est épuisé et sans 
attendre qu’il se repose un peu. Les vers intestinaux et des 
corps étrangers dans les intestins causent aussi cette maladie.

Symptômes.—Le cheval parait mal à l’aise ; il avance et recule 
dans sa stalle, il tourne la télé de côté vers le flanc, remue la 
queue, frappe du pied, •se couche et se roule ; au bout de quelque 
temps le spasme se calme et l’animal devient tranquille ; puis les 
coliques reprennent avec plus de force. Au fur et à mesure que 
la maladie s’aggrave l'animal devient plus violent et les intervalles 
entre les accès deviennent plus courts.

Traitement.—Cette maladie demande à être soignée énergique­
ment et de suite si on ne veut pas voir le cheval mourir en 
quelques heures. Donnez un breuvage contenant une once de
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laudanum, une cuiller à table de soda à pâte, salpêtre doux, une 
once, le tout dans une pinte d’eau. On renouvelle la dose au 
bout d’une demi-heure s'il n'y a pas d’amélioration. Donnez 
toujour en même temps, et d’heure en heure, des injections d'eau 
de savon. Couvrez l’animal d’une bonne couverture chaude et 
frottez-lui vigoureusement le ventre. Si l’animal faiblit, appliquez- 
lui de la pâte île moutarde sur le ventre et donnez une chopine 
d’huile de lin brute et 4 dr. de chloral hydrate dissouts dans une 
chopine d’eau chaude

Coliques gazeuses.—Causes.—Ce sont les mêmes causes que pour 
les coliques spasmodiques. Le mal est moins grave dans le début, 
mais il s’accroît graduellement au fur et à mesure que les intestins 
se distendent par les gaz. La maladie ne se manifeste pas par 
accès comme dans les cas de coliques spasmodiques, mais la 
douleur est continue. Le ventre se gonfle rapidement et le cheval 
meurt étouffé ou par la rupture des intestins, si on ne le soigne 
pas de suite.

Traitement.—Il est généralement nécessaire de percer le ventre 
de l’animal avec un trocart. Celle opération demande une certaine 
connaissance de l’anatomie du cheval et il vaut mieux avoir recours 
à un vétérinaire lorsqu’il devient nécessaire. Donnez à l’intérieur 
deux onces d’hyposullite de soude, 4 dr. d’extrait fluide de gin­
gembre, 4 dr. d’huile de térébenthine et une chopine d’eau. 
Renouvelez la dose au bout d’une demi-heure s’il n’y a pas 
d’amélioration. Donnez des injections de savon et d’eau chaude 
à intervalles rapprochés.

Pneumonie.—Fièvre des poumons.—Causes.—La principale 
cause est l’exposition d’un cheval à un courant d’air froid lorsque 
l’animal est fatigué et couvert de sueur.

Symptômes.—La maladie commence ordinairement par un 
frisson suivi de fièvre. Les oreilles et les pattes sont froides, le 
pouls s’accélère, la respiration devient embarrassée, l’animal reste 
couché quoi qu’on fasse et ne mange plus.

Traitement.—Placez-le dans une stalle bien ventilée, bien 
propre, avec une bonne litière. Couvrez-le d’une bonne couver­
ture, frottez-lui les jambes et enveloppez-les. Pendant les frisions 
donnez-lui de bonnes doses de stimulants comme du whisky, de 
l'alcool, du gingembre, etc., à des intervalles rapprochés. Si la 
respiration ne s’est pas améliorée au bout de quelques heures, 
appliquez de la moutarde sur les côtes en arrière des omoplates.

Donnez des aliments nourrissants et facilement digestibles. 
Donnez une dose d’une once de nitrate de potasse dans l'eau 
que vous faites boire à l’animal trois fois par jour. Quand les 
frissons ne reviennent plus, mettez continuellement à la disposi­
tion du malade un seau d’eau fraîche.

Azolurie ou Etau noire.—Cette maladie est commune parmi les 
animaux de ferme et provient d’une nourriture trop azotée et du 
manque d’exercice. iUlU

Symptômes.—L’animal est attelé après être resté qut-lques 
jours à l'étable fortement nourri ; il parait en aussi bonne santé 
que de coutume. Après avoir fait de } à six ou huit milles, il
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parait se fatiguer et transpirer fortement. Bientôt il parait boiter 
d’une patte de derrière. Si on persiste à vouloir le faire avancer, ses 
jambes se paralysent et il tombe sur le sol incapable de se lever. 
S'il mine, l’urine est noire, couleur café. C’est à ce signe surtout 
qu’on reconnaît la maladie. Les muscles des hanches se gonflent 
et se durcissent, et l’animal est pris de convulsions et fait des 
efforts pour se lever.

Traitement.—Dételez l'animal aussitôt que les premiers symp­
tômes apparaissent et conduisez-le à l’écurie la plus voisne. 
Prenez une couverture de laine, trempez-la dans de l’eau bien 
chaude, tordez-la, étendez-la sur ses hanches, puis recouvrez-la 
avec une couverture sèche. Aussitôt qu’elle se refroidit, réchauffez- 
la dans l’eau chaude et continuez ce remède jusqu’à ce que le 
mil diminue. Donnez-lui intérieurement une once de laudanum 
dans une chopine d'huile de lin brute, et réitérez ce remède 
au bout d’une heure si l’amélioration n’est pas suffisante. Essayez 
de faire uriner l’animal. Donnez des injections d’eau de savon 
chaude à des intervalles de temps assez rapprochés.

Gourmes.—Cette maladie est contagieuse, car elle est due à un 
virus spécial. Peu de chevaux y échappent. Presque toujours elle 
est bénigne et se guérit d’elle-même sans accident.

Irailemenl.— Il est presque toujours inutile de chercher à 
enrayer la maladie; dans tous les cas il faut placer le cheval dans 
une écurie saine et lui donner une nourriture convenable consis­
tant surtout en boueltes. Appliquez-lui sur la gorge des cata­
plasmes chauds pour hâter la suppuration. Ne donnez jamais de 
purgations ni de remèdes affaiblissants. En fait, le véritable traite­
ment de cette maladie consiste à faire ouvrir l’abcès et à en favo­
riser l’écoulement.

Lorsque la maladie affecte une forme maligne ou se complique, 
faites venir un vétérinaire.

Erüorse ou foulure.—Traitement.—Le repos sur une bonne 
litière. Si le siège du mal est en dessous du genou et que le 
temps est chaud, baignez la partie malade trois fois par jour, 
pendant une heure chaque fois, dans de l’eau froide, puis massez 
fortement. Si le siège du mal se trouve au-dessus du genou ou 
si le temps est froid, employez de l’eau chaude.

Après le bain, employez chaque fois un stimulant, comme de 
l’esprit de camphre, de l’arnica, etc.

Si l’animal continue à boiter quand l'inflammation a disparu, 
employez le liniment suivant: dissolu lion d'ammoniaque et d’esprit 
de térébenthine, 4 onces ; huile de lin, 8 onces ; mêlez et appliquez 
deux fois par jour en frictionnant.

Blessure au sabot.—Dans tous les cas, amincissez la corne 
autour du siège du mal et ménagez une sortie libre aux humeurs 
qui s’y forment. Cautérisez la blessure avec de l’acide carbolique à 
95 % et appliquez un cataplasme. Changez-le deux fois par jour et 
soignez la blessure avec la lotion suivante : sulfate de zinc, une 
once ; sucré de plomb, une once ; acide carbolique, 4 dr. ; eau, 
une chopine.



— 54 —

II.—Vaches.

Fièvre de lait.—C'est une maladie dont les vaches sont soudaine­
ment atteintes après le vêlage, surtout si elles sont trop grasses.

Symptômes.—Assoupissement, mouvement difficile des pattes 
de derrière, tête et cornes chaudes ; l’animal s’afïaiblit rapidement 
et ne peut bientôt plus se lever, il porte sa tête en arrière sur le 
flanc ou l’incline sur le sol, il est constipé et perd la sensibilité.

Traitement.—Donner une dose de sels purgatifs ; appliquer un 
sinapisme de moutarde le long de la colonne vertébrale, recouvrir 
l'animal d’une couverture et le tenir au chaud. Donnez-lui des 
injections d’eau de savon tiè le, et faites lui prendre aussi à l’inté­
rieur toutes les trois heures : whisky, J pinte ; extrait liquide de 
belladone, J once ; noix vomique en poudre, 2 dr.

Prévention.—Pour prévenir cette maladie, ne pas nourrir les 
vaches trop fortement quelque temps avant la mise bas, et leur 
donner beaucoup d’exercice. Pour une vache trop grasse qui y est 
exposée, il n’y a rien de mieux, quand la chose est possible, que 
de la mettre, aussitôt qu’elle est tarie, dans un pâturage pauvre 
où elle sera forcée de beaucoup marcher pour se procurer sa nour­
riture. On pourra, surtout si elle est constipée, lui donner un pur­
gatif composé de $ lb. de sel d’Eiisom dans de l’tau chaude, vingt- 
quatre heures avant qu’elle ne vêle.

Avortement- L’avortement a plusieurs causes qui sont les chutes, 
les coups, les courses lorsque les vaches sont poursuivies par les 
chiens, par exemple, une pression trop forte sur le ventre lorsque 
les vaches rentrent précipitamment dans une étable dont la porte 
est trop étroite, l’excitation nerveuse, la peur, des odeurs trop fortes, 
l’exposition prolongée à la pluie et au mauvais temps, une mau­
vaise alimentation qui amène le dérangement des autres organes ; 
des lièvres, des maladies intérieures qui causent la mort du fœtus, 
l’emploi d'aliments avariés et en particulier de ceux qui sont moi­
sis ou qui ont subi la fermentation acide, parce qu’ils peuvent 
tuer le fœtus ; l’emploi de racines gelées, d’eau trop froide, l’em­
ploi d’un aliment trop riche avant la mise bas.

Il y a encore l’avortement contagieux, qui peut atteindre toutes 
les vaches d’une même étable Cet avortement provient d’un mau­
vais germe introduit dans le sang des vaches et qui peut se trans­
mettre d’un animai à l'autre. Aussi faut-il faire bien attention à 
cela quand on introduit une nouvelle vache dans une étable.

Dans le cas d’avortement contagieux, il faut désinfecter l’étable 
et séparer des auties les vaches qui en sont atteintes. Leur faire, 
dans l’utérus, des injections d'acide carbolique dilué (un d’acide 
carbolique pour cinquante d’eau.) 11 faut aussi laver les organes 
extérieurs avec la même solution. Le fœtus ainsi que toutes les 
matières rejetées par elles doivent être brûlés ou mélangés à de 
la chaux et enterrés profondément. Ne pas conduire au taureau 
avant un certain laps de temps les vaches qui ont avorté de cette 
façon.

Si toutes les mesures de désinfection possibles ne sont pas
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prises lie suite, toutes les vaches du troupeau seront exposées 
aux atteintes de cette maladie.

Pour arrêter l’écoulement dans le cas d’avoitement, il faut em­
ployer d-s calmants. Le laudanum, à raison de 1 once, deux fois 
à une heure d’intervalle, est excellent.

Il suflil d'indiquer les causes des avortements pour montrer 
qu’on peut presque toujours éviter celte maladie si les vaches sont 
soignées c mme elks doivent l’être, et l’attention des cultivateurs 
doit être attirée sur ce sujet important. Une vache qui a avorté 
une fois avortera encore, et la plupart du temps elle n’est plus 
bonne que pour la boucherie; les suites de cette maladie sont, du 
reste, très dangereuses ; elles amènent souvent la mort de l’animal.

Inflammation du pis.—Cette maladie prend des caractères bien 
différents suivant les cas. Dans tous les cas, si on n’y porte remède 
de suite, on s’expose à une foule de désagréments.

Causes.—Les causes sont une alimentation irrégulière, une 
nourriture trop forte, l’exposition au froid des vaches fraich :s vê- 
lées, des coups sur le pis, une course exagérée lorsque le pas est 
plein, la retention du lait, etc.

Symptômes.—Cette maladie atteint rarement le pis entier. Géné­
ralement, il se gonfle, devient brûlant, dur, la partie enflammée 
rougit souvent, le lait ressemble quelquefois à du luit cail é, 
d’autres fois à du petit-lait, il est souvent visqueux, mélangé de 
sang et d’humeurs. Parfois, on sent dans diverses parties du (iis 
des durillons. Lorsque le cas est grave, il est accompagné de (lèvre 
et d’autres troubles constitutionnels.

Traitement.—Quand le temps est chaud, on peut commencer 
par baigner le pis malade dans de l’eau chaude pendant une heure 
ou deux.

Il faudra essayer de traire la vache, et si le lait ne sort pas, 
recourir à l’emploi d’un petit tube d’argent que l’on inlroduira 
dans le trayon ; l'emploi de ce tube amènera souvent l’écoulement 
du lait et le dégagement du pis. Lorsque les trayons sont engor­
gés. on peut aussi y injecter une dissolution d’une cuillère à thé de 
soda à pâle dans une pinte ou une demi-pinte d’eau chau le, puis 
traire ensuite doucement.

On peut employer, avec avantage à l’extérieur, le mélange : 
extrait liquide de belladone, I once, et de glycérine, 2 onces, avec 
lequel on frictionnera légèrement la partie malade du pis trois 
fois par jour. On fera prendre à la vache une purgation composée 
de sel d’Epsom 1 lb. gingembre I once el eau une chopine. On 
pourra aussi, si l’animal est fiévreux, employer avec avantage à 
l’intérieur des sels alcalins comme le soda à pâle.

Si l'aiteinte n’est pas trop forte on pourra venir à bout de la ma­
ladie simplement en baignent le pis dans de l’eau chaude, en 
trayant la vache fréquemment et en massant le pis avec le pouce 
et un peu de graisse.

Lorsque l’inflammation provient d’un coup sur le pis, on peut 
maintenir sur la partie malade un cataplasme bien chaud de 
farine de lin et traire fréquemment, puis le frictionner avec l’on­
guent dont nous venons do parler plus haut si l’inflammation est
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linge que l’on passe sous le pis et qu’on lie sur !e dos de l’animal.

Lorsque le trayon suppure, que le lait est mélangé de pus, qu’il-y 
a des durillons, on peut avec avantage faire prendre à l'animal 
chaque jour une once d'hyposulfile de soude jusqu'à ce que tout 
danger soit disparu. On emploie en môme temps, à l’extérieur sur 
le pis, un mélange de quatie onces de glycérine avec un dragme 
d’iodure de polassium dissouls dans le moins d’eau possible. Ce 
remède est excellent pour ramollir les parties durcies du pis et 
combattre les abcès. Pour l'employer, on commencera par baigner 
le pis dans de l’eau chaude pendant un quart d’heure au moins, 
on en frictionnera ensuite les parties dures du pis, doucement, 
mais cepe ndant avec une pression sullisante pour faire entrer cet 
onguent dans les pores de la peau.

Il faut toujours faire disparaître en même temps les causes de la 
maladie, et, en particulier, si le mal vient d’une nourriture trop 
substantielle, commencer par supprimer les tourteaux oléagineux 
et les graines, employer des bouetles chaudes de son de blé. Dans 
tous les cas, il faudra faire en sorte que le pis ne reçoive pas de 
courant d’air et ne soit pas exposé au froid. Si la maladie est 
combattue trop tard, il est souvent impossible do ramener à leur 
état normal les parties durcies du pis.

Obstruction des trayons.—11 se forme quelquefois de petites 
tumeurs, à l’intérieur du pis, le long du canal par lequel le 
lait sorl. Ordinairement ces boutons crèvent saus causer d’autre 
trouble. Mais parfois le canal se rétrécit et la traite devient diffi­
cile. On p"ut employer, pour traire la vache pendant ce temps, 
un petit tube en argent que l’on introduit dans le trayon atteint 
tt qui laiss- couler le lait. Si la maladie se prolonge, il faut avoir 
recours à un vétérinaire qui, par l’emploi d’une sonde spéciale, 
pourra iélargir facilement le canal de manière à permettre la 
traite.

