Technical and Bibliographic Notes / Notes techniques et bioliographiques

The Institute has attempted to obtain the best original
copy available for filming. Features of this copy which
may be bibliographically unique, which may alter any
of the images in the reproduction, or which may
significantly change the usual method of filiming, are
checked bealow.

Coloured covers/
Couverture de couleur

Covers damaged/
Couverture endommagée

Covers restored and/or laminated/
Couverture restaurée et/ou pelliculée

Cover title missing/
Le titre de couverture manque

Coloured maps/
Cartes géographiques en couleur

Coloured ink (i.e. other than blue or black)/
Encre de couleur (i.e. autre que bleus ou noire)

Coioured plates and/or illustrations/
Planches et/ou illustrations en couleur

\/ Bound with other material/
Relié avet d'autres documents

Tight binding may cause shadows or distorticn
along interior margin/

La reliure serrée peut causer de 'ombre ou de la
distorsion le long de la marge intérieure

Blank !eaves added during restoration may appear
within the text. Whenever possible, these have
been omitted from filming/

Il se peut que certaines pages blanches ajoutées
lors d’une restauration apparaissent dans ie texte,
mais, lorsque cela était possible, ces pages n"ont
pas eteé filmées.

Additional comments:/
Commentaires supplémentaires:

This item is filmed at the reduction ratio checked below/
Ce document est filmé au taux de réduction indiqué ci-dessous.

10X 14X 18X

L’Institut a microfilmé le meilleur exemplaire qu’il

lui a été possible de se procurer. Las détails de cet
axemplaire qui sont peut-&tre uniques du point de vue
bibiiographique, qui peuvent medifier une image
reproduite, ou qui peuvent exiger une modification
dans fa méthode normale de filmage sont Indiqués
ci-dessous.

Coloured pages/
Pages de couleur

Pages damaged/
Pages endommagées

Pages restored and/or laminated/

Pages restauréss et/ou pelliculées

Pages discoloured, stained or foxed/
Pages décolorées, tachetées ou piquées

Pages detached/
Pagas détachées

V1 Showthrough/
Transparence

Quality of print varies/
Qualité inégale de I'impression

v Continuous paginstion/

Pagination continue

Includes index{es)/

Comprend un {des) index

Title on header taken from:/
Le titre de {’en-téte provient:

Titie page of issua/
Page de titre de la livraiscn

Caption of issue/

Titre de départ de la livraison

Masthead/
Générique (périodigues) de Ia livraison

22X

26X 30x

12X 16X

28X 28X 32X




FRANG DE PORT ___

@ PRATIQUE AVEC SCIENCE. m ¢
- L , o 3 G

MANUFACTURIERE, COMMERGIALE ET DE COLONISATION l F
ORGANE OFFICIEL DE LA CHAMBRE ET DES SOCIETES D'AGRICULTURE

3YAIT JWWOH.T 30 IHIVAINOTOA 8N3NS v LSO 'SIVYONI .LNVSSINd SATd 31

PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE

J. PERRAULT,

i Deputé du Comté de Richelici d U Assemblée Législative,
Eléve diplomé d¢ I Ecole Impériale d' Agricultnre de Grignon, Seine et Oise, France |
et du College Royal Agricole de Cirencester, Gloucestershire, Angyleterr¢—
Redacteur de le Revue Agricole et du L. C. Agriculturist— l
Membre de la Soctété Impériale Zooloyique
d'acclimatation de Paris §c., §c.

JUILLET (866. |-

SOMMAIRE:- Partie Non=Ofitciclle, - L'encombremunt professivnnel—Les succes ot les roversdans 4.
les entreprises d'amelioration agricole— La carriéro agricule—La culture amélivraute—Essar de machmes et ¢+ |
instruments aratoires aux Etats-Unis _Essai de machiuu: et instrumints arntures—Travanxde Ia Kermo o
— Entretien des plantes sarclées— Les binages entrctientient I'humidité—Entretzen des pummes de terre—Epo. 1 '
1
Ll
1
|
‘

que du buttage— Le buttage est-il toujours rccomraandablv— Lutreticu général des plantes sarclees—Culturodu 1)
sarrasin— Les prairies nouvclles daws le sarrasin —Epuyue de 1a fenaison des pramnes—1e fun muretlefommen n
fleur—La théorie ou la pratique expliquée—Coupe des fuins—Ec numie do l‘L pluie des fauch Fanage
des foins—Entrée et conservation des foins— Le fuin ¢n meules—Tassage du fum—Fenatson des légummenses—
Manipulation specinle — Animaux de In Xerme,—La vache laiticre—La machine anitnale—Les os—Les
tissus nerveux ot cellulaires —Le ceeur, los altéres, les vaisseaux lymphatiques et les ganglions—La digestion, 1
Ia circulation ¢t Ia nutrition—Plan adoptc par 1a nature dans In creation do ln vache—Deseription d'un type 1
d'excellente laitidre—T¢te— Encolure—Corps -Jambes--Puitsine—Ventre—Peau—Mamelles—Veines mammaires
~Tempéraments spoguin, lymphatiyue ct nervenx. ~JEnteriel et Conmtractions.—De lacharpentedes o
combles—De la peinture—Du gondronnage— De la peinture A Ia bicre—Ciment hydrofuge pour préserver les ||
bois de I'humidité—Des cheminées et de ce qui 8’y rattache—Les cheminées ne fument souvent que par un |
simple défaut d’air—Trop grande embouchure des cheminees—Un tuyau trup court—Les cheminées se contre-
balancent—Influeace des ¢ voisir Autres causes.—Le Jardin _ct les #leurs.—Utilité ctbut
de la taille pour les arbres 3 pepius—Tour ccux & nuyaux—Doune Ia forme~Prolonge la durce—Hato Ia frucu-
fication— Principes de taille et applicativn aux arbres 4 pepins—Son effvt—Rejete 3 tort pour les arbresa 1)
pepins--Inconveénients du pincement tardif ~ Du pincement lunz—Casser plutdt gue pincer sur les arbres vigou-
reux~Comprimer ou tordre la partie du bou: . un laissée—Taille en couronnes—honf des branet '
faibles—Taille longuc des branches faibles—Taille courte des furtes—Eaperiences qui mettent en doete le prine
cipe absolu— Nécessité, pour le succes, de s'aider da pincement pendant tout le cours do Ia snison.—¥cono- |
mie Domestigque. ~Fabrication des fromages anglals—Briguetuns—Fromage de Cheslire—Fromage de
Dunlop, comte &' Ayr—Fromaze de Gloucester—Irumage de Norfolk—Fromage de $iltoz—~Du caillc et de ln o
maniere de le travailler ou de fe convertir en fromage—Conversion du caiilé en fromage—Manwere de presser .
le fromage et de lo saler—Scins 3 prendre des fromages yui sent va wagasin—Revie Commercizle—~ |
YPrix courant des denrées X dontiéal,

LE 8SOL, C'EST LA PATRIE; AMELIORER L'UN, C'EST SERVIR L'AUTRE.