Variole des vaches.—Une des maladies les plus ennuyeuses est 
la variole. Cette maladie est une fièvre éruptive qui peut se 
transmettre d’un animal à l’autre, aux chevaux, à l’homme. Une 
éruption de boulons purulents apparaît sur le pis et les trayons, 
et les vaches se laissent trail e difficilement, parce que les trayons 
deviennent douloureux par suite de l'inflammation produite et 
des boutons. La maladie se termine par une gale qui finit par 
tomber. On peut, dans ce cas, recourir, pour la traite, à un tube 
en argent que I on introduit dans le trayon. La maladie se com­
munique rapidement d’une vache à l'autre, surtout par l’intermé- 
diaiie de celui qui fait la traite.

Lorsque celte maladie apparaît sur une vache, il faut l’isoler, et 
celui qui la soigne ne doit pas loucher aux eu 1res vaches. Si la 
maladie apparaît pendant l’hiver, lorsque toutes les vaches sont à 
l’étable, il faudra désinfecter l’étable. On donnera à la vache 
malade, chaque jour, une d< se d’une once d’hyposulfile de soude 
qu’on mélangera aux autres aliments. On pourra, par mesure de 
piécaulion, en donner la même dose aux autres vaches du trou­
peau, et si cette médecine ne les préserve pas de la maladie, elle la
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rendra au moins plus légère. Celte maladie dure de 20 à 30 jours 
et, si la vache atteint ce terme au chaud et à l'abri de la pluie, 
aucune complication ne sera généralement à craindre. La maladie 
doit suivre son cours. L'importance pendant cette maladie est de 
traire à fond deux fois par jour les vaches qui en sont atteintes, car 
sans cela elles pourraient perdre un ou plusieurs trayons. Le lait 
des vaches atteintes de la variole ne doit pas être mélangé à celui 
des autres vaches, ni vendu en ville ou dans les beurreries ou fro­
mageries, car il peut être infecté de germ1 s qui peuvent communi­
quer la maladie à l’homme. Le mieux est de le donner aux porcs.

Indigestion.—Lorsque la nourriture n’est pas digérée, elle reste 
généralement dans le troisième estomac dont elle provoque l'in­
flammation de la muqueuse. La nourriture, par suite de la chaleur 
de cette inilammalion, se durcit dans les replis de cet estomac, 
causant de sérieux désordres au système nerveux.

La rumination cesse d’abord, la vache parait beaucoup souffrir, 
puis elle s’assoupit ou devient furieuse par suite d’uni congestion 
de poumons résultant de l’indigestion.

Une alimentation excessive d’herbe humide, d’herbes très 
fibreuses, de liges de blé-d’In le malpropres ou d’autres aliments 
indigestes est la cause de cette maladie.

Il faut, dans ce cas, donner une forte purgation et des bouettes 
légères avec des stimulants. Deux livres de sel d’Epsom ou de 
Glauber dissoutes dans deux bonnes pintes d’eau chaude est un 
bon purgatif. Une bonne dose de mélasse aide beaucoup. Après 
cela on donnera de fortes injections d’eau de savon Après avoir 
donné la purgation, on fera prendre à l’animal deux onces de car­
bonate d’ammoniaque toutes les trois heures, puis en abondance 
des bouettes légères de farine de graine de lin.

Si l’animal devient furieux, il faudra l’attacher solidement pour 
qu’il ne puisse arriver aucun accident.

Après la guérison, on lui fait reprendre progressivement son 
alimentation ordinaire, et, pendant la convalescence, des bouettes 
de son, de farine de graine de lin avec de la gentiane et du 
gingembre sont avantageuses.

Météorisation.—Cette maladie se pro luit lorsque les vaches 
mangent un excès d’herbes très succulentes, comme le trèfle. 
Une fermentation se produit dans l’estomac ; il s’y dégage du gaz 
acide carbonique qui gonfle fortement l’animal et peut Unir par 
l’étouffer rapidement.

Le remède est de perforer la panse de l’animal avec un instru­
ment connu sous le nom de “ trocart ” et, si on n’en a pas à sa 
disposition, avec un couteau à longue et étroite lame. On permet 
ainsi aux gaz de s’échapper et on empêche la suffocation. On 
enfonce l’instrument en un point également distant de la pointe 
de la hanche, de la dernière côte et 'les reins ; c’est le centre du 
triangle formé par ces trois points. On tiendra le trocart verticale­
ment en l’enfonçant, pour éviter d’atteindre certains organes 
vitaux essentiels, comme les rognons et les muscles des lombes, 
Lorsqu’on se sert d’un trocart, il reste dans l’ouverture un tube 
par lequel les gaz s’échappent facilement On peut injecter dans



la panse, au moyen de ce lube, une pinte d’une solution de car­
bonate d'ammoniaque ou d'une solution de deux onces d’hyposul- 
fite de soude dans une chopine d’eau. Ces solutions arrêtent 
immédiatement la termentalion. On peut aussi administrer 
charbon de bois pulvérisé, 3 onces ; huile de lin crue, 3 demiards. 
Pendant la convalescence, il faudra donner une alimentation très 
légère.

Su/focalion.—Cet accident a lieu lorsqu’une pomme de terre, un 
navet ou un corps quelconque reste dans le gosier ou l'œsophage 
d’une vache. Pour l’éviter, il ne faut donner à ces animaux que 
des racines coupées.

Dans le cas où il se produit, il faut essayer d’enfoncer dans 
'’estomac, au moyen d’un bâton bien uni, d’un manche de fouet, 
par exemple, le corps qui produit la sulfocation. La chose n’est

Eas toujours facile et il faut éviter, pendant cette opération, de 
lesser le gosier de l'animal. Si le corps étranger n’est pas arrêté 
trop profondément, on peut essayer de le retirer avec la main. 

Il est 'oujours préférable, lorsque la chose est possible, d’avoir 
recours à un vétérinaire.

Tuberculose.—Cette maladie est une des plus dangereuses et 
des plus communes parmi les vaches. Lorsqu’un animal en est 
atteint, il faut l’abattre de suite et ne pas mettre la viande en 
vente, car la maladie est excessivement contagieuse pour l’homme. 
Elle se transmet d’une vache à l’autre.

Celte maladie, qui est incurable, consiste dans la désorgani­
sation de certains organes et en particulier des poumons, du foie, 
des rognons, sous l'influence de germes tiès virulents.

Les symptômes de celte maladie sont très variables suivant les 
parties atteintes, mais il y a en général de la lièvre et perte 
d’activité ; la peau devient rude, la respiration est nauséabonde, 
les pattes de derrière deviennent raides et faibles, l'animal a une 
toux sèche, donne du lait clair et b eu, les glandes de la gorge se 
gonflent, les yeux sont enfoncés dans leur orbite et deviennent 
brillants de lièvre. L’animal s’amaigrit progressivement et son 
appétit est irrégulier.

Si ce sont les intestins qui sont attaqués, la diarrhée est forte et 
continuelle. Souvent un animal, atteint de celle maladie, ne pré­
sente presque aucun symptôme dans le début. Le développement 
de cette maladie est favorisé par tout ce qui tend à diminuer la 
santé de l'animal, comme la réunion d’ua trop grand nombre 
d'animaux dans une étable trop petite, mol ventilée, mal éclairée, 
humide, les prédispositions héréditaires, le manque d'exercice, 
une alimentation mal comprise.

Pour empêcher celte maladie d’entrer dans une étable, cette 
étable doit être spacieuse, bien aérée, bien éclairée, sèche, et n'y 
conserver que des animaux vigoureux et en parfait état de santé ; 
l’alimentation doit être saine et pas trop forcée; aucune personne 
atteinte de consomption ne doit s’approcher des animaux.

Les animaux suspects doivent être isolés et examinés par un 
médecin, puis abattus immédiatement s’ils sont atteints de la ma-
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ladie ; leur corps doit être brûlé ou enterré profondément après 
avoir été recouvert de chaux.

Lorsque, dans un troupeau, un animal en est atteint, il faut faire 
venir un vétérinaire pour faire subir l’épreuve de la tuberculine 
à tout le troupeau. L’étable doit être ensuite sérieusement désin­
fectée.

La tuberculose des vaches est exactement la môme maladie que 
la consomption des hommes, auxquels elle peut se communiquer, 
soit par contact avec les animaux malades, soit par la respira­
tion de l’air de l’étable cù se trouvent ces animaux, soit par la 
consommation de leur lait, spécialement par les enfants, soit par 
la consommation de leur viande. La question est donc excessive­
ment sérieuse, car celle maladie est très répandue et on no asurait 
trop prendre de précautions contre la contamination.

En particulier, le lait d’une vache ou d’un troupeau atteint de 
tuberculose ne doit jamais être ni consommé par les habitants de 
la ferme, ni porté dans une fabrque, ni vendu dans les villes, car 
c’est un poison très dangereux puisqu’il contient toujours de nom­
breux germes de la maladie.

III.—Moutons.

Gale des moutons.—Celte maladie est due à des parasites qui 
infestent la peau de l’animal.

Symptômes.—Démangeaisons intenses, de petits boutons rouges 
apparaissent, s’ouvrent et laissent écouler un liquide ressemblant 
à do l’eau ; la gale se forme, et la laine tombe par places. On peut 
avec un verre grossissant distinguer les parasites qui sont la cause 
de cette maladie.

Traitement.—Faites bouillir une livre de tabac dans cinq gallons 
d’eau jusqu'à ce que toute la force du tabac soit passée dans l’eau. 
Filtrez et ajoutez une livre de soufre par cinq gallons >i’eau em­
ployée. Faites prendre aux moulons atteints de celte maladie un 
bain dans ce liquide. Le bain doit durer cinq minutes. Il faut 
gratter vigoureusement l’animal de manière à faire pénétrer la 
solution dans la peau et à ouvrir les boutons et les gales. Placez 
ensuite le mouton sur un rack et pressez la toison pour en faire 
sortir le liquide que vous pourrez recueillir pour vous en servir 
contre les tiques.

Clavelie.—Séparez les animaux sains de ceux qui sont malades 
et ne les envoyez pas dans les pâturages ni dans les bergeries 
contaminés. Nettoyez soigneusement les pattes atteintes en en en­
levant la pourriture et les corps étrangers Faites passer les brebis 
atteintes dans une auge contenant une livre de vitriol bleujpar 
trois gallons d’eau. Envoyez le troupeau contaminé dans des 
pâturages élevés et secs si possible.

Ver dans la tête.—Ce ver est la larve d’un taon qui dépose ses 
œufs dans les narines du mouton. Il reste là durant l’hiver et au 
printemps, ne lui faisant souvent aucun mal, mais causant quel­
quefois beaucoup d’irritation de la membrane du nez avec un 
écoulement purulen et rendant l’animal stupide.



Traitement.—Injectez dans les narines une solution de tabac 
ou un mélange de térébenthine et d’huile d’olive par parties égales 
pour tuer la larve et amener son expulsion, et placez en même 
temps l’animal dans une chambre chaude. On peut encore l’ex­
poser à la fumée du soufre pendant 15 minutes, aussi fort qu’il 
peut la supporter et répétant ce remède une fois par jour pendant 
3 ou 4 jours.

IV.—Porcs.

Choléra du porc.—C’est une maladie ccn'agieuse particulière 
aux porcs.

Symptômes.—La période d’incubation de la maladie dure de 
trois à quinze jours. Frissons, nez chaud et sec, perle de l’appétit, 
l’animal reste couché sous sa litière, ses yeux sont enfoncés, il ne 
marche que difficilement.

Chaleur et sensibilité de la peau, avec plaques rouges et taches 
noires ; la respiration devient difficile ; l’animal tousse fortement. Le 
ventre est sensible ; à la constipation succède une diarrhée fétide.

Prévention.—Si cette maladie se déclare dans une porcherie, 
tuez et enterrez de suite les animaux atteints. Désinfectez tout ce 
qui les a touchés en employant une solution d’une demi-once de 
sublimé corrosif dans quatre gallons d’eau.

Brûlez toute la paille et la litière qui a servi à ces animaux. 
Placez ceux qui ne sont pas atteints dans une étable propre et 
saine. Si vous le pouvez, partagez les porcs en petits lots que vous 
isolerez les uns des autres.

Mettez à la disposition des porcs du charbon de bois ou du noir 
animal et ajoutez à l’eau que vous leur donnez à boire dix gouttes 
d’acide carbolique par chaque 150 lbs de poids vif.

Prenez chaque jour la température de chacun des animaux en 
insérant la boule du thermomètre dans le rectum et éloignez tous 
ceux dont la température atteint 103 et au-dessus.

Tutz de suite tous ceux chez lesquels les symptômes de la ma­
ladie se manifestent.

Il n’y a guère de remèdes et la meilleure manière d’éviter la 
maladie est de soigner convenablement les porcs dans des étables 
saines et propres.

Les germes de la maladie peuv-nt se transmettre par le vent, 
par les oiseaux, par les vêtements et les souliers de ceux qui ont 
la charge des porcs et qui s’approchent d’animaux contaminés.

Vers intestinaux.—C’est une des maladies les plus communes 
des porcs.

Symptômes.—La toux est généralement le premier symptôme 
observe ; les animaux ont un appétit vorace, leur viande n’est pas 
ferme et ils accusent dos signes de mauvaise santé. Si on examine 
leurs déjections on y découvre facilement des vers ou leurs œufs.

Traitement.—Donnez une cuillerée à thé d’esprit de térébenthine 
par chaque 150 lbs de poids vif d’animal, en le mélangeant à du 
lait ou à de l'huile. Mettez du sel ordinaire constamment à leur 
disposition. Donnez-leur des aliments substantiels et facilement 
digestibles.



DÉSINFECTANTS ET DÉSINFECTION.
LISTE DE DÉSINFECTANTS.

(Sternberg.)

Les agents les plus puissants pour la destruction des matières 
contaminées contenant des spores infectieux sont les suivants :

1. Le feu.—Destruction complète par la combustion.
2. La vapeur sous pression (221e F.) pendant 10 minutes.
3. L’eau bouillante pendant une demi-heure.
4. La formaline (solution à 5 o/o ou à l’étal gazeux.)
5. Le chlorure de chaux. (Il doit contenir au moins 25 pour 

cent de chlore utilisable.) Solution à 4 o/o.
6. Le bi-chlorure de mercure (sublimé carrosif). Solution de 

1/500.
Pour la destruction des matières contaminées par des micro­

organismes mais sans spores, on emploiera les moyens suivants :
1. Feu.—Destruction complète par combustion.
2. Eau bouillante pendant 10 minutes.
3. La chaleur sèche (230e F.) pendant deux heures.
4. La formaline en solution à 4 o/o ou sous forme de gaz.
5. La chlorure de chaux. Une solution à 2 o/o.
6. Une solution de soda chloruré. Elle doit contenir au moins 

3 o/o de chlore utilisable. Solution à 10 o/o.
7. Bi-chlorure de mercure. Solution 1/2000.
8. Acide carbolique. Solution à 5 o/o.
9. Sulfate de cuivre. Solution à 5 o/o.
10. Chlorure de zinc. Solution à 10 o/o.
11. L’acide sulfureux. (Il faut brûler de 3 à 4 lbs de soufre par 

1000 pieds cubes d’air.) L’exposition pendant 12 heures à une 
atmosphère contenant au moins 4 volumes de ce gaz sur cent, en 
présence de l’humidité.

BÈGLES DE DÉSINFECTION DES ÉTABLES ET ÉCURIES DANS LE CAS DE
maladies contagieuses. (Trumboner.)

1. Enlevez toute la litière, le foin, les balayures et brûlez-les.
2. Transport-z tout le fumier sur une terre où les animaux ne 

peuvent avoir accès et enterrez-les.
3. Lavez soigneusement les auges, les crèches, les racks à foin 

et toutes les boiseries avec de l'eau chaude dans laquelle vous 
aurez fait dissoudre deux onces d’acide carbolique par gallon.

4. Passez à la chaux tout l'intérieur de la bâtisse, après avoir 
ajouté au lait de chaux une livre de chlorure de chaux par quatre 
gallons d'eau. On emploiera assez de chaux fraîchement faite 
dans le lait de chaux, pour que les parties passées à la chaux 
restent blanches. Il faudra spécialement passer à la chaux les



côtés et le fond des stalles, les auges, les crèches, les râteliers à 
foin (à l’intérieur et à l'extérieur),

5. Toutes les boiseries pourries doivent être enlevées, brûlées 
et remplacées par des neuves.

6. Tous les seaux, les fourches, les pelles, les balais et autres 
outils employés dans l’étable seront lavés et couverts de la môme 
solution.

7. Tous les dallots et les drains seront nettoyés soigneusement 
et désinfectés par une solution de chlorure de chaux à raison de 
une livre de chlorure de chaux par 4 gallons d’eau.

En cas d'épidémie de morve, tous les harnais, les timons, les 
brancards des voitures, etc, doivent être lavés avec soin avec de 
l’eau chaude et du savon, puis huilés avec de l'huile contenant 
une partie d’acide carbolique pour 10 d’huile. Avant d’être huilés, 
les harnais doivent êlre pendus en plein air pendant une semaine.
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Dans un café.
—Garçon, est-ce que ce sont là vraiment des cigares de la 

Havane ?
—Dame ! monsieur, autant que la chose est possible avec l’in­

surrection actuelle.

GAMME DE LA VERTU.

Do—minez toutes vos impressions ;
Ré—sistez sans cesse à vos passions ;
Mi—liiez contre vos inclinations;
Fa—cilitez à tous vos relations ;
Sol—licitez pour tous le pardon ;
La—pidez la nature sans compassion ;
Si—gnalez-vous dans l’abnégation ;
Do—cile à Jésus, vous aurez tous ses dons.

Un monsieur, décoré le 14 juillet dernier, va demander à la 
mairie un extrait de son acte de naissance. On le lui donne, il 
le lit attentivement, puis, s’adressant avec un sourire à l’em­
ployé :

—Ne pourriez-vous pas ajouter : chevalier de la Légion d’hon­
neur?

—Garçon, changez l’eau de cette carafe; elle est affreusement 
trouble.

—Oh ! non, Monsieur, l’eau n’est pas trouble, c’est la carafe qui 
est sale.

J’approuverais que la coulume s’introduisit de faire une fête de 
l'anniversaire du mariage, afin que mari et femme, confessés et 
communiés, recommandassent à Dieu, ce jour-là, avec plus de 
ferveur le bonheur de leur ménage, renouvelant le propos de le 
sanctifier, et reprenant haleine en Notre-Seigneur, pour porter les 
charges de leur vocation. (S. François de Sales).
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VOLAILLES.

l’age des poules et des coqs.

C’est toujours une question assez difficile que de se rendre 
compte de l’âge des coqs et des poules, quand on ne les a pas vus 
naître dans sa propre basse-cour.

Le journal l Elevage nous donne, à ce sujet, d’utiles indications 
pratiques.

La connaissance de l’âge des coqs et des poules se déduit très 
bien de l’observation de l'éperon et des plumas des oiseaux.

Jusqu’à l’âge de 4 mois et demi, le poulet ne montre pas d’éperon 
ou torse ; à la place où doit apparaître cet organe, existe une 
écaille plus grande que les autres. Sous cette écaille, de 4 mois 
et demi à 5 mois, se form» une légère protubérance. A sept mois, 
l’éperon mesure environ une ligne de long ; à un an, il a cinq lignes 
et il est tout à fiit droit. A deux ans, il a de 8 à 9 lignes et il se 
recourbe en bas ou en haut. A trois ans, il a 12 à 13 lignes et il 
est arqué, la pointe étant le plus souvent en haut. A quatre ans, 
la longueur de l'éperon atteint de 16 à 18 lignes, et de 20 à 22 
lignes à cinq ans.

Quant aux indications des plumes, elles sont précieuses en 
raisonde celte circonstance qu’elles permetlenlde contrôler celles 
fournies par l’examen des ergots.

A sa naissance le poussin est couvert d’un duvet jaunâtre et fin 
qui persiste jusqu’au dixième jour environ. Du dixième jour à cinq 
semaines, il est couvert de petites plumes, nuis sans les régimes 
primaires. A six semaines, la première grande régime, l'une des 
dix que l’on appelle primaires et qui s'attachent à l’extrémité de - 
l’aile, apparaît.—La deuxième la suit à dix ou douze jours d’inter­
valle, et de même pour les autres, en marchant de dedans en 
dehors. La dernière, située tout à fait à l’extrémité de l’aile, 
apparaît donc environ quatre mois après la première, c’est-à-dire 
quant le poulet a environ 5 mois et demi.

LES POULES ET LA PRODUCTION DBS ŒUFS.

Tout le monde sait l'importance du commerce des œufs et 
quelle source de rit hesse il olfre aux cultivateurs. Toute tentative 
faite pour améliore! cette branche de nos produits doit être 
accueillie avec faveur. Voici comment il faut procéder pour 
arriver à augmenter du double ou du moins d’un tiers la produc­
tion des œufs. Chaque année, toutes les poules qui ont dépassé 
l’âge de trois ou quatre ans doivent prendre le chemin de la 
marmite ou du marché. C’est un point essentiel, et il faut être 
impitoyable si l’on veut arriver à un bon résultat économique. 
La poule de deux à trois ans donne le maximum de la production. 
Vers la quatrième année, elle pond moins, mais les œufs sont plus 
gros ; puis la production va en déclinant chaque année. La poule 
de cinq ans coûte autant à nourrir que celle de trois ans et produit 
moins. Il n’y a donc pas lieu d'hésiter, d’autant plus que les
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jeunes poules, avec les soins convenables, pondent à l’arrière- 
saison et en hiver, époque où la valeur des œufs est double, triple 
de celle de l’été.

Jamais une vieille poule ne pond l’hivei.
Avec des poules de un, deux et trois ans, bien soignées, bien 

nourries, on est presque assuré d’avoir toute l’année des œufs frais. 
A ce système, on gagnera, en outre.de ne plus manger de volailles 
coriaces, car la poule de trois ans est encore très bonne.

OS POUR LES VOLAILLES.

Un fait bien établi, c’est que si l’on veut garder des volailles 
pour la production des œufs en hiver, il est nécessaire de leur 
donner des os crus ou verts coupés en petits fragments. Lorsque 
les poules sont en liberté, au printemps et en été, elles trouvent 
dans les champs et près des bâtiments de la ferme tout ce qui est 
nécessaire à la formation des œufs, du gravier, de la chaux, dis 
insectes, des grains, etc. En hiver, il faut donc leur procurer des 
aliments analogues.

Les os verts sont riches en protéine ou aliment azoté. Si les os 
ont de plus un peu de viande adhérente, ils n’en seront que plus 
nourrissants.

Mais les os sont formés principalement de phosphate de chaux, 
substance des plus précieuses pour la nourriture des volailles et la 
formation des œufs. Les fragments d’os remplacent avantageuse­
ment le gravier recherché par les poules pour faciliter la digestion 
de leur nourriture. Iis valent mieux aussi que les écailles d’hultres 
puisqu’ils contiennent, outre la chaux, de l’acide phosphorique.

En résumé, les os verts constituent un aliment azoté,un aliment 
phosphaté, contiennent de la chaux pour l'écaille de l’œuf, ne 
coûtent à peu près rien et conviennent à toutes les races de 
volailles jeunes oti vieilles.

On peut donc affirmer que, pour la nourriture des volailles et 
pour la production des œufs, il n’y a pas de meilleur aliment que 
les os verts broyés ou plutôt coupés en petits morceaux, et il faut 
ne jamais manquer de les introduire dans les rations données aux 
volailles, surtout lorsqu’on a en vue la production des œufs à 
l’époque où ils se vendent au plus haut prix du marché, c’est-à-dire 
au milieu de l’hiver.

NOURRITURE DES POULES.

Il y a deux choses à considérer dans le rationnement des animaux 
de basse-cour : lo la quantité à donner ; 2o la qualité d -s aliments. 
Les poules trop grasses pondent moins ; aussi dans un élevage 
libre, il convient de ne pas donner au-delà du nécessaire, et ce né­
cessaire est estimé en moyenne à 2 onces de grains par tête et 
par jour, en deux repas; les grandes races demandent 3 onces. 
Cette nourriture sera donnée le matin, une heure après le 
lever, sous forme de pâtée de farines diverses, avec son ou pom­
mes de terre ; le sor, en grains. Il convient encore, pour évi­
ter des bousculades, pour laisser plus de latitude aux petites
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mangeuses, d’éparpiller la nourriture et, mieux encore, de' la 
placer dans des augettes longues, éloignées les unes des autres.'

Quant à la qualité de la nourriture, tous les grains disposent à 
la ponte, mais il faut varier le plus possible la nourriture : blé, 
sarrasin et avoine par tiers, par exemple.

On y ajoute de la verdure, si Its poules n’en ont pas à leur dis­
position : salade, choux, oseille, épinards, trèfle, luz-rne, et pour 
éviter le gaspillage, il convient de presenter celte nourriture en 
petites bottes suspendues à la portée des animaux.

NOURRITURE DES CANARDS.

Les jeunes canards mangent beaucoup. Bien des éleveurs leur 
l'ont de cinq à six distributions d’aliments par jour ; d’autres, il 
est vrai, limitent leurs rations à trois ou quatre par vingt-quatre 
heures.

Quand les canetons ont atteint dix jours, ces repas, dont l’un 
est donné de bonne heure dans la matinée, doivent être assez 
plantureux.

Il est amusant de voir aller les canetons à l’eau dès qu’ils ont 
pris un repas et s’y trémousser avec gaieté. Quand ils en sortent, 
ils dorment un peu ; mais en se réveillant ils pensent de suite à 
satisfaire leur gloutonnerie.

Lorsqu’ils ont quatre semaines, beaucoup de personnes les a I- 
mettent dans la basse-cour pour prendre leurs repas avec les 
autres volailles, mais à mon avis mieux vaut, pour toute chose, 
leur faire mener une vie séparée. A cet âge d’un mois on leur 
donne de l’avoine, des pommes ue terre cuites et écrasées, du son 
humecté, des déchets de moulin.

Quand ils ont trois mois et qu’ils sont dits croisés, c’est-à-dire 
quand les extrémités de leurs ailes se croisent sur le dos, on peut 
leur offrir beaucoup moins de nourriture, parce qu’ils trouvent 
tout seuls un ; foule de choses à manger au dehors.

D’ailleurs, le moment est venu de les tuer ou de les vendre. 
On ne garde, après la treizième semaine, que ceux qui sont des­
tinés à la ponte ou à la reproduction, parce que la chair perdrait 
de sa tendreté passé ce délai.

Après la seconde semaine, il est bon de mêler un peu de soufre, 
chaque deux jours, aux aliments des canetons : environ une 
cuillerée à dessert bien pleine aux repas de la journée où le sou­
fre leur est offert.

Dette substance les aident à prendre leurs plumes et accélère 
leur croissance.

Toutefois, une quinzaine avant de les tuer on supprime le sou­
fre, pour éliminer de leur chair la saveur déplaisante qu’il lui fait 
contracter. On doit avoir soin, aussi, d’offrir aux canards un peu 
de nourriture animale jusqu’au jour où ils la trouvent eux-mêmes 
hors de leur basse-cour.

Rien n’est à négliger sur la ferme ; pas plus le poulailler que le 
reste. Une basse-cour bien établie et dirigée avec soin et intel­
ligence est, pour le cultivateur, à la fois une source de confort et 
de profit.



LE VINGTIÈME SIÈCLE.

Quand commencera le vingtième siècle?
En 1900 ou en 1901 ? La question semble toute simple au pre­

mier examen, puis on s’y embrouille. Voici la solution qui a été 
donnée récemment à l’Académie des sciences. L’Académie a 
décidé que le vingtième siècle commençait en 1901 et non en 1900, 
malgré les documents d’après lesquels Goethe, Louis XIV et 
Victor Hugo exprimaient l’avis que le 20e siècle commencerait 
en 1900. Du reste, monsieur Bertrand a fait remarquer qu'il n’y 
avait pas eu d’année zéro et que par conséquent on a débuté par 
l’année l. Donc le prochain siècle commencera en 1901 le 1er
janvier. --------

philosophie :

Par leur meilleur côté, sachons prendre les choses ;
Vous vous plaignez de voir les rosiers épineux ;
Moi, je me réjouis et rends grâce aux cieux
Que les épines aient des roses. Alphonse Karr.

AU MARCHÉ AUX CHEVAUX

Un maquignon, sur le point de conclure une bonne affaire, 
appelle son garçon :—Il s’agit de faire courir le cheval en ques­
tion. Une fois monté sur l'animal, le garçon, ne sachant quelle 
affaire traite son maître, lui demande Dites-donc, patron, est-ce 
pour vendre ou pour acheter, qu’il faut que je fasse trotter.

(Encres (Adrien <Manrin
MAISON FONDÉE EN 1790.

Gve TOIRAY-MAURIN
Gendre et successeur.

Encres de toutes sortes 
pour l’écriture.
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1867 à 1889.

Demandez-les à votre Libraire.
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. ARBRES ET PLANTES.

LE TILLEUL.

Il y a peu d'arbres qui fournissent autant de produits aussi 
variés que les tilleuls. 11 y en a de nombreuses variétés parmi 
lesquelles le tilleul à petites feuilles est le plus important.

11 y a beaucoup de tilleuls dans la province, aussi n’est-il pas 
inutile de faire connaître les nombreux avantages que présente 
cet arbre.

Le bois de tilleul est impropre à la construction; par contre, 
en raison de sa blancheur et de sa légèreté, il est souvent em­
ployé parles ébénistes pour les parties inférieures des meubles.

Comme ce bois est peu sujet à la vermoulure, il est très propre 
aux travaux du tour. Les sculpteurs recherchent ce bois à cause 
de son homogénéité et de la facilité ave: laquelle il se laisse 
ébaucher dans tous les sens.

Le charbon du tilleul sert à la fabrication de h poudre ; il est 
aussi très fréquemment employé pour les desseins dits “ au fusain."

Les feuilles de tilleul constituent un fourrage vert très goûté 
du bétail et qui forme une précieuse ressource dans les années 
sèches. La relation nutritive de ces feuilles est très voisine de 
celle du foin.

Dans quelques contrées, la sève du tilleul, fortement sucrée, sert 
à préparer, par fermentation, une liqueur vineuse assez agréable.

Le nectar des feuilles de cet arbre et la matière visqueuse et 
sucrée exsudée par les feuilles sont fort recherchés par les abeilles, 
et le miel de tilleul est justement apprécié des amateurs. Mais ce 
qui fait surtout la valeur des (leurs de tilleul c’est leur emploi en 
médecine.

Ces fleurs, qui se montrent en juin et juillet, dégagent une odeur 
très agréable qu’elles conservent par la dessiccation ; elles sont 
antispasmodiques au premier chef et sont employées avec 
succès en infusion à la dose d’une forte pincée par chopine 
d’eau bouillante. On laisse infuser dix minutes. Celte infu­
sion s’emploie contre les fièvres légères, les maux de tête, 
l'énervement, les vapeurs, les bouffées de chaleur et les indiges­
tions. C’e;t dans tous ces cas le meilleur remède pour les jeunes 
bébés. L’infusion de tilleul est même souvent consommée à la 
manière du thé. Aromatisée avec un peu de rhum ou de cognac 
elle est en effet d’un goût très agréable et éminemment digestive.

La fleur de tilleul se vend chez les pharmaciens 60 à 75 cents 
la livre et plus. Si vous achetez des fleurs de tilleul, recommande 
M. Radin, prenez garde qu’on ne vous vende sous ce nom la 
grande bractée qui supportent les fleurs. Cette bractée n'a pas 
celte odeur suave en laquelle résident les qualités du tilleul et 
dues à une huile aromatique.