SPARGERE COLLECTA.

!
BUREAUX A L'IMPRIMERIE DE JOHN LOVELL, RUE ST. NICHOLAS,
MONTREAL.




PARTIE NON-OFFICIELLE.

L'ENCOMBREMENT PROFESSIONNEL,

Ii toutes les carridres auxquelles
puisse se consacrer un homme
éoloiré et laboriews, l'agriculture
est incontestablement celle qui offre
aujourd’hui, le plus vaste champ
aux spéeulations des hommes qui
éprouvent Jo désir ou le besoin

d'employer avee profit pour eux et ln soci-
6té, leur temps et leurs capitaux : dans
toutes les autres, les concurrents abondent,
‘et rien de plus difficile que d’obtenir une
place demandée par vingt autres, ou de
{rouver une situation industrielle o la
concurrence n'enlive pas d’avance presque
tout espoir de suceds. Dauns la earridre
agricole, au contraire, la matidre est par-
tout, le champ est immense, et partout
manquent les sujets et les capitaux : une
vaste portion du territoire est abandonnde
2 des pratiques agricoles qui y laissent aux
terres une valewr vénale ou locative infini-
ment au-dessous de celle qu'elles devraient
avoir, si elles ¢taient cultivées comme le
sont celles d’autres cantons situés dans une
- position analogue ; et daus ces derniers
méme od la culturs a déjd fait plus de pro-
arés, il est cependant une multitude d’amé:
Yiorations dont quelques pays voisins nous
montrent Vexemple et qui powrraient y ac-
croitre, dans une proportion trés considéra-
rable, les produits du sol et les béuéfices du
cultivateur. De toutes parts, ce qui man-
que pour donner & Vagriculture un essor
rapide vers un état plus prospere, ce sont
les agriculteurs capableset les moyens péeu-
niaires. Ilya done 13 une carridre im-
menge ) parcourir pour tous les sujets et
pour tous les capitaux disponibles.

LES SUCCES ET LES REVERS.

On peut dire que tous les hommes
Gelairés ont avjourd’hui le sentiment des
vérités que je viens d'énoncer ; ct cepen-
dant, non-sculement on ne voit pas des
concurrents nombreux se précipiter dans
cette carridre, mais aussi il est certain que
parmi ceux qui ont essayé de la parcourir,
un nombre assez considérable a. échoué, et
offre 3 ceux quiseraient tentés de les suivre,
un exemple qui est bien propre 4 porter du
moins Vhésitation dauns Vesprit de tous les
hommes pradents. Sans doute oa trouve
presque partout des cultivateurs laborieux
et sagement améliorateurs, qui, soit comme
fermiers, soit comme proprittaires, font
avancer chaque jour de quelques pas, sur

une ¢chelle plus ou moins étendue, lart.

auquel ils ont dévoué leur industrie; et il
n'est aucun de nos départements o il no
se rencontre en ce genre des exemples trds-
remarquables donnés par des propriétaires
qui out apporté, par 'adoption de proeédés
nouveaux, des améliorations d'une hgute
importance dans le revenu des domaines
qu'ils font valoir, Mais ces exemples, il
faut les chercher, car I'agriculture, en gé-
néral, n'zime pas P'delat et se produit peu;
tandis qu'd cbté d'eux, sont d'autres ex-
cmples de chutes éelatantes, qui semblent
signaler une carridre tellement remplie d'¢-
cueils, qu'clie ne peut offrir qu'une ruine
& peu prds certaine A ceux qui seraient ten-
tés de la parcourir.

11 est facile de conclure de 1'observation
de cet état de choses, que la carriére des
perfectionnements agricoles présente réelle-
ment des difficultés et des obstacles que
Pon n’a peut-étre pas signalés jusqu'd ce
jour avee assez de préeision et d'insistance.
C'est 3 rempliv cette tiche que j'ai cru
devoir consacrer cette article : je voudrais
indiquer Ies circonstances qui, dans la plu-
part des cas, aménéut les suceds ou les
revers, & la suite des entreprises d’amélio-
rations agricoles. Le sujet est vaste et fort
difficile, car une tris-grande variété de
causes peuvent exercer ici une puisante in-
fluence : mais si j’étais assez heureux pour
répandre sur ce sujet toute la lumidre dont
il est certainement susceptible, et pour
offrir & mes lecteurs l'enchainement des
causes et des effets, avec autant de clarté
et d'évidence qu'ils se présentent & mon
esprit, j'aurais probablement fait uve chose
fort utile pour Pavancement ultérieur de
Yart, et pour les intérdts des hommes qui
ont l'intention de s'y livrer avec des vues
d’améliorations.

LA CARRIERE AGRICOLE.