Quand, dans les beaux jours de l’année, vous rêverez sous l’om­
brage des tilleuls et que vous vous plairez à respirer le suave par­
fum de leurs fleurs odoriférantes, rappelez-vous les vertus bienfai­
santes de cet arbre qui vient, heureusement, dans nos campagnes,



fournir des médicaments simples, peu coûteux et préférables aux 
drogues des officines.

LES ARBRES FRUITIERS D’APPARTEMENT.

On cultive en Europe les arbres fruitiers en potiches, en vases 
de Chine et môme en simples pots de terre ; les arbres, non seu­
lement viennent à merveille, mais encore donnent de jolis et 
excellents fruits. On a des pêchers, des abricotiers, des cerisiers 
de salon de près de 2 pds de haut, dont les fruits viennent se 
cueillir à la hauteur des lèvres.

L’arbre est dans une jardinière ; on sent le parfum de ses fleurs, 
et deux mois après, on cueille les fruits savoureux. M. Th. Rivers, 
qui est le principal promoteur de ce genre de culture, croit que 
ces arbres sont destinés à occuper la première place dans nos 
desseris.

L'arbre est si petit, bien que chargé de fruits, qu'on pourra 
placer près de chaque convive un pêcher, un abricotier, à peine 
haut d'un pied et portant une moyenne de trois à cinq fruits.

Servir le fruit sur l’arbre constitue évidemment une idée sédui­
sante qui serait Irès-apprèciée chez nous. Et puis les amateurs 
verront chaque jour se développer le fruit sous leurs yeux, et ce 
genre de culture ne sera pas sans amuser et intéresser les mem­
bres de la famille. 11 suffit, pour obtenir ces arbres fruiiiers nains, 
de planter en pot un jeune arbre fruitier, en le débarrassant de 
ses grosses racines ; c’est par le chevelu que se fait la nourriture 
et, dans un pot môme réduit, il y a assez de terre pour fournir au 
développement du petit arbre. M. Ingram a obtenu jusqu’à six 
grappes de raisin sur des vignes cultivées en pot et âgées à peine 
de dix-huit mois. La nouvelle culture se définit en trois mots : 
vite, bien et facile.

TAILLE DES ARBUSTES A FLEURS.

Beaucoup de personnes coupent et taillent leurs arbustes en 
formes régulières, s’imaginant qu’un contour régulier ajoute à 
leur aspect et à leur beauté. Tandis que li symétrie et la régu­
larité des formes conviennent à un arbu-le, encore faut-il que cette 
qualité ne soit pas obtenue au détriment de sa vigueur et de sa 
grâce naturelle.

Chaque espèce d’arbuste présente un aspect et un feuillage 
caractéristiques que nous devons lui conserver autant que possi­
ble. Il est nécessaire de faire un élagage judicieux, pour mainte­
nir la santé et la vigueur, mais quant à tailler toute espèce d’ar­
bustes d’une manière uniforme, ce serait méconnaître leur beauté 
naturelle, pour ne pas dire plus. Les Weigélias, Deutzias, Forsy­
thias, et les Syringas, fleurissent sur le bois de l’année précédente ; 
par conséquent, ces buissons ne doivent pas être taillés en hiver 
ou au printemps, mais il faut le faire au mois de juillet, après 
qu'ils ont fini de fleurir ; en raccourcissant alors ou en enlevant



le vieux bois, on provoque la croissance du jeune bois, lequel 
fleurira la saison suivante.

Les Spiraeas, Lilas, Althaeas et Chèvrefeuilles peuvent être 
taillés en automne ou de bonne heure au printemps, mais il ne 
faut en raccourcir les branches que pour leur conserver une bonne 
forme. Le vieux bois doit être élagué do temps à autre, et les 
gourmands et rejetons seront enlevés dès leur apparition. La meil­
leure époque, cependant, pour la taille de tous les arbuses, est 
celle qui suit leur floraison. L’ “ Hydrangea paniculate grandi- 
flora ’’ doit être taillé fortement et élagué de bonne heure au 
printemps ”

Rosiers.—Les variétés “ Hybride perpétuelle ” et “ Roses Mous­
seuses ” doivent être taillées en automne ou de bonne heure au 
printemps, avant la reprise de la végétation.

Les variétés “ Persian ” et “ Harrison jaune,” si belles et si 
rustiques, demandent à être taillées avec soin en juillet ou en août. 
Oa enlève le bois faible et on raccourcit seulement de quelques 
pouces; en les taillant trop court on les empêcherait de fleurir.

PROBLÈME NON ENCORE RÉSOLU.

Les terres grêlées sont empoisonnées et perdent leur fertilité 
pour un temps assez long ; c’est un fait d’observation admis par 
tous les habitants des campagnes ; on n’en a jamais donné, que 
nous sachions, une explication scientifique.

cultivons l’osier, en 1898.
L’industrie de la vannerie (art de fabriquer des paniers, cor* 

beilles, mannes, avec les brins de l’osier) et la culture de l’osier 
méritent d’être développées dans la province

L’osier, qui appartient à un groupe d’arbustes du genre saule, 
réussit très bien ici et, si on le cultivait avec les quelques soins 
peu nombreux qu’il réclame, on pourrait en tirer des prolits 
notables en l’utilisant, pendant la morte saison, à la fabrication 
des paniers de toutes espèces que jusqu’à présent nous importons 
à grands frais.

Déjà les révérends Pères Trappistes d’Oka emploient l’osier et 
en fabriquent des mannes ou des paniers très légers et en même 
temps très solides.

On propage l’osier par plançons (fortes boutures) d’un pied de 
longueur.

L’osier aime les terrains bas à sol profond, frais, bien ameubli, 
les bords de l'eau courante, mais il craint les eaux stagnantes et 
ne réussit pas dans les climats trop chauds.

Les diverses espèces de saules les plus généralement cultivés 
en vue de l’emploi industriel de leurs branches ou rejets flexibles 
sont : le saule rampant, réservé pour la vannerie superline, les 
saules hélice, pourpre, amandier, ondulé, utilisés pour la vannerie 
line ; les saule osier, des vanniers, Daphné rouge, qui servent à 
confectionner la vannerie moyenne. Les saules penlendriqut, 
morceau, fragile, de Smith, sont employés avec les précédents à
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la grosse vannerie. Les cuveliers ou fabricants de tonneaux, etc., 
se servent des saules marceau, amandier, fragile, hélice.

Les tonneliers, les vignerons et les jardiniers utilisent les saules 
osier, pourpre, rouge et hélice.

En Europe cette culture est très développée. Au Canada, elle 
ne demande qu'à l’être. Avis aux cultivateurs de progrès qui 
désirent augmenter les revenus de la ferme.

DE LA FÉCONDATION DES PLANTES PAR LES ABEILLES.

On peut affirmer, sans aucune exagération, que les abeilles 
doublent la production fruitière, agricole et môme vinicole.

Tout le monde sait que pour qu’il y ait fécondation d’une fleur 
et formation du fruit, il faut que l’anthère des étamines s’ouvie 
et que le pollen, ou poussière fécondante qu’elle contient, se 
répande sur les stigmates du pistil ; mais pour que cette opéra­
tion mystérieuse ait lieu, il faut des conditions atmosphériques 
favorables, une température douce, un beau soleil. S’il fait froid, 
la végétation souffre et s’arrête, et l’anthère ne s’ouvre pas. Si le 
pollen est mouillé, il se coagule et la diffusion ne se fait pas ; c’est 
alors qu’intervient le rôle merveilleux et providentiel des abeilles.

Dès les premières chaleurs printanières, la reine commence sa 
ponte, une agitation extraordinaire se manifeste dans la ruche, les 
abeil'es s’échappent dans toutes les directions et s’en vont à la 
recherche, non pas du miel, dont elles se préoccupent peu alors, 
mais du pollen dont elles ont besoin pour la nourriture du couvain. 
Si, par suite du refroidissement de la température, la capsule qui 
contient le pollen ne s’ouvre pas, elles la déchirent avec leurs 
mandibules ; si le temps est pluvieux, bien que le pollen soit 
mouillé, en se roulant dans le calice des fleurs pour le recueillir, 
elles en amènent toujours le contact avec le pistil.

Tout s’enchaîne dans la nature. Les fleurs fournissent le pollen 
et le miel aux abeilles, et les abeilles changent les fleurs en fruits.

Elles sont donc de merveilleux agents de la fécondation des 
plantes, non pas seulement pour les arbres fruitiers, mais pour 
les céréales, blé, orge, avoine, les plantes dont on veut récolter la 
graine (trèfle, etc.), ainsi que pour la vigne.

Conclusion : L’élevage des abeilles s’impose à la campagne.

CULTURE DU CRESSON DE FONTAINE DANS DES BAQUETS.

Nous recommandons aux amateurs de cresson de fontaine la 
méthode suivante de culture qui est très simple et qui donne de 
très bons résultats :

Un baquet quelconque, un tonneau scié en deux, par exemple, 
fournit les bassins. Plaçons-les dans un endroit ombragé de 
préférence. Remplissons-les d’eau propre. A la surface de celte 
eau, mettons une claie en osier ou une grille en fil de fer galva­
nisé (dans ce dernier cas il faut qu’elle soit accrochée au bord du 
bassin). Nous n’aurons plus qu’à nous procurer des rameaux de 
cresson et à les déposer sur la claie ou sur la grille. Quinze jours 
ou trois semaines après, les racines et les tiges se seront dévelop-
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pées. Nos bassins seront couverts de verdure, nous pourrons lui 
demander déjà quelques tendres tiges de cresson.

Il n’est pas nécessaire de renouveler l’eau, mais, bien entendu, 
il faut entretenir les bassins aussi pleins que possible. Un a ainsi 
de beau et vigoureux cresson de fontaine depuis mai jusqu’en 
octobre.

On recomminde de mettre dans l’eau un peu d’engrais chi­
miques salubles pour favoriser le développement du cresson.

Les engrais qui ont donné le meilleur résultat sont le sulfate 
d’ammoniaque et le sulfate de fer mélangés (un peu de sulfate 
d'ammoniaque, une pincée, et moins encore de sulfate de fer 
(couperose verte) par gallon d’eau.)

Il est bon de renouveler la dose tous les vingt jours.
Ces engrais doivent être bien pulvérisés et épandusà la surface 

de l’eau, ou bien on les fait dissoudre dans un vase quelconque 
contenant de l’eau et l’on verse ensuite la dissolution dans les 
bassins.

Un papillon blanc, la Piéride du cresson (Pieris rapx,) dépose 
ses œufs sur les feuilles de cette plante, et, au bout d’une dizaine 
de jours, ils donnent naissance à des petites chenilles vertes qu’il 
faut s’empresser de détruire. Un arrosage au jus de tabac ou au 
savon en a généralement raison. 11 y a bien aussi l’Altise (Altica 
Oleracea) ; mais, en immergeant le cresson de temps en temps, on 
se débarrasse de cet insecte.

Comment enlever la mauvaise odeur d’une chambre nouvellement 
peinte. Mettez au milieu de la chambre un vase plein de charbon 
allumé, et jetez dessus deux ou trois poignées de grains de genièvre; 
fermez, bouchez la cheminée et les fentes de la porte. On peut 
ouvrir la porte 24 heures après. La fumée de genièvre a cet 
avantage de ne rien détériorer dans la chambre, ni les tapisseries 
ni les meubles.

Plumes Métalliques de

§lanzy goure & §ie
Universellement reconnues comme supérieures aux autres, pour 

tous les genres d'écriture.
Demandez ces Plumes à votre Libraire, et faites-en l’essai.

J. B. ROLLAND A FILS, Montréal,
(Seuls agent! pour le Canada.)

_____ -
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A LA OUISIKB

SOUPE AUX TOMATES.

Ebouillantez des tomales, pelez-les, coupez-les en morceaux, et 
faites cuire avec sel, poivre et un morceau de beurre jusqu’à ce 
qu’elles soient bien cuites. Délayez une ou deux cuillerées à thé 
de corn-starch d.ms de l’eau et versez sur les tomates bouillantes, 
ajoutez ensuite la grosseur d’une noisette de soda à pâte.

Faites bouillir du lait à part, et, au moment de servir, versez-le 
sur les tomates sans laisser bouillir.

POTAGE BRETON.

Mettre dans la casserole un bon morceau de beurre ; quand il a 
fini de chanter, avant qu’il ne roussisse, y mettre à prendre cou­
leur quelques tranches d’oignons et deux ou trois beaux panais 
que l’on coupe en tranches lines ; ajouter le quantité d’eau néces­
saire pour le potage et laisser bouillir pendant deux heures ; un 
quart d'heure avant de servir, on ajoute dans la soupe, qu’on a eu 
soin de passer (dans une passoire), un bol de lait bouilli.

Avant de jeter le potage dans la soupière, on fait une liaison 
avec un jaune d œaf et l’on sert immédiatement. Ce potage bien 
fait, et avec beaucoup de panais, a un goût très fin.

COTES DE VEAU A LA MODE.

Coupez, du quartier de devant, dix à douze morceaux des côtes, 
que vous poudrerez de farine, avrc poivre et sel ; faites les rôtir 
dans du saindoux ; cela fait, ajoutez-y quatre carottes et quatre 
oignons tranchés, trois pincées de persil, une petite branche de 
sariette, un peu de têtes de clous, trois chopines d’eau it faites 
bouillir le tout en le brassant souvent.

TRANCHES DE VEAUX AUX OEUFS.

Coupez vos tranches, baltez-les beaucoup ; battez six œufs, jetez 
vos tranches dedans avec poivre et sel ; mettez le tout dans du 
saindoux bouillant et faites cuire lentement.

GIGOT DE MOUTON ROTI.

Prenez un gigot dont vous avez coupé le manche, melt> z-le au 
four avec un peu de beurre et un peu d’eau dans la lèche-frite ; 
quand il est aux trois quarts cuit, mettez poivre et sel ; relirez- 
le du four pendant quelque temps pour que le sel pénètre dans la 
viande. Avant de servir, remettez du poivre et du sel. Ceux qui 
aiment l’ail en emploient une gousse ou deux avant d’enfourner 
le gigot.
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ENTRÉE AU VEAD.

Hachez le veau (cuit d’avance), a joutez-y un œuf avec sel et 
poivre. Faites une sauce blanche comme suit : prenez un morceau 
de beurre de la grosseur d’un œuf, ajoutez deux cuillerées à table 
de farine, mélangez-les bien ; jetez dessus une demi lasse de lait 
bouilli ; laissez épaissir un peu en chauffant dans une casserole 
(sauce-pan) et versez cette sauce sur la viande hachée, et mélan­
gez. Beurrez une terrine et mettez-y cette préparation, couvrez 
et faites cuire au bain-marie pendant une heure. Retirez alors 
et couvrez de petits pois verts.

CROQUETTES.

Voici une bonne manière d’utiliser les restes de bœuf qui ont 
servi à la soupe, ou autres restes de viande : Détachez la viande 
des os ; ajoutez, si vous en avez, du veau froid eu du steak froid, 
un peu de porc frais, trois ou quatre cuillerées à soupe de mie de 
pain; assaisonnez de poivre et de sel, puis hachez le tout bien lin, 
fiites-en des boulettes et roulez-les dans un œuf battu et dans la 
farine. Faites rôtir ensuite dans du beurre ou du saindoux bien 
chaud.

CUISSON DES PATATES.

Les patates sont formées principalement d’une multitude de 
petites cellules remplies d’amidon (fécule, empois). Sous l’in­
fluence d’un certain degré de chaleur maintenue quelque temps, 
les cellules éclatent, se déchirent. Si on relire rapidement de l’eau 
bouillante, dans laquelle on l’a fait cuire, une patate bien déve­
loppée et parfaite, elle sera sèche et farineuse. Mais si on la laisse 
cuire trop longtemps, elle absorbera do l’eau dans ses cellules 
déchirées, sera mouillée en dedans et perdra sa saveur. 11 en est 
de même avec les patates cuites au four. Dès qu’elles sont 
amollies, on doit les fendre pour laisser échapper la vapeur ; si on 
ne prend pas cette précaution, l’humidité sera absorbée par la 
fecule mise en liberté et on aura une patate d’un goût pâteux.