Dans tous les eantons, méme les plus ar-
riérés dans Fart agricole, les cultivateurs
ordinaires vivent dans un état qui leur per-
met du moins d’élever leur famille, et dans
les eantons les micux cultivés, le plus grand
nombre des fermiers trouvent une honndte
nisance dans 'exercice de leur industrie.
Partout, si 'on yoit quelques cultivateurs
éprouver la perte des minces capitaux qu'ils
possédaient, on en rencontre aussi um
grand nombre qui les aceroissent par les
profits qu'ils trouvent dans la culture de
la terre, et gui changent graduellement
leur position de fermiers en celle de pro-
priétaires, Cependant dans ces diverses

.
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localités, si un homme qui n’est pas né
dans Ia classe des cultivateurs veut se livrer
dla méme industrie, avec tous les avanta-
ges que lui donnent plus d'instruetion et
de lumitres, et des moyens pdeuninires
beaucoup supérieurs, chacun prédit d’avan-
ce sa ruine, et I'événement ne vient que
trop souvent justifier cette prévision. Se-
rait-il done vrai que ceux-1) seuls sont pro-
pres & la culture de la terre qui sont nés de
parents cultivateurs ; ou que les change-
ments que les hommes éelaivés regardent
communément comme des perfectionne-
ments et que cherchent ordinairement 3
introduire dans leurs exploitations ces
nouveaux venus en agriculture, ne sont
réellement que des invasions plus nuisibles
qu'utiles, et qu’il vaut mieux cn définitive
s'en tenir auxméthodes consacrées par I'ha-
bitude dans chaque canton? Cette consé-
quence est heureusement aussi fausse
qu'elle serait destruetive de tout progrds
ultéricur de I'art : des exemples nombreux
(ue I'on rencontre également partout, lors-
qu'on veut les chercher, attestent ¢ue le
cultivateur peut accroitre considérablement
ses profits par des innovations sagement
calculées, et que des hommes jusqueld
étrangers A I'agriculture, peuvent y obtenir
des suceds que ne peuvent contester les es-
prits méme les plus prévenus : d'ailleursle
public est trop éelairé aujourd’hui pour
qu'il se rencontre beaucoup: d’hommes
devant lesquels il seit nécessaire de rai-
sonner longuement pour leur démontrer
qu'il est possible de faive mieux que ne fait
le commun des cultivateurs, dans une mul-
titude de localités ; mais je erois qu'il en
est un grand nombre qui, ne se rendant
pas bien compte des causes de cette contra-
diction apparvente entre un principe qu'ils
reconnaissent et des fuits qui se sont sou-
vent présentés & leur observation, verront
avee plaisir qu’on leur offre le rdsultat de
recherches approfondies sur un sujet qui ne
me parait pas avoir encore été suffisamment
examiné.
LA CULTURE AMELIORANTE,

I1 est certain que dans toutes les loca-
lités, mais surtout dans celles o l'art a
encore fait le moins de progres, I'homme
qui, sans étre né dans Ia elasse des fermiers,
veut entreprendre de diriger une exploita-
tion rurale, sent bientét la ndcessité abso-
lue ot il se trouve de faire mieuyx, c¢’est-d-
dire, d’employer des procédés plus profi-
tables que les cultivaturs ordinaires de la
localité ou il établit ; en effet, en suivant
les mémes procédés que les cultivatewrs or-

dinaires, on n'obtiendrait gue des produits
égaus ) ceux qu'ils tirent de la terre ; mais
avec des produits égaux, ln position des
producteurs serait bien différente : nul
autre que 'homme né dans la classe des pay-
sans, ne pout mettre dans ses dépenses
cette économie si rigide qui seule permet A
presque tous les cultivateurs de trouver le
moyen de faire subsister leurs familles aux
moindres frais possibles ; personne ne pour-
rait employer comme eux lo travail du che
et de toute la famille, & eréer des produits
pour lesquels le prix de lewr temps n’est
presque pas compté, et bien peu de pro-
priétaires pourraicnt les imiter dans la sur-
veillance de tous les instants, qui exerce
une si puissante influence sur I'économie et
la bonne exdeution des travaux. D'un
autre cté, les profits de la cultuve ordinaire
ont été partout réduits au taux le plus bas
possible, par Veffet naturel de la concur-
rence entre un trés grand nombre d'indi-
vidus. 11 xésulte de tout cela que 'homme
qui entreprendrait de lutter avee les habi-
tants des campagnes, en se plagant dans In
méme position qu'eux, se trouverait dans
I'impossibilité de soutenir une telle concur-
vence ; et pour exploiter A efté d'eux, la
condition rigoureuse du succds est de faire
mieux qu'eux, cest-d-dire, d'employer des
procédés ou des méthodes qui donnent plus
de profit ; car, en définitive, Pagriculture
n’étant autre chose qu'une entreprise in-
dustrielle, le suceds ¢'est le profit.

Adopter un systéme agricole plus profi-
table que la culture ordinaire du pays, est
un probléme qu’il est certainement possi-
ble de résoudre presque partout; car on
ne peut élever de doute & cette égard, que
pour un petit nombre de contrées ol les
propriétés sont trés-divisées et ont acquis
une valeur tris-élevée, et ol l'industrie agri
cole a atteint un haut degré de perfection
relative. Partout ailleurs, on peut certai-
nement, par des changements dans les mé-
thodes et les procédés, doubler, tripler, et
souvent méme déeupler les profits que la
classe agricole trouve dans I'exploitation du
sol. Mais d&s qu'il est question de s'écarter
du systéme agricole usité dans un pays, la
carricre qui s'ouvre devant I'homme qui
veut se livrer aux améliorations est telle-
ment vaste, les routes y sont si diverses,
qu'on ne doit pas étre surpris qu'une mul-
titude de concurrents s'y soient égarés. On
se formerait une hien fausse idée de Vart
agricole, si 'on considérait la bonne agri-
culture comme unc combinaison préeise,
invariable, et pouvant s'appliquer & toutes
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les localités. Le nombre des combinaisons
¥y <6t au contraire immense, et lo suceds dé-
pend presque toujours du discerncment
aveo lequel on en fait Papplication. Il ne
suffit pas d’accroitre la masse des produits,
<o qui est partout bien fucile & Phomme lo
moins judicieus, 8'il veut consaerer une
cortaine dépense : c'est le produit net qu'il
faut acoroitre, et cet aceroissement dépend
de la sagacité avee laquelle or a tracé son
lan pour Papplication do ses dépenses, de
}; rectitude de jugement avee laquelle on a
choisi une route entre ces routes innom-
brables qu'offre la culture dans un état
avaneé, '