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE.

Epluchez 4 Ibs de pommes de terre, lavez-les, mettez-les au feu 
avec de l’eau froide et un peu de sel ; faites-les bouillir, égouttez- 
les. Passez-les au tamis pendant qu’elles sont chaudes. Ajoutez 
quatre jaunes d’œufs, un bon morceau de beurre, un peu de 
persil, poivre et sel.

Travaillez pendant quelque temps, formez-en des boules ; 
tournez-les dans le blanc des œufs un peu battu en neige et dans 
du biscuit râpé. Jetez-les ensuite dans du saindoux bouillant et 
laissez-les jusqu’à ce qu’elles prennent couleur, égouttez-les et 
servez chaud.
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CHOUCROUTE.

Comment on la prépare.
Prenez 10 choux blancs que vous épluchez et coupez en deux et 

que vous coupez en tranches aussi minces que possible. (On peu 
aussi employer des machines spéciales pour cet usage). Les choux 
étant taillés, mettez du sel dans un tonneau de grandeur propor­
tionnée, mettez sur ce sel un lit de choux, puis une couche de sel 
et ainsi de suite iusqu’à ce que le tonneau soit plein. (Il faut 1 lb. 
de sel pour 25 lbs de choux). Recouvrez les choux d’un linge 
blacc ; remettez le couvercle du tonneau par-dessus et placez sur 
ce couvercle un poids de 50 à 60 lbs. Quinze jours après, ôtez le 
linge que vous lavez à l’eau claire ; renversez le tonneau pour que 
le jus produit parla pression s'écoule ; fuites dissoudre 2 lbs de 
sel dans 1 gallon d’eau, versez cette saumure sur les choux ; 
remettez le linge, le couvercle et le poids. Quinze jours après, la 
choucroute est propre à la consommation.

Quelques personnes mettent encore, en faisant les lits, des baies 
de genièvre : pour 50 Ibs de choux, 3 j onces de baies.

TOMATES FARCIES.

Prenez des tomates rondes de moyenne grandeur, enlevez le 
rond de dessus, ôlez-en les semences et mettez du sel à 1 intérieur.

Vous les remplissez avec de la farce composée de mie de pain, 
poivre et sel, oignon et persil et deux jaunes d’œufs ; on peut y 
ajouter si on veut de la viande do saucisse et du jambon haché 
ün. Mettez-les pendant un quart d’heure dans un four très-chaud.

CONSERVES DE TOMATES.

Ebouillantez les tomates et pelez-les. Placez-les dans un chau­
dron émaillé, failes-les bouillir tranquillement pendant une demi- 
heure, et versez-les, bouillantes, dans des jarres chauffées d’avance 
et que vous fermerez hermétiquement.

PAIN DE SAVOIE

Battez quatre œufs, séparant les blancs d’avec les jaunes ; ajou­
tez deux tasses de sucre, une lasse de lait, trois quarts de tasse 
de beurre défait en crème, trois tasses de farine, trois cuillerées à 
thé de poudre à pâle mêlée avec la farine, et quelques gouttes 
d’essence au goût. Mettez cette pâte dans un moule et faites cuire 
au fourneau à chaleur modérée.

JANOISES.

Prenez trois œufs et leur pesanteur de sucre blanc, et autant de 
beurre ; battez bien le tout, mettez-y de la farine, avec uns cuil­
lerée à thé de poudre à ) âte pour assécher cette pâte ; ensuite, 
l’ayant étendue, coupez avec un verre et faites cuire sur une tôle.
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Battez un œuf, ajoutez-y une tasse de sucre, un petit morceau 
de beurre, une chopine d’eau froide, deux tasses du farine de blé- 
d’Inde, une tasse de farine de blé (fleuri, une cuillerée à thé de 
crème de tartre, une cuillerée à thé de soda, un peu de sel. Faites 
cuire au fourneau à chaleur modérée.

EXCELLENTS PETITS PAINS AU GINGEMBRE.

Mettez une cuillerée à thé de soda dans une tasse à thé, versez- 
y trois cuillerées à soupe d'eau bouillante, ajoutez quatre cuille­
rées à soupe de beurre fondu, ou de graisse, remplissez la tasse 
de mélasse, ajoutez sel et gingembre au goût; faites un mélange 
aussi mou que possible avec de la farin», roulez et coupez avec 
un verre ; faites cuire au fourneau.

SOLFERINO.

Une demi-tasse de beurre défait en crème, une tasse de sucre 
blanc, trois blancs d’œufs battus en neige, une demi-lasse de lait, 
deux tasses de farine, trois cuillerées à thé de poudre à pâte. 
Faites cuire au fourneau.

BISCUITS A L’ANGLAISE.

Prenez quatre blancs et quatre jaunes d’œufs que vous battez 
séparément ; ajoutez, après les avoir remôlés ensemble, deux lasses 
de sucre, une demi-tasse de beurre défait en crème, une tasse de 
lait, trois tasses de farine, deux grandes cuillerées de poudre à 
pâte, une poignée de raisins de Corinthe ; mêlez bien le tout et 
faites cuire dans des petits moules en fer-blanc.

BISCUITS AU GINGEMBRE.

Une pinte de mélasse mélée avec une demi-livre de beurre fondu, 
un pot de farine préparée, une forte cuillerée à table de gingem­
bre. Faites cuire dans des moules.

POUDING AUX POMMES.

Quatre œufs ; les jaunes battus avec une tasse de sucre, trois- 
quarts d'une tasse de lait, un morceau de beurre de la gros­
seur d’un œuf ; deux tasses de farine, trois cuillerées à thé de 
poudre à pâte mêlée avec la farine. Mettez cette préparation sur 
des pommes cuites d’avance. Faites cuire au fourneau. Battez les 
blancs d’œufs avec une demi-tasse de sucre, de l’essence au goût, 
mettez sur le pouding cuit, et faites dorer au fourneau.
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VIN DE RAISINS SECS.

to 8e procurer un quart île vin vide de 40 gallons, le défoncer 
à une extrémité, le placer debout, l’ouverture en haut, sur une 
caisse retournée ou un support quelconque, à hauteur convenable 
pour le soutirage, et dans une chambre où il est possible de main­
tenir une température constante d’au moins 65° F.

2o Percer un trou vers le bas à deux ou trois pouces du fond et 
boucher ce trou avec un long bouchon de bois. C’est par ce 
trou qu'on soutirera le vin une fois lini, en y intro luisant, à la 
place du bouchon de bois, une chantepleure en bois, munie à son 
extrémité d’une allonge en forme de tube en fer-blan i d’environ 
10 pouces de long, fermé à une de ses extrémités et percé de petits 
trocs. Le vin filtrera aans la chmtepleure par cjs petits trous et 
les marcs du raisin ne tien Iront pas la boucher. On n’introduit 
la chantepleure avec son allonge en fer-blanc qu’au moment de 
soutirer le vin, parce que le ler-blanc introduit de suite pourrait 
être rongé par le vin et lui communiquer un mauvais goût.

3o Remplir le quart d’eau jus m’a six pouces du bord. L’eau 
doit être à la température de 80® à 85®. C’est là une condition 
essentielle de réussite. On en chaude une partie avant de l’ajouter 
pour amener le tout à cette température.

4o Ajouter 25 à 30 Ibs de sucre blanc, et le faire fondre entière, 
ment en agitant l’eau avec un bâton. Si on ne fait | as fondre le 
sucre de suite, il se forme un sirop épais qui reste au fond du 
quart et ne se dissout qu’à la longue et la fermentation dure plus 
longtemps. Tout le sucre sera transformé en alcool pendant la 
fermentation et, celle-ci terminée, il n’en restera plus dans le 
liquide. Le but de ce sucre est donc de donner de la force au 
vin et non de le sucrer.

5o Une fois le sucre fondu, ajouter 70 Ibs à 75 lbs de raisins secs 
de Corinthe. Ces raisins doivent s’acheter non travaillés, non net­
toyés et non dépouillés de leur sucre. Lorsqu’on les écrase entre 
les doigts, ils doivent coller fortement à ceux-ci, et tassés ils doi­
ve» se prendre en mottes solides.

bo Ajouter dans le quart une cuillerée à table de tanin à vin. 
Ce tanin est facultatif, mais il donne plus de corps au vin et le 
vin qui en reçoit s’éclaircit plus vite.

7o Brasser fortement le tout, employer comme couvercle mo- 
bile le fond enlevé et abandonner le quart à la fermentation. 
Celle-ci commence au bout d’un jour ou deux et dure de quinze 
jours à trois semaines. Pendant sa durée, le liquide bout, le 
raisin monte à la surface, et, si on l’enfonce dans le moût, il 
s’y forme une forte couche de mousse à la surface. 
Pendant la fermentation il n’y a rien à faire si ce n’est de 
brasser chaque jour le quart avec un bâton, une fois le matin 
et une fois le soir en, enfonçant le raisin dans le moût. Pen­
dant celte période il faut surtout faire attention à ce que la 
température de la chambre ne s’abaisse pas trop. Pendant 
l’été la chose est facile : il fait toujours assez chaud ; mais 
pendant l’hiver, si la température du liquide se refroidit, la f r- 
me.itation s’arrête et il est dilHcile de la faire reprendre : elle se
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fait lentement, dure indéfiniment et on obtient un liquide aigre 
sucré, fort désagréable, qui ne s’éclaircit jamais. Pour em­
pêcher le liquide de se refroidir, on peut envelopper le quart de 
paille longue que l'on maintient autour de lui avec de vieux 
sacs ou des couvertures cloués en haut et en bas, tout autour. Sur 
le couvercle on place une autre couverture. La chaleurqui se dé­
gage, pendant la fermentation, maimiendra une température suffi­
sant" dans le quart ainsi enveloppé si la salle où il se trouve ne se 
refroidit pas trop, surtout la nuit.

80 Pendant les dix premiers jours, la fermentation est très 
active et toute la masse de raisins monte à la surface du moût où 
elle forme une couche épaisse. Au bout de quelque temps, ce 
chapeau de raisins s’enfonce petit à petit et la fermentation dimi­
nue. Pendant les 8 à 10 derniers jours elle est faible Finale­
ment, après 15 jours à trois semaines, tout le raisin tombe tout à 
coup au fond et le bouillonnement cesse : c’est le moment d’in­
troduire à la place du bouchon de bois la chantepleure en bois 
munie de son allonge et de soutirer le vin. Avec un peu d’habi­
tude on met rapidement la chantepleure en place sans perdre de 
vin.

9o Le quart dans lequel on soutire le vin doit être d’environ 
35 gallons. 11 doit avoir été lavé et soufré fortement. Pour 
soufrer un tonneau, on fait brûler une mèche de soufre à l'inté­
rieur. Il faut employer au moins l’équivalent d’une forle cuille­
rée à thé de soufre eu poudra pour un tonneau de 30 à 35 gallons. 
Si la mèche de soufre introduite dans le tonneau s’éteint, c’eslque 
celui-ci est rempli de gaz acide carbonique et il faut le laver, sur­
tout l'aérer fortement, avant de le soufrer. Le tonneau bien aéré, 
bien soufré ensuite, puis mis en place dans une cave fraîche et 
muni de sa chantepleure en bois, on y descend le vin et on achève 
de le remplir avec de l’eau si on n'a pas assez de vin pour cela. 
On ferme la bonde et on abandonne levin à lui-même.

lOo Le vin ainsi tiré est un claret qui n’a pas très bon goût 
dans le début, mais qui, à la longue, change complètement de 
goût, s'éclaircit et forme un bon petit vin blanc d’environ 10 à 
12 degrés de force, c’est-à-dire contenant à peu près 10 à 
12 gallons d’alcool par 100 gallons de vin. On le boit en le 
tirant au tonneau. Mis en bouteilles, il s’améliore encore beau­
coup à la longue. La qualité du raisin influe beaucoup sur la 
qualité du vin.

1 lo Si on veut en faire du vin sucré, il faut attendre qu’il se soit 
clarifié ; on le soutire alors dans un autre tonneau bien propre et 
bien soufré et on y ajoute la quantité de sirop, de couleur néces­
saire, ainsi que les ingrédients pour lui donner le goût de porto. 
Si, au contraire, on veut lui donner du piquant, il faut y ajouter 
au début de la fermentalion un peu d’acide tartrique.

!2o Ne jamais essayer de sucrer un vin de suite, en le faisant, 
parce qu’un moût trop sucré fermente mal; la fermentation s’y 
prolonge indéfiniment et on obtient à la longue un produit aigre 
sucré.

Le vin de raisins secs, fait par le procédé que nous venons d’in-
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cliquer, est très économique, et, bu avec moitié eau aux repas, forme 
une boisson très hygiénique.

Les rais.ns de tiorinthejcoûtent actuellement 7 c. la livre et le 
sucre blanc granulé 4J c.; on voit donc que les 35 gallons de 
vin reviendront à $6.03 soit 17T^ c. le gallon, soit environ 3 c. la 
bouteille.

Le matériel nécessaire se compose d'un quart de 40 gallons 
défoncé par un bout et, à la cave, d’un ou deux autres quarts de 
35 gallons, puis de 3 chanlepleures en bois. Oa peut se procurer 
de bons quarts vides de brandy ou de porto pour 75 c. à $1.00. 
N’employer pour fabriquer le vin que des quarts de première 
qualité propres et en bon état.

Pour faire un quart de vin, le travail nécessaire, tout compté, 
ne dépasse pas 4 heures et consiste surtout en lavage de quarts 
et transvasement du vin.

PIQUETTE POUR LES TRAVAILLEURS PENDANT L’ÉTÉ.

Prendre un tonneau de 35 gallons environ, pour une famille de 6 
à 8 personnes, le laver et le rincer convenablement, le soufrer, y 
mettre une chantepleure en bois; le mettre en place dans une cave 
fraîche, y introduire par le trou de bonde 40 à 50 lbs de raisins 
secs de Corinthe, non travaillés et bien onctueux, puis 4 ou 5 lbs 
de sucre ; le remplir complètement d’eau pure, recouvrir le trou 
de bonde avec un morceau de toile plié en quatre sur lequel on 
place du sable qui le maintient en place.

Une fermeniation lente s’établit, et, au bout de quinze jours, 
on peut commencer à tirer la piquette et à en boire.

Chaque fois que l’on tire une bouteille ou un pot de piquette, 
on remplace le liquide enlevé par de l’eau pure que l’on rajoute 
par la bonde, de manière à maintenir le quart toujours complète­
ment plein. C’est là la condition principale de succès.

On tire ainsi, chaque jour, ce qui est nécessaire pour l’usage de 
la maison et on rajoute une égale quantité d’eau. Lorsqu’on a bu, 
au bout d’un certain temps, une quantité de piquette égale à la 
contenance du quart, et qu’elle commence à perdre de la force, on 
rajoute 5 à 10 lbs de sucre et on continue à en boire comme par le 
passé. Au bout d’un autre laps de temps, lorsque la piquette s’af­
faiblit encore, on rajoute encore du sucre. Le même raisin peut 
servir tout un été en rajoutant ainsi de temps à autre du sucre.

Lorsque, malgré le sucre rajouté, la piquette ne prend plus de 
force et reste claire, c’est que le raisin est épuisé. On vide le quart, 
on le nettoie et on recommence de la nouvelle piquette.

Cette piquette coûte environ } c. à 1 cent la bouteille, soit 3 à 6 
centins le gallon. C’est une boisson très hygiénique et très agréa­
ble pour les travailleurs.

Lorsque la cave est chaude et pour une petite famille, il faut 
employer un petit tonneau, sans cela la piquette serait trop forte. 
Pour une nombreuse famille et dans une cave fraîche, il faut un 
très grand quart ou plusieurs quarts pour que la piquette soit 
ontinuellement assez forte. On ne .peut réussir cette piquette si 

cn place le quart dans un endroit trop chaud ou trop froid ; il faut 
°ne température modérée.
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CONSERVES DE FRUITS EN JARRES.

La mise des fruits en conserve (canning, en anglais) constitue 
un grand progrès sur la vieille méthode de conserver les fruits au 
moyen du sucre ajouté en quantité égale, poids pour poids. 
Ce nouveau procédé conserve aux fruits une saveur plus fraîche, 
plus naturelle, et est plus simple et plus économique. Tous les 
fruits peuvent être mis en conserve avec ou sans sucre, car ici, la 
petite quantité de sucre qu’on peut leur ajouter n’intervient pas 
dans leur conservation.

N'employez que des fruits de choix, bien frais et sains. C’est 
une fausse économie de vouloir conserver des fruits qui com­
mencent à so gâter, même s’ils ne coûtent presque rien, car ils ne 
tarderont pas à fermenter après leur mise en conserve, et vous y 
perdrrz non seulement les fruits, le sucre, et vos peines, mais 
souvent aussi les jarres.

Pour tous les gros fruits, après leur avoir donné les premiers 
soins de préparation, on doit les mettre immédiatement dans de 
l’eau froide afin de prévenir leur décoloration ; on les fait ensuite 
bouillir dans de l’eau claire jusqu’à ce qu’ils deviennent tendres, 
puis on les cuit dans le sirop de sucre, suivant les indications 
données dans les recettes spéciales ci-dessous.

Les petits fruits gardent plus facilement leurs formes si on les 
sucre une ou deux heures avant la cuisson. Un quart de cuillerée 
à thé d’alun ajouté à chaque livre de sucre durcit le fruit et lui 
donne son éclat.

11 faut employer des jarres en verre à large ouverture, se 
fermant avec un bouchon ou couvercle en verre ou émaillé. On 
doit les chauffer complètement avant de les remplir ; il faut les 
remplir rapidement au moyen d’un entonnoir à large tube, tourner 
le manche d’une cuillère d’argent à l'intérieur de la jarre pour 
briser le< bulles d’air qui peuvent s’y trouver, et visser le bouchon 
ou couvi rclo le plus vite possible. Pendant le remplissage on 
place la j irre sur une serviette pliée pour éviter qu’elle ne se brise. 
Après avoir bouché les jarres, on les place pour la nuit dans un 
endroit chau 1 de la cuisine. Dans la matinée suivante, on resserre 
encore les bouchons ou couvercles, car le verre se contracte en 
refroidissant, on enlève les jarres et on les place dans un endroit 
frais mais non froid, sec et obscur.

Une semaine plus tard, examinez avec soin chaque jarre sans 
lui donner de chocs ou la remuer plus qu’il n’est nécessaire. S’il 
n’y a pas de bulles de gaz et si le liquide s’est bien rassemblé, 
vous pouvez être sûr que les fruits se conserveront. Dans le cas 
contraire, ouvrez la jarre immédiatement a lin d’éviter une explo­
sion ; le contenu devra être recuit et utilisé de suite, car il ne se 
conservera jamais d’une manière satisfaisante, si vous vouliez le 
remettre en jarre.

N’employez que le meilleur sucre blanc granulé. Les conserves 
de fruits faites avec du sucre de qualité inférieure ne sont jamais 
claires, et elles sont sujjttes à fermenter.



Le jus en excès qui sort des petits fruits tels que fraises, fram­
boises et prunes, peut être passé (filtré) et bouilli pour gelée.

La meilleure chaudière à employer est une chaudière émaillée, 
(porcelaine, granit ou agate, comme on dit actuellement dans le 
commerce), plutôt large que profonde. Celles en cuivre rouge ou 
jaune (laiton) doivent être parfaitement nettoyées avec du sel et 
du vinaigre, et môme, avec cette précaution, elles sont encore 
dangereuses à cause du vert-de-gris qui s’y forme sous l'action 
des acides.

La chaudière doit pouvoir être chauffée sur un feu vif et 
régulier, de manière à ce que son contenu bouille rapidement, ce 
qui conserve au fruit sa saveur et sa couleur.

En prenant les précautions indiquées, et en ne cuisant pas 
trop de fruits à la fois, on ne perdra pas une jarre sur cent.

Nous donnons ci-après quelques exemples de conserves.

CONSERVES DE FRAISES.

Pour chaque livre de fraises employer une demi-livre de sucre. 
Placer les fruits dans une chaudière émaillée, couvrez-les avec du 
sucre, et laisser reposer une ou deux heures. Placer alors la 
chaudière sur un feu modéré et chauffer, puis mettre immédiate­
ment en jarre suivant les recommandations indiquées ci-dessus.

CONSERVES DE GADELLES.

Egrapper les gadelles, et peser $ lb. de sucre pour chaque livre 
de fruit. Recouvrir les gadelles avec le sucre, les laisser reposer 
deux heures, les mettre alors dans une chaudière émaillée (en 
agate ou porcelaine) et chauffer de manière à atteindre rapidement 
le point d'ébullition. Ne pas remuer ni mélanger la masse. 
Ecumer et mettre en jarre.

CONSERVES DK GADELLES BT FRAMBOISES.

Pour chaque pinte de grasses framboises rouges, employer un 
demiard de jus de gadelles et une demi-livre de sucre. Mettre les 
framboises (débarrassées des queues, feuilles, etc.) dans une 
chaudière émaillée, ajouter le jus et le sucre, chauffer jusqu'à 
atteindre le point d’ébullition, et mettre en jarre.

CONSERVES DE FRAMBOISES.

Choisir de grosses framboises rouges, les éplucher avec soin et 
les placer dans de petites jarres de verre en mettant une couche 
de fruit et les saupoudrant de sucre, puis continuant jusqu’à ce

3u’elles soient remplies, la quantité de sucre ainsi employée est 
’environ deux grosses cuillerées à soupe de sucre pour chaque 

chopine de fruit.
Ensuite on chauffe les jarres pleines “ au bain-marie " de la 

manière suivante :



Dans le fond d’un chaudron à lessive, ou autre, mettre un |,eu 
de foin ou de paille (ou mieux un double-fond en fer-blanc percé 
de Irous et élevé d'un demi-pouce au-dessus du vrai fond), placer 
les jarres sur la paille (ou sur le double-fond) et verser de l’eau 
froide dans le chaudron jusqu'aux deux tiers de la hauteur des 
jarres. Couvrir le chaudron avec le couvercle et placer le tout sur 
un feu modéré. Quand l'eau ipui entoure les jarres est en ébulli­
tion, on commence à reiiror les jarres, mais en n'en prenant 
qu’une à la fois : si les fruits se sont lasses au fond, laissant un 
espace vide, on remplit ce vide avec le contenu d’une autre jarre. 
Visser le bouchon immédiatement et laisser refroidir lentement

PRÉPARATION DES FRUITS GLACÉS OU 
CRISTALLISÉS.

La méthode repose sur ce principe : Extraire le jus du fruit et 
le remplacer par du sircp «le sucre, qui durcit le fruit et lui con­
serve sa forme naturelle.

Les fruits «loivenl être de même grosseur, de maturité uniforme, 
entin posséder les qualités requises dans la préparation des con­
serves.

Les pêches, les poires et antres fruits semblables sont pelés et 
coupés en- deux ; les prunes, les cerises, etc., sont debarrassées 
de leurs noyaux.

Après avoir apprêté les fruits, on les place dans une corbei 11-», 
patner, ou vase dont le fond est perforé, et on les plonge ainsi dans 
de-l'eau bouillante pour diluer et en extraire le jus. C’est IA le 
point important, et il faut beaucoup d’habileté pour réussir. Si on 
laisse les fruits trop longtemps dans l’eau bouillante, ils sent trop 
cuits et deviennent mous ; si, au contraire, on les en retire trop 
tôt, le jus n’est pas suffisamment sorti et cela les empêche de pou­
voir absorber le sucre en quantité smtlisanle. Après les avoir re­
tirés et laissé refroidir, on peut encore les assortir, les classer au 
poirt de vue de la consistance.

Le sirop se fait avec du sucre blanc et de l’eau. Plus les fruits 
sont -mous, plus le sirop doit èire épais.

Les fruits sont placés dans des terrines, on les recouvre de sirop 
et on les abandonne à eux-mêmes pendant environ une semaine. 
C’est une période critique, car la fermentation ne tarde pas à se 
faire, et, à un certain moment, il faut l’arrêter en chauffant les 
fruits avec le sirop jusqu’au point d’ébullition. Cette opération 
du chaullage doit se répéter autant de fois qu’il en sera nécessaire, 
pendant environ six semaines.

Alors, on retire les fruits du sirop, on les lave dans de l’eau 
claire, puis il ne resté plus qu’à les “ glacer ou les cristalliser.”

Pour cela, on les plonge dans un sirop épais, et on lès fait dur­
cir rapidement en plein air, s’il s’agit de les “ glacer ", mais, pour 
les “ cristalliser,” on les laisse durcir lentement.

Les fruits sont alors prêts à ô re emballés. Ils se conserveront 
sous tous les climats.



CONSEILS D'HYGIENE.

“ L’air pur étant indispensable à la santé, il faut que les mai­
sons et les appartements soient aérés plusieurs fois par jour ; mais 
surtout les salles des malades, des vieillards, des orphelins, les 
classes, les ouvroirs, les ateliers, etc,, enfla partout où il y a agglo­
mération.

“ Ne dormez pas dans un lieu où les chassis sont ouverts à 
moins d’une chaleur exc essive, et alors faites en sorte que l’air ne 
tombe pas directement sur vous.

" Ne gardez pas sur vous d’habits humides, que vos bas soient 
toujours bien secs et que vos souliers aient des semelles épaisses.

“ Ne faites pas les lits sans avoir aéré les couvertures. Ne faites 
pas sécher de linge dans les appirtements où vous vous tenez et 
encore moi is dans les chambres à coucher.

“ Ne souffrez pas de viandes ni de légumes gâtés dans vos mai­
sons. Ne laissez pas de linge sale dans les chambres à coucher.

“ Lavez souvent les planchers, mais ne séjournez pas dans les 
appartements que l’on vient de laver.

“ Blanchissez les murs.
“ Prenez de l’exercice au grand air tous les jours, si c’est pos­

sible. Les enfants surtout ont besoin de beaucoup d’exercice en 
plein air.

“ Ceux qui sont habitués aux llanelles ne doivent les ôter que 
toi# et encore avec beaucoup de précaution.

“ Nettoyez votre bouche et vos dents tous les jours. Une excel­
lente poudre est la poudre camphrée. Quelques gorgées .d’eau le 
matin ont un très bon effet. Rien ne détache un rhume comme de 
boire de l’eau très-chaude à jeun.

DÉSINFECTION DES FOSSES D’AISANCES.

L’odeur qui se dégage d’une fosse d’aisance est due soit à de 
l’hydrogène sulfuré, soit à de Pammoniaque. On évite parfaite­
ment le dégagement d’hydrogène sulfuré en versant dans la fosse 
du sulfate de protoxyde de fer (coupe rose verte), à la dose de 1 à 
4 lbe par verge cube ; le sulfate de fer doit être préalablement dis­
sous. Le dégagement d’ammoniaque est plus diüjcile à éviter ; on 
conseille, en général, le sulfate de chaux qui fixe l’ammoniaque à 
l’état de sulfate; mais l’action est incomplète. Le Journal 
d’Agrlculture pratique ” conseille de verser dans -les fosse» du 
superphosphate, qui opère sur l’ammoniaqui par son sulfate de 
chiux et surtout par son acide phosphoriqua libre. Q îand les 
vidanges sont étendues sur les prairies ou sur les fumiers, la dé­
pense peut être considérée comme nulle.

EXCELLENT MOYEN DE SB PUB1FIER LE SANG AU PRINTEMPS.

On prend une ou deux bottes de cresson, à laquelle on joindra 
quelques feuilles d’oseille et de laitue. Hachez ou pelez le tout ; 
prpssez dins une mousseline pour en extraire le suc, et buvez les
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3 ou 4 cuillerées ainsi obtenues. Au bout de trois ou quatre 
sennin 's de ce régim", les impuretés du sang auront disparu ; et 
vous serez frais et rose au possible.

EMPLOI DE LA GRAINE DE LIN CONTRE LES CORPS INTRODUITS 
DANS L'OEIL.

Les accidents qui résultent de l’introduction d’une poussière 
dans l'oeil peuvent être très graves; il faut pouvoir y remédier 
aussitôt Pour cela, on écarte du globe de l’œil la paupière infé­
rieure et on laisse tomber, dans la cavité ainsi obtenue, une graine 
de lin. On ferme l’œil. La graine se colle d’abord au globe ; bien­
tôt elle se recouvre d’un mucilage épais qui lui permet de glisser 
aisément en tout sens, enfin, au bout d’un temps plus ou moins 
long, elle sort toute gluante par le coin interne.

A-t-elle agi en nettoyant l’œil ? Son mucilage a-t-il simplement 
contribué à dégager la poussière? Ce qui est certain, c’est que la 
douleur a disparu presque aussitôt après l'introduction de la graine. 
Le remède est donc parfait et facile à trouver.

POUR LES BRÛLURES.

Versez un blanc d’œuf sur la brûlure. Cela empêchera l’inflam­
mation et, en préservant la brûlure du contact de l’air, calmera 
la douleur qui accompagne les accidents de ce genre.

TRAITEMENT DES BLESSURES.

• Un médecin recommande le procédé suivant, fort simple, pour 
le traitement des blessures fraîches. Il consiste à les recouvrir 
d’une couche de cendres propres obtenues en incinérant un peu 
de colon ou de toile, cl à entourer la blessure d’un bandage. 
La cœdre se môle au sang et.forme avec lui une croûte protectrice 
à l'abri de laquelle la cicatrisation se fait rapidement et dans de 
bonnes conditions.

Dans le cas où la blessure serait souillée, on aura soin de laver 
la plaie avant d’appliquer le traitement.

l’eau potable.

Voulez-vous savoir si une eau destinée aux usages domestiques 
ne contient pas des matières Organiques, employez le moyen sui­
vant, très simple, très sûr et d'une application facile : Prenez une 
bouteille propre on verre blanc, remplissez-la aux trois quarts de 
l’eau à essayer et faites-y dissoudre une petite cuillerée de sucre 
bien blanc et très propre. La bouteille est ensuite bouchée hermé­
tiquement et tenue pendant 24 heures dans un endroit chaud. 
Lorsque, après ce temps, l’eau est devenue floconneuse ou laiteuse, 
elle est impropre à servir de boisson. Mais, si elle reste complè­
tement pure, c’est une preuve qu’elle ne contient aucune substance 
polluante ,ai pourrait avoir réellement une influence nuisible. Ce 
n’est pas difficile.



RECETTES UTILES.

l’bau de chaux a la maison.

C’est une des substances les plus utiles dans une maison, et il 
est bon d’en avoir toujours sous la main.

On la prépare en mettant 7 lbs de chaux en pierre (vive) dans 
une jarre de grès ou un sceau non peint, et en versant dessus, 
“ très lentement ” (pour ne pas l’éteindre trop rapidement), deux 
gallons d’eau chaude. On mélange bien, on laisse déposer, et 
alors on mélange encore deux ou trois fois en 24 heures.

On met alors en bouteille la partie claire du liquide, en la ver­
sant ou la puisant avec soin pour ne pas la brouiller.

Ses usages.—lo Une cuillerée à thé d’eau de chaux dans une 
tasse de lait est un remè le pour les maladies d’été des enfants, et, 
lorsque la diarrhée est causée par l’acidité de l’estomac, c’est un 
excellent remède ; l’eau de chaux améliore la saveur du lait.

2o Une petite quantité versée dans le lait un peu avancé em­
pêche celui-ci de cailler, quand on le chauffe.

3o Une petite quantité mélangée à la crème ou au lait, après 
une journée ou une nuit chaude, l’empêche de tourner quand on 
s’en sert pour le thé ou le café.

4o Pour nettoyer les biberons ou tout autre vaisseau qui a con­
tenu du lait, l’eau de chaux est ce qu’il y a de mieux, parce 
qu’elle adoucit et purifie sans laisser aucune odeur désagréable.