Les circonstances font seules les bons
systémes de culture ; et vouloir réduire la }
bonne agriculture & adoption de tel assole-
suent, de tel genve de bétail, ou de telle ou
telle pratique, c'est ignorer complitement
ln portée de U'art ; et cette funeste erreura |
enfanté une incroyable multitude de mé- '
comptes et de chutes. Celui-]A est le meil- l
leur agriculteur, on plutdt celuild scul eat
agriculteur qui, connaissant les pratiques
usitées ailleurs dans diverses circonstances,
et sachant s'orienter dans la localité o le ’
hasard le place, parvient & discerner quelles
sont cclles de ces pratiques qui peuvent le :
micux convenir aux circonstances dans les: |
quelles il se trouve placé : aussi je pense |
que Yon emploie une expression fausse,
lorsqu’on parle, comme on le fait si souvent,
de Pagriculture perfectionnée ; car il n'y a
pas un systéme agricole particulier auquel
on puisse appliquer ce nom : on devrait
dire, Pagriculture raisonnée. Le cultiva-
teur ordinaire raisoune peu ; il suit une
méthode établie et qu'il 2 appris par l'ex-
cmpie ; les résultats de cette méthode, du
moins pour une moyenne d'un certain nom-
bre d'anncées, sont connus et laissent peu de
chances défavorables: si elle est pen lu-
crative, elle V'est néanmoins assez pour
assurer la subsistance de ceux qui la sui-
vent, pourva qu'il se trouvent placés dans
des conditions communes. Mais pour celui
qui adopte un systéme nouveau, les bases
de caleul &conomique manquent toujours
de préeision ; et, du moins dans les débuts
de son entreprise, il travaille sur des don-
nées qui présentent nécessairement beau-
coup de vogue, et qui ne pourront acquérir
quelque certitude que par les résultats de
ses premiers travaux,

Dans ces circonstances, si l'onse persua-
de que pour toute personne et dans la pre-
midre ferme venue, il suffit, pour tirer de
grands profits de la_culture, d’ahandenner ;

ce gu'on appelle dédaignousement les voies
de "la routine, d’adopter un assolement
nouveau et des pratiques vantées dans les
meilleures traités agricoles, on se livre d]a
plus funeste crreur; car en prenant une
route nouvelle, on en choisit peut-tixe une
qui ne vaut pas méme l'ancienne, relative-
ment aux circonstances spéeiales dans les-
quelles ee trouve le domaine ; ctsi ln routs
que 'on choisit est réellement bonue, onne
5 sera peut-Gtre pas ménagé les moyens de
pouvoir lasuivre pendant un temps suffisant
pour atteindre au but o ello doit conduire :
car dang le changement complet de tout un
gystéme agricole, les données & priors sont
si rarement certaines, qu'il est bien difficile
A Phomme qui n’a pas scquis une longue
espérience sur ces matidres, d'établir d'a-
vance des calculs qui offrent pour la pra-
tique un degré suffisant de cextitude, Une
entreprise d’am¢liorations agricoles ¢choue
souvent parce que la persévérance a mon-
qué & celui qui 'avait formée, et cette per-
sévérance n'est gudre possible & celui qui
ne voit pas bien clairement, dansun avenir
souvent fort éloigné, des résultats sur les-
quels il est bien facile de se méprendre:
d'un autre ¢6té, si 'on s'obstine dans I'ex-
éeution d'un plan originairement mal con-
cu, la chute n’en est que plus funeste.

Telles sont les difficultés de cette car-
ritre, en les considérant sous un point de
vue général : un trés-grand nombre d’hom-
mes les ont néanmoins surmontées sur pres-
que tous les points de la Franee, et se
livrent tous les jours & des améliorations
agricoles aussi Jucratives pour eux que pro-
fitables & I'intérdt général du pays. Ilest
facile de conclure de ces considérations que
la réussite dans une entreprise agricole est
liée & certaines conditions. On peut jus-
qu'iun certain point déterminer ces con-
ditions, et c'est ce que je vais tenter de
faire, en les rengeant en deux classes qui
comprennent les principales circonstances
qui peuvent exercer quelque influence sur
les suceds ou les revers dans une entreprise
agricole : j'appelierai conditions mutérielles
celles qui se rapportent aux diverses cir-
constances du domaine exploité et du eapi-
tal consacré & Pexploitation ; et conditions
morales celles qui ont rapport aux disposi-
tions, aux connaissances et aux facultés in-
tellectuelles de ln personne qui dirige l'en
treprise.

s ——————————

Le lait qui est mis dans des vaisseaux en
zine, se conserce frais et meilleur beaucoup
plus longtemps que o'l était mis dans des vais-
gseaux faits avec toule autre métal.



(14

REVUE AGRICOLE.

293

E3SAI DE MAOHINES BT INSTRUMENTS
AHATOIRES AUX ETATS UNIS,
LUX de nos oultivateurs qui dési-
' rent 80 rendre compte des progrds
réolisés dans ln construction des
machines ot instruments aratoires
par nos ingénicurs voisins appen-
dront aveo plaisir qu'un essai géné-
ralauraliou le 10 g’uillet prochair,
A Anburn dans PEtat de New York, Les
expéricnces se continueront pendant plu-
sieurs jours et seront conduites avec toutle
soin ddsirable,

———

T'ESSAI DE MACHINES ET INSTRUMENTS
ARATOIRES.

INSI que nous l'annoncions dans
notre dernier numéro, I'essai des
machines et instruments aratoires
sur la Farme Logan, a la fin des
mois d'aofit et septembre, promet
d’8tre uu grand suceds. Les fa-
bricants des deux scetions de la

province doivent se mesurer dans ce con- |

cours et établir aux yeux de tous, la supé-
riorité relative des instruments de leur in-
vention. Aux Btats-Unis le défi lancé par
notre Chambre d'Agrionlture a 6t¢ accepté
avec empressement et nous aurons l'occa-

Il est aujourd’hui universellement re-
connu que les essnis deg machines et d'ins-
truments aratoires permettent souls de dé-
cerner aux fabricants emérites les prix
offerts pour leurs inventions les plus utiles
en agriculture. Ces assais commencds
en France & Lutrappe-en 1856 so sont gé-
néralisés non seulement sur tout le conti-
nent curopfon mais méme dans co ¢6ts de
l’Atlanti(}ue et nous avons vu depuis cette
époque le nouveau monde adopter ce
moyen puissawt pour populariser les instru-
meuts et les machines les plue recomman.
dables.