5o Un mélange d’eau de chaux et d’huile douce est précieux en 
cas de brûlure ; plongez un morceau de linge dans le mélange et 
appliquez-le le plus vite possible sur la brûlure : il a un pouvoir 
calmant et curatif considérable.

LA VASELINE A LA FERME.

Pour l’entretien et le graissage des cuirs, on emploie avec avan­
tage la vaseline, graisse spéciale retirée des résidus de la distilla­
tion du pétrole ; elle assouplit rapidement et remet à neuf les 
cuirs devenus secs et cassants. Ce produit ne se mélangeant pas 
à i’eau assure l’imperméabilité ; ses qualités précieuses sont mises 
à profit pour l’entretien des harnais, capotes, tabliers en cuir, etc. 
On l’emploie également pour préserver les métaux de l’oxydation, 
pour le graissage des essieux à l’huile. Le grand point de cette 
précieuse découverte c’est que son bon marché la met à la portée 
de toutes les bourses.

MASTIC A GREFFER.

Voici la formule du mastic que recommande un arboriculteur 
français, M. Ballet :

lo D’abord faire fondre ensemble: résine, 2} lbs, poix blanche,
1* ib.;

2o Kn même temps, faire fondre à part : suif, J lb. ;
3o Verser le suif fondu, bien liquide, sur le premier mélange, 

en ayant soin d’agiter fortement ;



4o Ajouter ensuite 1 lb. d’ocre rouge en la laissant tomber par 
petites portions et en remuant longtemps le mélange.

COLLE POUR PORCELAINE ET VERRE.

Mêlez ensemble,par parties égales,de Veau pure et de l’eau-de-vie 
ordinaire. Dans ce mélange, délayez 2 onces d’amidon et 3 onces 
de craie finement pulvérisée ; ajoutez 1 once de colle forte.

Mettez sur le feu, et quand le mélange est en ébullition, ajoutez 
1 once de térébenthine de Venise, agitez jusqu’à ce que les subs* 
tances soient parfaitement incorporées.

MOYEN DE RAFRAICHIR LES OBJETS EN CDIR L'E TOUTE NATURE.

Pour rafraîchir les objets en cuir tels que coussins, serviettes 
d'écolier ou à musique, et même les bottines et les bottes, on se 
trouvera bien de les frotter avec un chiflon trempé dans le lait. 
Par ce moyen, les objets sont maintenus longtemps en bon état.

DURCISSEMENT DU PLATRE.

On se plaint souvent dans les campagnes, surtout à la lin d’un 
temps pluvieux, de la décomposition et de la chute des plâtres 
qui enduisent les murs. L’art de donner aux plâtres la dureté 
persistante n’est pas pratiqué partout, tant s’en faut.

Pour donner au plâtre la dureté et la solidité désirable, on môle 
à l’eau dans laquelle on le délaie une certaine quantité d’acide 
sulfurique (huile de vitriol). On y réussit aussi en y ajoutant, au 
moment de l’appliquer, 12 p, c. de chaux éteinte.

l’humidité des murs.

Lorsqu’on fait construire un mur qui est susceptible d’être en* 
vahi par l’humidité, il faut le faire enduire de bon ciment; il est 
plus facile de le préserver ainsi de l’humi lité que de chasser celle- 
ci lorsqu’elle a commencé à paraître.

TACHES DE FRUITS.

L’eau bouillante enlève la plupart des taches de fruits ; versez 
l’eau bouillante sur la tache, comme au travers d’une passoire, 
afin de ne pas mouiller plus d’étoffe qu’il n'est nécessaire.

POUR RAVIVER LA COULEUR DES ÉTOFFES NOIRES.

Prendre 2 onces de bois de campêche coupé en petits morceaux’ 
les enfermer dans un petit sac en toile c'aire et les faire bouillir 
dans une chaudière en cuivre, avec une quantité d’eau suffisante 
pour que l’immersion de l'étoffe à raviver soit complète.

Celte étoffe doit d’abord être lavée à l’eau chaude, puis plongée 
humide dans la chaudière, où il faut la laisser bouillir une demi- 
heure. On retire l’étofle, on met dans le bain de $ à J d'once de 
sulfate üe fer (couperose verte), on agile pour dissoudre le sel, 
puis on replonge l'étoffe, on laisse encore pendant une demi-heure,
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on la retire, on laisse refroidir et on !a rince à l’eau claire et froide. 
La teinte noire a repris toute sa pureté.

COMMENT EMPÊCHER LE LAIT DE URÙLER DANS LES CASSEROLES.

Ayez soin, avant de verser votre lait, de passer de l’eau froido 
dans votre casserole et votre lait ne brûlera jamais.

—Comme c’est simple! me direz-v< us.
—Oui, mais il fallait le savoir. Maintenant je vous dirai aussi 

que, pour enlever les taches produites par le lait brûlé dans les 
casseroles émaillées, vous faites bouillir de la cendre de bois, ce 
qui les remet propres et nettes.

CHAUSSURES DE CUIR.

Voulez-vous maintenant un procédé tout à fait enfantin pour 
rendre brillantes et comme vernies, les chaussures de cuir '(

Versez sur une brosse quelques gouttes de pétrole et frottez 
vigoureusi ment les souliers qui doivent avoir été cirés au préala­
ble, il deviendront luisants comme glace.

RECETTE SIMPLE POUR BLANCHIR LE LINGE JAUNI.

Pour enlever la teinte jaunâtre du linge, il suffît de le laisser 
tremper pendant un enuit (plus si ce temps ne suffit pas) dans du 
lait de beurre.

ELOIGNEMENT DES MITES.

Voici un moyen fort simple et à la portée de tous de combattre 
cet ennemi : il suffit d’envelopper aussi exactement que possible 
les objets à préserver dans de vieux journaux. L’odeur d’encre 
d’imprimerie répugne aux mites qui vont chercher d’autres proies. 
Ces mêmes journaux, après ce service d’été, pourront servir pen­
dant l’hiver à doubler les couvertures trop minces et à chasser la 
froideur : le papier, on le sait, c’est la “ fourrure du pauvre.” Qui 
donc dirait que les journaux ne sont bons à rien ?

MARINGOUINS.

Voici un procédé pour chasser les maringouins d’une salle. On 
prend un petit morceau de camphre et on le place sur une plaque 
de métal que l’on chauffe en ayant soin de ne pas le laisser prendre 
feu (on peut se servir pour cela du poêle). Il se volatilise rapide­
ment, les vapeurs emplissent la chambre elles moustiques l’aban­
donnent. Il est vrai qu’il faut un goût spécial pour ne pas l’aban­
donner aussi ; nous donnons cette recette pour les personnes qui 
préfèrent cette odeur à la piqûre des moustiques et pour celles qui 
ont le nez suffisamment blindé.

)

Les terres couvertes de végétation perdent moins d'azote par les 
eaux de drainage que celles qui restent nues.

-
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Ans-
Artichaut........................ 6
Asperge.......................... 5
Betterave............ ............ 6
Cardon........................... ^
Carotte....... .................... 4 ou 5
Céleri............................. 8
Cerfeuil...................... ....2 ou 3
Chicorée......................... 10

— sauvage............ 8
Choux et raves.............. 5
Concombre cultivé........  10
Citrouille de Tourdine.,,4 ou 5
Cresson de fontaine......  5
Epinards......................... 5
Fèves......................   6
Haricots......................... 3
Laitue............................. 5
Lentille........................... 4

Ans.
Mâche commune............. 5
Mais................................ 2
Melons............................. 5
Moutarde blanche.......... 4
Navet............................... 5
Oignon ............................ 2
Oseille............................. I
Panais............................. 2
Persil............................... 3
Pissenlit.......................... 2
Poireau .......   3
Pois ................................. 3
Radis................................ 5
Haiponse..................   5
Rhubarbe......................... 3
Salsifis et scorsonère......  2
Tétragone........................ b
Tomate ........................... 4

MOYEN DE HATER LA GERMINATION DES GRAINES.

Quand on veut hâter la germination des graines à écorce dure, 
cornée, il est fort utile de les plonger pendant quelque temps dans 
un mélange d’eau et d’alcool.

Pour les petites graines, il suffit de les laisser quelques minutes 
dans l’eau.

DISTANCES AUXQUELLES IL FAUT PLANTER LES DIFFÉRENTS LÉGUMES 
DANS LES JARDINS.—(BOILEY).

Asperges..................Rangs espacés de 3 à 4 pieds, et pieds distants
de l à 2 pieds dans les rangs.

Fèves en touffes.....Rangs espacés de 2 à 3 pieds et touffes dis­
tantes de 1 pied dans les rangs.

“ à rames.........3 à 4 pieds dans les deux sens.
Betterave s hâtives...En lignes espacées de 12 à 18 pouces.

« tardives. “ “ de 2 à 3 pieds.
Carottes .................. “ “ de 1 à 2 “
Choux-fleur............. 2 x 2 à 2 x 3 pieds.
Céleri......................En rangs espacés de 3 à 4 pieds et pieds dis­

tants de 6 à 9 pouces dans les rangs.
Blé-d'Inde doux,.....En rangs espacés de 3 à 3J pieds et pieds

espacés de 9 pouces à 2 pieds dans les rangs.
Concombres............ 4 à 5 pieds dans les deux si ns.
Laitue.......................1 x IJ ou 2 pieds.
Melons..................... 5 à 6 pieds dans les deux sens.
Melons d’eau..........7 à 8 “ " “



Oignons.....................En lignes espacées de 14 à 20 pouces.
Panais....................... “ “ de 18 pouces à 3 pieds.
Pois ...........................Les pois hé'ifs se sèment en rangs doulle1,

distants de 6 à 9 pouces; les:tardifs en 
rangs simples espacés de 2 à 3 pie Is. 

Pommes de terre. ...10 x 18 piuces à 2J x 3 pieds.
Citrouilles................8 à 10 pieds dans les deux sens.
Radis........................ En lignes espacées de 10 à 18 pouces.
Rhubarbe................ 2 à 4 pieds x 4 pie Is.
Salsifis......................En lignes distantes de IJ à 2 | ieds.
Courges.................... 3 à 4 pieds x 4 pieds.
Tomates................... 4 x 4 à 5 pieds.
Navets...................... En rangs espacés de 1} à 2$ piels.
Choux hâtifs ...........16 x 28 pouces à 18 x 30 pouces.

“ tardifs........... 2 x 3 pieds à 2j x 34 pieds.

QUANTITÉ DE SEMENCE NÉCESSAIRE PAR AIIPENT POUR LES DIFFÉRENTS 
LÉGUMES DU JARDIN, —(BOILEY),

Asperges..........................................4 à 5 lbs ou 1 once pour cO pieds
de ligne.

Fèves naines en lignes................1J minot.
Fèves à rames................................ 10 à 12 quarts.
Betteraves. ......  .5 à 6 livres.
Sarrasin............................................... 1 minot.
Choux pour transplanter................ J lb.
Carottes en lignes..........................3 à 4 lbs.
Choux-fleur...................................... 1 once de semence pour 1000

plants.
Céleri .....................................  1 once de semence pour 2000

plants.
Blé d'Inde en billons....................8 à 10 quarts.
Concombres............................... 2 lbs.
Cresson d’eau en lignes................ 2 à 3 lbs.

“ de jardin en lignes....... 2 à 3 lbs.
Laitue............................................... 1 once de semence pour 1000

plants.
Melons.............................................. 2 à 3 lbs.
Melons d’eau....................................4 à 5 lbs.
Oignons en lignes ......................... 5 à G lbs.

“ plantés.............................6 à 12 minois.
Panais en lignes............................4 à 6 lbs.
Pois................................................... 1 à 2 minots.
Pommes de terre............................7 minots (semence coupée).
Citrouilles........................................ 4 à 5 lbs.
Radis en lignes...............................8 à 10 lbs.
Courges............................................. 4 à 6 lbs.
Tomates à transplanter................J l*e lb.
Navets en lignes............................. 1 à 2 lbs.

“ à la volée...........................3 à 4 lbs.
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PLOMBAGE DU SOL DU JARDIN APRÈS L’ENSEMENCEMENT.

Comme on le sait, le plombage consiste à affermir la surface 
du sol qui vient d’être ensemencé, pour mettre les graines en 
contact avec les particules terreuses et favoriser la germination.

Les bons jardiniers maraîchers exécutent le plombage du sol 
au moyen de deux planchettes fixées aux pieds par des courroies 
et retenues contre les talons par une corde que l’on tient dans 
chaque main, ainsi qu’on peut le voir dans la gravure ci-jointe.
O Muni de ces planchettes (pattes de loup), le jardinier marche

PLOMBAGE DU SOL.

• v .

SSéL

Sa

sur le sol ensemencé, en soulevant bien la planche à chaque pas 
et sans la laisser trainer sur le sol. Ces planchettes ou “ pattes 
de loup ” ont 2 à lyi pieds de longueur et 1 à 1 % pied de lar­
geur. Le travail est très rapide, parfait, et le sol plombé ainsi 
devient aussi uni qu’une table.

A défaut de p’anchettes ou pattes de loup, on se sert du dos de 
la bêche ou de la pelle, mais dans ce cas, le plombage est plus 
fatigant, plus lent, et moins régulier.
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Le plombage s’exécute par un temps sec. C’est une opération 
des plus utiles dans un terrain léger. Dans les terres fortes, le 
plombage peut être avantageusement remplacé par l'emploi d'une 
mince couche de terreau sablé, répandu sur le sol et affermi par 
un léger arrosage.

CULTIVONS LA CHICORÉE A CAFÉ EN 1898.
La chicorée à cafe ou “ chicorée à grosse racine ” provient de la 

chicorée sauvage dont la racine est giôle et fibreuse, tandis que 
celle de la chicorée cultivée est grosse, charnue, quoique tendre.

CHICORÉE A CAFÉ, RACE DE MAGDEBOURG.

On la cultive pour sa racine qui, après avoir été torréfiée et 
moulue, est employée à la place du café et môme dans la fabri- 
cation de certains chocolats.

Depuis ces dernières années, sa culture, déjà ancienne en Eu­
rope, a pris de grandes proportions aux Etats-Unis et est prati­
quée avec succès au Canada.

On cultive la chicorée à café de la même manière et à peu près 
dans les mêmes conditions que la bet'eraveàsucre. Elle demande
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une terre profonde et saine, terre franche, calcareusr ou marneuse 
si possib'e. On emploie 5 lbs de graine, environ, par arpent. On 
la sème en rangs espacés de 18 à 20 pouces et on éclaircit plus 
tard, dans le rang, à 6 pouces d’intervalle entre les plants. Les 
binages et sarclages doivent être faits avec soin. La récolte «le 

» racines de chicorée est en moyenne, aux Etats-Unis, de six tonnes 
par arpent ; l'an dernier les cultivateurs ont pu retirer 19.00 par 
tonne.

Quant au feuil'age, il forme un excellent aliment pour les 
vaches laitières, lorsqu’on leur en donne avec modération.

PROTKRTION DES PLANTES DE TOMATES CONTRE LA OELÉB.

En prenant un peu de soin extra, on peut prolonger de deux ou 
trois semaines la saison de maturation des tomates. Dès que vous 
vous apercevez que les gelées vont survenir, couvrez dans la soirée 
vos plantes de tomates avec une toile ou une vieille couverture.

TOMATES PROTÉGÉES CONTRE LA GELÉE.

: > «
à <

Dans ce but, plantez en terre, dans le centre de la planche de 
tomates, des bâtons espacés de 4 pieds, et,sur la tête de ces bâtons, 
fixez avec des clous une longue perche. Placez la toile par­
dessus, en laissant les deux côtés s’étendre jusque sur le sol, où 
vous les attachez pour empêcher le vent de les soulever. Ne 
laissez pas d’ouverture par où la gelée puisse pénétrer. Si ce 
travail est bien fait, les tomates pourront supporter une assez 
grosse gelée.