Cette année 1866 I'Etat de New-York a
organisé un méme essai dont les opérations
doivent se prolonger pendant presque toute
la saison des récoltes. Le nombre dbs con-
currents ddjd inserits est sans précédent
dans les annales agricoles et nous ne man-
querons pas d'dtre présent & quelques-uns
des essais pour faire rapport & nos lecteurs.

Cette annde également-1'Etat del'Illinois
fera également un essai de machines et
d'instruments aratoires sous la direction
de sa chambre d'agriculture. Ainsi done
le Bas-Canada verra probablement réunis
sur la ferme Logan les lavréats des autres
concours et nos fubricants victorieux pour-

sion de juger des progrds réalisés chez nos | ront se glorifier d’avoir triomphé des con-

«oigins depuis dix aps.

.

currents du nouveau monde tout entier.

TRAVAUX DE LA FERME,

ENTRETIEN DES PLANTES SARCLEES.
ESUMER les travaux d'une exploi-
tation trds-bien entendue od I'on o
livre 4 Ia culture des récoltes sar-
s Clées, la principale oceupation du
5 mois de juillet copsiste dans les
" binages et les buttages. C’est de
tous les mois de l'année, celui ot
Yon sent lo mieux les avantages de la
culture en lignes et de Pemploi de la houe

-3 cheval, & cause de la facilité qu’on ob-

tient de répéter fréquemment les binages
et de les exéouter promptement de la ma-
nidre la plus économique.
Les binages entretiennent 'humidits dn sol.

Dans certains sols sujets & souffrir de la
sécheresse, quelques persennes craignent de
nuire aux récoltes en favorisant 'évapora-
tion de Phumidité par I'ameublissement de
la surface du sol. C'estld unegrave erreur:
au gontraire, les plantes ne souffrent jamais
autant de la séoheresse que lorsque la sur-
face de la terre, battue et durcie forme une

crofite qui interrompt toute communication
avec l'atmosphire; mais, lorsque cette
crofite est brisée et ameublie, I'influence
des rosées se fait sentir jusqu’snx racines
des plantes, et suffit presque tor ‘ours pour
entretenir Jeur végétation ; une pluie l6gdre,
dont Y'effet se fait & peing sentir sur un sol
durei, pénétre au contraire, souvent & plu-
siears pouces de profondeur, lorsqu’elle
trouve une surface meuble. Que les per-
sonnes qui douteraient de cette vérité
fassent comparativement cet essai sur deux
champs voisins; il ne leur restera aucun
doute. Par ce motif des récoltes sarclées
réussissent souvens fort bien dans des sols
ol d'autres plantes qui ne regoivent pas de
sarclage sont sujettes & périr por v la séehe-
resse. Dans les terres argilewes ou les
terres blanches on ne doit pas attendre,
pour briser la crofite qui se forme, qu’elle
soit devenue trop épaisse et trop dure.
Lorsqu’on 2 laissé sinsi durcir Ia surface,
on ne peut qu'approfondir graduellement
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la culture, en pnssant plusicurs fois 'ins-
trument, opération beaucoup plus longue
et plus pénible, mais toujours indispen-
sable, (?n doit s'efforcer d’ameublir tou-
jours lo sol jusqu'd trois ou quatre pouces
de profondeur.

Eatretien des pommes de terro.

Les pommes de terre devront presque
toujours &tre bindes deux fois dans le cou-
rant du mois; ordinairement, c’est aussi le
moment du buttage qui s'eséeute sur les
plantes placées en lignes, ay moyen de la
charrue & deux versoirs, avee un degré de
perfection w'il est impossible d’obtenir du
travail de la houe & main, et avec une trés-
grande rapidité, puisquune charrue peut
butter environ 4 arpents ct demi de pommes
de terre dans une journée de travail de
neuf heures. Ces pommes de terre doivent
toujours avoir ¢té bindes au buttage, et
deux fois valent beaucoup micux qu’une.

Epoque du buttage,

En génsral, le moment de procéder au
buttage est celuiott les radicelles s’étendent
pour former des tubereules; si I'on attend
que les tubercules soient formdes, surtout
pour certaines variétés, o ils se forment
assez loin de la touffe et & fleur de terre,
on en détruit beaucoup par le buttage. 1l
y o d'autres varidtés, au contraire, olt les
tubercules se forment plus profondément
en terre : d’autres ol ils sont rassemblés
comme dans une espéce de nid, au pied de
la plante: pour ecelles-ly, on peut retarder
d'avantage le buttage; mais en général, il
est utile de procéder & cette opération
le plus tét qu'il est possible, pour toutes
les variétés, c'est-d-dire, A I'époque od les
tiges sont assez élevées pour n'étre pas cou-
vertes entitrement de terre par I'opération
du buttage ; au reste, desexpdriences faites
avee soin et continudes pendant plusicurs
anndes, ont changé complétement Popinion
des agriculteurs les plus recommandables,
sur Putilité du buttage des pommes de
terre.

Le buttage est-il toujours recommandable.

Dombasic a trouvé constamment, dans
ses ¢ssais comparatifs, que le buttage dimi-
nue le produit en tubercules, quoiqu’il
favorise évidemment la végétation des tiges,
qui sont toujours plus vertes et plus vigou-
reuses dans les plantes qui ont 6t¢ buttées,
11 a donc fini par renoncer complétement
au buttage dans ses cultures de pommes de
terre. 1l nose pas assurer que le résultat
sera le méme dans tous les esplees de sols:
mais il sait que plusicurs autres cultiva-

‘teurs ont observé des effets semblables,

A
Roville, la différence de produit a été quel-
quefois de plus d'un quart en faveur des
parties simplement binées & la houe A che-
val, sur les terres qui avaient été soumises
au buttage, Lerésultat a été lo méme dans
les années stches et dans les anndes humi-
des; mais la différenco a été plus considé-
rable dans les sols riches que duans les sols

auvres, Il reste, toutefois, en faveur du

uttage, I'avantage d'wae destruction plus
fucile et plus compidte du chiendent.

Entretien genoral des plantes sarolees,

Toutes les autres plantes que Pon nomme
communément récoltes sarclées, et que 'on
cultive souvent pour tenir licu de jacheres,
telles que les betteraves, rutabagas, mais,
féveroles, ete., doivent étre tenues parfaite-
ment nettes de mauvaises herbes, pendant
tout le cours de ce mois, et jusqu'a ce
qu’clles couvrent enti¢rement le sol deleurs
feuilles, de mani¢re A étouffer toutes les
mauvaises herbes qui pourraient naitre en-
core: sans ce soin, on perd un des grands
avantages de leur culture, qui est de net-
toyer la terre pour les récoltes suivantes,
sans compter une diminution considérable
sur le produit de la récolte de I'année,

Nous ajouterons ici, & l'usage des per-
sonnes qui veulent introduire dans leurs
cultures 'usage de la houe & cheval, que
rien n’est plus important que de saisir pour
chaque binage, mais surtout pour le pre-
mier, I'instant ot les mauvaises herbes sont
levées, mais n'ont pas encore pris beaucoup
d’'accroissement.  Si l'on attend qulelles
aient de fortes racines, 'instrument s’obs-
true, le travail est plus difficile et moins
bon. Il est toujours facile & un cultivateur
attentif et soigneux de trouver cet instant
et alors on tire un excellent service de cet
instrument. C'est pour aveir ndgligé ce
soin que quelques personnes ont été peu
satistuites de I'emploi de la houe A cheval.

CULTURE DU SARRASIN.

Le sarrasin est bien certainement une
récolte précieuse pour les sols pauvres,
montagneux et froids; les sols meubles lui
convicnnent spécialement, et il réussit mal
dans les terrains argileux, Dans quelques
contrdes peu fertiles, ¢'est la réeolte prin-
cipale; il présente aussi des avantages qui
peuvent le faire admettre dans des sols de
meilleure qualité: son grain a autant de
valeur que P'orge pour la nourriture et1l'en-
graissement des cochons ; il est plus nutritif
que Yavoine pour les chevaus. Cette
plante, fauchée en fleur, forme un assez bon
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fourrage : sous co rapport, elle est préoicuse,
arce que la promptitude de In oroissance
a reutl1 propre & remplacer d’autres plantes
& fourrages qui n'auraient pas rdussi,
C'est une des meilloures récolies que Von
-connaisse pour former un cugrais végétal,
<n l'enterrant & la charrue, lors?u’elle est
cu fleur. Le sarrasin est d'uilleurs une
récolte trds-commode dans les assolements,
arce qu'il peut, A raison de I'épogue
ﬂlquclle on le stme, et des labours qui pré-
cédent la semaille, remplacer les récoltes
sarcldes, et parce qu'on peut le placer indif-
féremment avant ou aprés toute esplee
d’autre récolte, .

Lesarrasin eraint excessivement le froid ;
Ya moindre gelée le détruit: le plus son-
vent c’est en juin qu'on le sdme, et quel-
quefois méme dans le mois de juillet. On
peut le semer encore plus tard, lorsqu’on
veut le faucher pour fourrage ou I'enterrer.
En géndral, deux mois et demi ou trois
mois, & dater de la semaille, lui suffisent
pour milrir ses graines; on peut done faci-
lement le semer en seconde réeolte, aprés
du scigle, de l'orze, des vesces, ete., et méme
aprds du bié, lorsqu’on veut le faucher en
vert, ou I'enfouir pour engrais: c'est Iy sa
place la plus convenable dans les bons sols.
Cependaut on ne doit jamais oublier que
le sarrasin exige un terrain parfaitement
ameubli: si guatre ou ecing labours sont
ndéeessaires pour atteindre ce but, on nedoit
pas les épargner.

Peu de réeoltes craignent autant que le
sarrasin une semaille trop épaisse; on ne
doit pas mettre plus d'un minot de semence
pav arpent lorsqu’on destine Ia réeolte &
&tre fauchée en vert ou enterrée comme
engrais; mais, pour les récoltes & graines,
il convient de diminuer encore beaucoup
cette quantité de semence. Dans plusieurs
cantons ou 'on entend bien la culture du
sarresin, on ne met que 1 de minot de
semence par arpent: elle demande & Gtre
enterrée trés-pen profondément.

Les prairies nouvelles dans le sarrasin,

Le trifle, probablement aussi les autres
espéces de prairies artificielles, réussissent
parfaitement bien dans le sarrasin, peut-
&tre mieux que dans toute autre espice de
réeolte.  Ce motif seul devrait suffire pour
engager 3 cultiver cette plante, méme dans
les bons sols, pourva qu'ils sont légers,
Lorsqu'on tient beawcoup a la réussite
d’une semaille de tréfle ou de luzerne on ne
peut mieux faire que de la semer avee du
sarragin. Cependant, si le sol était trés-
riche ou la saison trés pluvieuse, le sarrasin

pourrait sc coucher; ce qui ferait périr la
prairie artificielle, si 'on ne se hitait de le
faucher,

EPOQUE DE LA FENAISON DES FOINS.

C'est ordinairaement vers les derniers
jours du mois de juillet qu'on fauche les
prairies.  On peut remarquer qu'en géné-
ral, dans les prés qui sont soumis au pitu-
rage aprds la coupe, on st disposé i fau-
cher trop tavd ; on croit gagner en quan-
tité et I'on perd beaucoup plus sur la qua-
lité du foin. Lo moment de faucher une
prairie est celui ot les plantes qui y abon-
dent le plus, et qui produisent le meilleur
fourrage, commencent A &tre en pleine
fleur: lorsqu'elles sont A ce point, quelques
jours de retard font wne diffévence trés-
considérable dans la qualité du fourrage,
car toute plante qui a amené sa graine a la
maturité ne produit plus qu'un foin dur,
peu savoureux et peu nourissant pour le
bétail ; et les meilleures plantes des prai-
ries. principalement les gramindes les plus
précieuses, passent avee une rapidité éton-
nante, de la floraison 3 la maturité.