On pourra t également se servir de cette protection au prin­
temps, ce qui permettrait de planter un peu plus tôt.

Champagne des tempérants. Le champagne est une excellente 
boisson, mais ayant le double désavantage de monter facilement 
à la tête... et de coûter cher. Voici un moyen de fabriquer soi- 
même une boisson effervescente analogue. Dans un vase de terre 
contenant 2 gallons d’eau on met : l citron coupé en tranches avec 
l’écorce; un verre de vinaigre, 2 lbs de sucre; une pincée de 
tilleul, une pincée de sureau, un peu de muscade. On laisse trois 
Jours en remuant chaque jour, après quoi on décante et on met 
en bouteille à bière, à bouchon fermant hermétiquement. Celte 
boisson, très agréable, fermente au bout de que'ques jours et 
mousse comme du champagne. Si sa couleur ne vous tape pas 
de l’œil, vous pouvez colorer avec un peu de sirop rouge.



RENDEMENT MOYEN A l’aRPENT DBS DIFFÉRENTES RÉCOLTES 
DU JARDIN.—(BOILEY).

Pommes........................Un arbre de 20 à 30 ans peut rapporter
en moyenne de 25 à 40 minois par 
deux années.

Fèves vertes ou battues.75 à 120 minois.
Betteraves.....................400 à 700 minois.
Carottes........................400 à 700 minois.
Blô-d'Inde .....................50 à 75 minois égrainé.
Concombres................. Environ 150,000 fruits à l’arpent.
Gadelles........................ 100 minois.
Groseilles......................100 minois.
tiaisins ......................... 3 à 5 tonnes.
Oigaons pour semence ..300 à 800 minois; 600 minns est une 

très bonne récolte.
Panais................. ......... 500 à 800 minois.
Pois verts non écossés... 100 à 150 minois.
Pommes* de terre ......... 100 à 300 minois.
Fraises............................ 75 à 250 et môme 300 minois.
Framboises et mures.... 50 à 100 minois.
Tomates........................8 à 16 tonnes.
Navets...........................600 à 1000 minois.

LE LAIT CHAMPAGNISÉ.

M. Cossius vient de faire breveter un procédé pour la stérilisa­
tion de tous les liquides fermentescibles par l’oxygène comprimé. 
Pour stériliser les liquides, tels que vin, lait, bière, liqueurs, etc., 
il suffit de soumettre ces liquides en vase clos à un courant 
d’oxygène gazeux et de proportionner le volume de gaz à faire 
intervenir, à la quantité de liquide à stériliser. Tous les liquides 
ainsi stérilisés se conserveront indéfiniment.

Il applique ce procédé au lait qui, d'après lui, pourrait alors se 
conserver indéfiniment à l’état frais ; si le résultat répon i aux 
espérances de l’inventeur, la découverte serait d’autant plus pré­
cieuse que, jusqu’à présent, la conservation du lait pur est un 
problème fort imparfaitement résolu.

En tous cas, le procédé permet de préparer une boisson essen­
tiellement hygiénique et agréable, le lait champagnisé.

Le lait à champagniser doit, avant tout, subir un écrémage 
pour éviter les grumeaux qui se forment dans le tiragé ou la mise 
en bouteilles. On mélange ensuite le sirop nécessairè et les 
parfums que l’on désire, puis le tout est introduit dans le vase 
clos. Ceci fait, on pratique la stérilisation à l’aide d’un courant 
d’oxygène gazeux, puis la champagnisation par l’introduction 
dans le vase clos du volume d’acide carbonique nécessaire pour y 
développer la tension voulue.

Excessivement rafraîchissante, hygiénique et d’un goût exquis, 
la boisson ainsi préparée joindrait a tous, ces avantages celui de 
se conserver pour ainsi dire indéfiniment.



PLOPLO
L’alcoolieme eat, après l’irréligion, 

le plus grand fléau d’un peuple.

C’était un dimanche malin, chez le perruquier chic du village.
Dans ce village-là, il y a deux perruquiers, deux concurrents 

qui se regardent, terribles, quand ils se croisent dans la ruel’e 
qui va de Jogny au clos des Bœufs.

Le premier, l'ancien, Adèle aux traditions, crachait jadis, dit-on, 
pour faire sa mousse, sur la figure des clients à barbifier. Sur ses 
vieux jours, il a sacrifié, bien malgré lui, à l’affadissement des 
mœurs ; il crache encore, mois sur le savon.

L’autre arrive droit de Paris ; il repasse ses rasoirs sur un cuir, 
et a besoin, pour raser un client, d’eau de pompe, de blaireau, 
de serviette, etc.

“ Décadence !... et sensualisme !... ” tonne l’ancien.
“ Progrès !...... ” crie le second.
J’étais donc, dimanche matin, chez le second, et je faisgis de 

la monnaie, des petites pièces, à l’usage des innombrables quê­
teuses, disposées savamment par le brave curé au cours de la 
grand’meese, quan 1, subitement, un client frappa un grand coup 
sur la table : “ Tiens.....  voilà Ploplo !...... ”

Vous ne connaissez pas Ploplo ?
Je le regrette pour vous. Figurez-vous un beau grand gars, 

une belle tète frisée, noire, plantée sur un cou de taureau, et le 
reste à l’avenant. Phidias se serait retourné à sa vue, et l’aurait 
choisi comme modèle pour son Jupiter olympien !

Ploplo est bûcheron de son état, et ivrogne de profession ; et on 
dit dans le pays : “ Le curé qui convertira Ploplo, eh bien ! ce 
sera un curé à mitrer le soir même ! ”

Alors, vous comprenez, l’affaire me tenta : évêque à 33 ans L... 
El j’entrepris de convertir Ploplo.

Pas facile, le gaillard ! Il avait surtout une manière de demander 
“ du trrripoli pour se nettoyer le fusil ! ” qui coupait court à bien 
des espérances.

*• Bonjour, Ploplo !......
—Bonjour, Monsieur le curé !
—Et elle va cette santé....» ?
—Ça irait quasiment mieux si m’offriez seulement......
—...... Parfaitement, je te vois venir ; tu devrais être honteux,

Ploplo !......
—Ah ça...... c’est-y que vous voulez m’escrachi (I)............? ?
—Non......mais j’aimerais tant t’aider à sortir de là........ Tu

(1) Patois du Nord de la Prance : me mépriser.



mettrais de l'argent de côté...... tu ferais un bon mariage et puis
surtout......tu as une âme........

—Bah I...... vous voulez encore me suborner 1 ”
Et, rejetant le lourd râteau de hêtre sur ses épaules, il partait 

au bois, droit comme un Hercule sous le soleil de feu.

Un jour, pourtant, nous avons failli conclure l’affaire.
C'était un lendemain de haute ivresse et d'accident. Lui, Ploplo, 

le meilleur des bûcherons de toute l’Argonne, avait bêtement 
Lissé lb.mber son charbon dans la coupe. 11 perdait, cette nuit-là,
avec l’amende, plus de deux cents francs...... et criait par tout le
village qu’il était indigne de la confiance du pays, et qu’il allait 
rendra ses galons de charbonnier t v

Les heures de malheur sont aussi les heures de conversion.
J’ai pris Ploplo à part, je lui ai parlé de sa mère, qu’il faisait 

mourir de tristesse, de son nom, de son avenir, de son âme. J’ai 
cherché dans celte conscience la corde qui pouvait vibrer encore ; 
et Ploplo a pleuré ; et je me suis même demandé où il pouvait 
avoir pris celte eau-là, lui qui se vantait de n’en avoir jamais 
avalée !

“ Voyons, Ploplo, combien bois-tu de vin par jour ?......
—Par jour...... ?
—Oui, en moyenne ?
—Douze litres.”
Et comme je faisais un haut-le-corps : “ C’est vite avalé, douze

litres de vin, observa-t-il, à cause de la pente I.....D’ailleurs,
vous savez, c’est pas pour me défendre. Tenez, détaillons : deux, 
le malin, par rapport à la fumée ; alors, c’est du blanc, comme 
qui dirait du petit-lait ; quatre à midi pour faire couler ; deux au 
casse-croûte ; trois h soir, pour la poussière ; et un en se cou­
chant, pour la digestion et la consolation!

—Si tu te bornais à cinq ou six, on aurait peut-être des chances 
d’arriver à une solution.....

—Six 11....... tuez-moi tout de suite..... s’écrie-t-il en reculànt
sa chaise...... Six litres d’un malheureux picolo I

—Mais il y a d’autres bûcherons 11......
—S’agit pas des autres I......Voyons, Monsieur le curé, soyons

raisonnable......mettons dix 1........
—C’est trop I......”
Et, brusquement, Ploplo s’est levé, indigné..... je ne valais pas

mieux que les autres, et je décourageais toutes les bonnes volontés, 
et c’est comme ça qu’on perdait la religion I......

Pourtant, au milieu de l’escalier, le bûcheron s’est arrêté.
“ Monsieur le curé î...... y allez-vous pour neuf... î ? ?
—C'est encore trop I
—Alors, allez vous......promener I ” (je traduis).
C’est ce que j’ai fait.
Le dernier soir de mes vacances, avant de rentrer dans la 

fournaise de Paris, je suis allé seul dire au revoir, adieu peut-être,
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aux choses aimées, aux bois qui me prêtèrent leur ombre ; au 
sentier qui me lendit ses fleurs ; aux grands champs silencieux 
qui me donnèrent leur apaisement, leur solitude et leur poésie ; 
è tous ces paysages qui semblent, à c rlaines heures, ne plus 
consentir à votre départ, et avo'r une âme, qui s’attache à notre 
âme et la force d’aimer.

Tout à coup, mon chien—le vieux Tum—s’arrête, et, dans la 
nuit, hurle à la mort, lugubrement.

Je m’approche, et, au milieu des obscurités llotlinles que 
secouent les peupliers sur le chemin, j'aperçois quelque chose 
comme une forme humaine b irrant toute la route.

C’était Ploplo qui dormait à poings fermés.
Le souffle du chien sur sa ligure le réveille un peu :
“ tiharriez-moi au moins dans le fossé, h gaie-t-il entre deux 

hoquets !......vous savez........ Y à cause des voitures Y "
Mais, du talus d’herbe, où je le traîne à grand'peine, il s’affale 

dans la vase, au milieu des roseaux et du cresson.
Et en voyant cet homme, créé à l’image de Dieu, s’allonger en 

plaisantant dans la boue tiède encore de la chaleur du jour, js 
pensais à la phrase célèbre de l'abbé Roux :—Le soleil vient de 
se coucher dans l’or et la pourpre, la lune resplendit à l’horiion, 
les étoiles rayonnent autour d'elle; l’oiseau fatigué se repose sur 
la branche ; le papillon replie ses ailes sous le calice d’une fie" 
l’insecte murmure dans l’herbe; et, là-haut, baigné de la lu 
mourante du jour, le rossignol éclate......Et tout est chant et poé­
sie, et | rière et amour, allégresse et transport......

Où est l’hommeY
L’homme?...... 11 est là, lourdement endormi dans le fossé, et

qui éructe son vin sous forme de paroles ignobles!......
Pierre l’Ermite.

( La Croix, de Paris.)

DEUX MENAGES.
Je jouissais, raconl i un père de famille, d’une certaine aisance 

à l’époque où j'entrai en ménage. El cependant, quelques annéis 
après, nous ne pouvions plus parvenir à la lin da décembre sans 
faire des ileltes.

Près de chez nous, demeurait un mlitre ouvrier à peu près de 
notre âge, marié comme nous et ami intime de la maison. En 
somme il no travaillait pis plus que moi-même ; il avait des 
revenus moins considérables que les miens; et cependant je 
savais qu’il mettait de côté, chaque année, de soixante à cant 
piastres.

Nous allâmes lui rendre visite, et je lui demandai son secret. 
“ Nous retranchons beaucoup sur notre dépense de ménage, me 
répondit sa f -mme. Nous mangeons tant que nous avons faim 
mais rien de coûteux, qui Aille le palais. Nous prenons peu de 
café, car il est cher, nous n'ajoutons à notre ordinaire un second 
plat que le d manch»."



Rentrés cbes nous, nous décidâmes tout de suite d'en faire au. 
tant. C’était àteneiVe de voir les petites économies qui se réali­
saient ainsi et qui, se succédant les- unes aux autres, faisaient 
uns grosse somme. Bt pourtant nous n'atteignlmes pas encore 
la B* de l’année sans faire un léger emprunt.

" Cette foisi dit ma femme, je ne sais plus comment s’y prend 
notre *ofeln.”

Nous'allâmes encore ie visiter et nous parlâmes de ménage ; 
nous fîmes notre petite confession une seconde fois.

Eh bien, voici I dit la femme île l’ouvrier. L’économie sur 
lu nourriture, c'est bien ; mais il faut autre chose encore. L«s 
journées sont courtes, on tâche de n’en rien perdre. On se lève 
do J rand malin, on mange à heure fixe : on ne jase pas beaucoup 
apiès les repas, on lit peu le journal. C’est incroyable tout ce 
qu’on peut faire entre deux nuits, lorsqu’on se dit sérieusement : 
Je ce veux plus perdre une minute. Puis, chaque chose est tenue 
bien à sa place ; on prend soin que rien ne se détériore ni ne 
s’égare ; on a l’œil sur tout.”

Nous saluâmes la bonne conseillère et nous partîmes. Nous 
voilà plein d’une noble émulation, travaillant à qui mieux mieux, 
rangeant toutes choses avec le plus grand soin, à tel point qu’on 
eût pu trouver dans l’obscurité une aiguille ou une épingle.

tie fois, nous mimes les deux bouts ensemble, mais un acci- 
survenu par-ci, une autre misère par-là, nous n’eûmes pas 

encore la satisfaction de faire d is économies.
En toute simplicité, nous allâmes rendre compte de l’année à 

nos voisins.
" Sans doute, leur dis-je, vousépargnez encore plus que nous?"
— " Elvuon ! répliqua la femme, mais voici le dernier mot du 

mystère : ce que nous gagnons d’un côté,nous avons soin de ne pas 
le perdre de l’autre. La première année de rnon mariage, je sortais 
le soir pour aller bavarder avec une amie ; mon mari allait se dis­
traire au café. De temps en temps, on invitait dos connaissances 
à dîner. A présent, nous restons chez nous. Vous pensez peut- 
ôtre que c’est ennuyeux? Eh bien, nous pouvons vous assurer 
qu’aucune compagnie ne nous a jamais causé plus de joie ni pro­
curé do plus franc rire que celle de nos enfant?.

Puis, au lieu do nous romp’ir la tôle de toutes les folies qu’on 
trouve dans les romans, nous faisonsliio tout haut, par notre aîné, 
quelques livres de religion, des exemples édifiants, des histoires 
vraies.et morales; l’été, après avoir assisté tous ensemble aux 
offices, le dimanche, nous allons faire une promenade au bois. 
Chaque soir nous récitons la prière en commun.

Et tout cela est cent fois plus amusant que de s’occuper de toi* 
lettes, de visites, de spectacles et de choses semblables, qui vous 
laissent le cœur vide aussi bien que la bourse,"

Rentrés au logis, nous avions la formule complète et nous nous 
hâtâmes de la marquer sur notre journal de famille avec la réso­
lution bien arrêtée de la mettre en pratique : Sobriété, travail, 
ordre, vie de famille, religion. L’année ne s’était pas écoulée que 
nos économies dépassaient celles du cher voisin.
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Magasin de Graines de Verre!
Importation directe et spéciale le graine d ■ grand choix, 

choisies expressément pour le climat de la parie du t.an it!a
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tirainos de fleurs, tiraines de légumes pour 
la table, tir»lues de légumes pour le 

bétail. Plantes d-appartemeut, 
Plantes vivaces.

Arbres fruitiers 3,000 pommiers de •remiiw classe,
âgés de 4 ans, au bas prix de $18 le cent.

Si vous vous occupez d’agriculture, d horticulture ou d'apicul­
ture, demandez mon catalogue de 1898. à dresse : ,

JACQUES VERRET.
Charîesbourg, Que. .
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