Le foin mur et le foin en fleur.

Des espériences faites avee tous les soins
désirables et par les hommes les plus re-
commandables ont établi comme un fait
pratique que le foin pour &tre bon doit &tre
coupé lorsque la majorité des plantes qui
le composent sont en pleine foraison.
Pourtant le trés-arand nombre de cultiva-
teurs attendent que la fleur soit passée et
que la graine soit formée. Sans doute, ils
obtiendront ainsi un rendement plus élevé
par arpent, un plus grand nombre de bottes,
mais qu'ils n’en doutent pas cet excédant
de produit n’est dit qu' la transformation
des substances mucillagineuses et nutritives
des plantes en bhois ou celiulose, dont Ves-
tomac ne pourra rien tirer pour la subsis-
tance de Panimal qu’il nowrrit. DMais ce
n'est pas 1d e seul mal de ce préjugé ab-
surde: qu’arrive-t-il avee ce systéme ? Clest
que le foin ainsi obtenu n’est & propre-
ment parler que de la paille dont la valeur
nutritive peut étre inférieure & celle d'une
paille de céréales bien récoltée. La graine ne
peut &tre considérée comme valeur four-
ragdre, ear dans les transports, au fond des
créches, elle se perd en totalité pour V'ali-
mentation des animausx. Voild ce que
nous apprend la pratique ; la théorie bien
micux encore nous fait une ndéeessité de
faucher les foins & la floraison.

L2 theorie ou la pratigne expliquee.
. Iy a dans Ja vie végétale trois périodes
bien distinctes, d’sbsorption, d’accroisse-
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ment ct de localisation. I’endant la pre-
midre période, qui commence aveo la ger-
mination, la jeune plante ne peut qu'nssi-
milir. D'abord la graine absorbe F'enu et
la radicelle plonge dans le sol tandis que la
plunclle sort de terre, en ddveloppant scs
feuilles seminales, véritables magasing de
toutes les substances nécessaires & Ia jeune
plante pendant sa périvde d'absorptiun.
Bientst de nouvelles feuilles sucetdent aux
premidres, le chevelu des racines se déve
loppe et désormais pourvue des organes ¢s-
sentiels de la végétation la plante étale ses
ramenux et ses racines, et puise dans I'at-
mosphere et le sol les matériaux ndcessaires
A sa croissance: c¢'est alors la période J'ac-
croissement (ui se continue jusqu'd ee que
le végétal ait amassé dans ses feuilles, ses
branches, sa tige etses racines, les éléments
devant concourir A la formation de sa
graine, car la reproduction est le but vers
lequel tendent tous les étres organisés.
C'est & la floraison quela plante est arvivée

! dovra engager un grand nombro de nos

A la fin de sa croissance et c'est A cette .

époque que le cultivateur doit la récolter
comme fourrage, car alors chaque partie
du végétal est également riche en éléments
nutritifs facilements assiwilables, et nulle-
ment exposés A se pordre pundant les diffé.
rentes manipulations auxquelles le fuin
doi étre soumis. Plus tard, au coutraire,
arrive la période de luealisation, alors les
différentes parties de végétal se dépouillent
de tout ce qu’elles peuvent renfermer d'élé-
ments nutritifs pour concourir A la forma-
tion de la graine. Tout ce que la plante a
de bon vient done se luger, se luealiser dans
la graine qui ne laisse aprés elle que de la
paille.  Ainsi que gagne le cultivateur &
laisser mitrir son fuin avant de le couper :
il fait de la graine d'un eoté et de la paille
de P'autre, deux substances alimentaires
insipides par elles-mémes et qui plairaient
infiniment mieux au bétail sous forme de
bon foin que.sous forme de foin mar. Mais
ily a pis que ccla, la graine, en raison de
sa ténuité, se perd dans les greniers, dans
les transports, et enfin de mille manicres
et en résumé le bétail ne se nourrit que de
vilaine paille et de plus la prairie a bien
plus souffert d’une réeulte de foin mar que
d'une réeolte du foin en fleur,
COUPE DES FOINS,

L’époque de la fenaison déterminde,
voyons les moyens & la disposition du cul-
tivateur aujourd hui pour exdeuter prompte-
ment et économiquement ses travaux.

La rareté et par conséquent le haut prix
de la main-d'ccuvre dans nos campagnes

|

cultivateurs & adopter les machines écono-
misant le travail de 'homme et utilisant les
attelages. Au premier rang do ces ma-
chines nous plagons les fauchouses et les
moissonneuses combinées. Ces muachines,
(ue nos lecteurs ont ddt voir dans nos expo-
sitionsprovinciales agricules, sunt employdes
universcllement chez nos voising et se pro-
pagent tous led jours davantage chez nous,
grice aux perfectionuements que plusicurs
de nos fubriquants ont apporté & la cons-
truction de ces machines.  Aujourd’hui
clles fauchent facilement 12 arpents de foin
o1 de grain par journée de 12 heures.
Deux chevaux sont employés comme mo-
teurs, et funt six heures de travail pour
dtre rechangés Naprés-midi par de nouveaux
chevaux, les premiers étant utilisés aux
charrois, ritelages, ete., car ce serait trop
demander de deux chevaux que de les
faire travailler douze leures par jour pen-
dant toute une réeolte.
Economie de 1'emploi des faucheuses,

Pour le fiuchage des prairies la fau-
cheuse offre une ¢eonumic de main d’'ccuvre,
dunt on ne peut se rendre compte sans une
expérienee personnelle.  Aprés le passage
de la faucheuse le foin se trouve couché ré-
gulitrement sur toute la surface du champ,
micux que ne saurait I'épandre le faneur le
plus habile. .\ moins d'une récolte trés-
abundante le foiu ainsi exposé aux rayons
du soleil se stche suffisamment pour étre
mis en andains A aide du riteau i cheval,
un autre instrument ‘eonvmique plus re-
commandable cncore s'il se peut ou au
moins plus A la portée des moyens du grand
nombre que les machines A fuucher.  Avee
cus deux instruments il n'y aurait done de
main d'wusre yue pour mettre les andains
en veuillotes ¢t pour botteler, opération que
nous recommandons en tout cas comine une
grande ¢conomie.

On doit apporter une grande attention
au travail des fhucheurs, pour qu'ils fau-
chent le plus prés de terre yu'il est pos-
sible: un pouce de longueur de I'herbe
prés de terre produit bien plus de foin yue
plusieurs pouces en haut des tiges, parce
que herbe y est bien plus garnie: c'est
pourquoi I'on éprouve une perte considé-
rable dans le fauchage des prés ou le sol
n'est pas bien uni, ou l'on a négligé d'¢-
tendre les tapinicres et les fourmillitres,
ol 'yn a’laissé des pierres, cte.

FANAGE DES FOINS.

Le fanage exige un grand nombre de

bras; on compte ordinairement qu’il faut
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quatre fommes par favcheur: ainsi si l'on | des pluies opinifitres mais du moins de n'en
cmploie une bande de six faucheurs, vingt- | avoir jamais de gité. Son foin pourra dtre
quatre fenmes au moing seront nécessnires ' do moins belle apparence, mais il perdra
pour les travaux dans le pré, sans compter | pou, sous le rapport de In qualité nutritive
les cuvriers qui seront ocoupés nu décharge- I pour le bétail.
ment sur les greniers ou sur les meules, |  Lorsque le temps est fixement au beau,
travail auquel des hommes ot méme des | opération marche Your ainsi dire seule;
hommes vigoureux convicnnent micux que ; mais c’est alors qu'il est le plus nécessaire
des femumes. Iei I'économie do quelques | d'avoir un grand nombre de bras pour re-
journdes serait fort mal entenduc; il est | tourner promptement lo foin, dis que le
néeessaire d’avoir, en quelque sorte, une | dessus est parvenu & un certain degré de
surabondance d'ouvricrs; car il arrive | dessication, ou pour le mettre en tas,
trds-souvent, dans les saisons ot le temps | aussitot qu'il est suffisnmment see.
n'est pas parfaitement beau, que le salut de Dans toute ses opérations, un cultivateur
la réeolte ou au mois sa bonne quaiité, dé- | ne peut que bien rarcment s'en rapporter
pend de la promptitude avee laquelle so | au soin de ses domestiques, ¢t rien ne peut
fait la manoouvre, soit pour étendre et re- | ici, pas plus que dans tant d’autres détails
tourner le foin, lorsque le solcil s montre, ' de la culture, remplacer I'eil du maitre.
scit pour le mettre ¢n tas A 'approche de , ENTREE ET CONSERVATION DES FOINS,
Ia pluie. T1 est fort important que le foin Le travail des attelages et des ouvriers
soit suffismnment see lorsqu'on le serre, | pour rentrer le fuin scc est peut-itre de
mais il importe beaucoup nussi qu'il ne'le | tous les travaux agricoles, celui qui exige
soit pas trop; quelques heures d'cxposition | le plus d'activité pour celui qui a une fe-
au grand soleil, Jorsque le foin est ddjd | naison un peu considérable.
suffisamment sec, lui Gte une grande partie Ces jours-Iy, gens et chevaux, doivent
de son parfum et de ses bonnes gualités. prendre leurs repas & le hussurde ; il n'est
Tant que I'herbe est verte, et pour ainsi | pas question de diner, il faut rentrer le
dire encore vivante, les pluies ne lui c¢n- | foin. Ln organisant le service avee intelli-
Idvent aucun suc et lui font peu de tort; , gence, on fait beaucoup d'ouvrage dans
elle peut rester en andains pendant quel- | une journée. Ce n'est pas I'activité seul
ques jours avee le soin de retourner seule- | qui est ndcessaire ici, il faut mettre heau-
ment les andains sans les étendre, si I'on | eoup d'attention A distribuer de la maniére
s'apergoit que le dessous jaunit; c’est le | la plus convenableles ouvriers que I'on em-
parti le plus prudent lorsque Io temps est | Ploie: le nombre de ceux qui chargent,
3 la pluie. qui déchargent, qui retournent le foin, qui
Lnrsque les andains ont été étendus ¢t | Pamassent en tas, les attelages, tout cela,
que I'herbe & un commencement de dessi- | doit Gtre proportionné de manitre gue vien
«cation, on doit apporter le plus grand soin | ne chome, et qu'un travail ne nuise pas a
& éviter qu'clle soit exposée & une ondde | Fautre. Si l'on examine Ja manicre dong
de pluic ou & la rosée de lanuit, autrement | ces travaux sont exéentds dans Ia plupart
qu’en tas; dans tout le coursdela fenaison, | des importations rurales, on y trouvera
aucune portion d’herbe ou de foin, dans | bien rarement cet ordre qui seul peut assu-
les divers degrés de sa dessication; ne doit | rer la célérité du servies et V'éeconomie de
jemais passer la nuit étendue sur le sol; { la wain d'wuvre.
et I'on doit mettre en oouvre pour éviter Lo foin en meules.
que le foin regoive jamais une ondée dans | Il y a des pays ol I'on conserve le foin
cette position. On fait les tas trés-petits | en meules exposées 3 I'air ; dans d'autres,
lorsque la dessication commence, et & me- | on le met dans des granges ou dans des
sure qu'elle s'avance on en angmente le | greniers, ordinairement au-dessus des éta-
volume. A chaque irtervalle de beau | bles. La premiére méthode présente des
temps, on étend les tas, petits et gros: on | avantages réels; non-sculement elle exige
retourne fréquemment le foin, pour le | beaucoup moins de dépenses en bitiments,
mettre promptement en tas le soir, ou lors- | mais le fuin sc conserve beaucoup micus et
que la pluie s’aneznce. plus longtemps dans les meules bien faites
En mettant & cctte manceuvre de V'intel- | que dans des bitiments couverts. Dans
ligence et beaucoup d'activité, un cultiva- | les pays ont I'une ¢t l'autre mdéthode sont
teur pourra &tre assuré, non pas de faire | en usage, on sait distinguer A P'odeur le
du foin de premitre qualité dauns certaines | foin de meule de celui qui a été conservé
saisons ol la fenaison est contraride par ' i couvert; le premicr se paie toujours un
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peu plus cher sur les marchés. Cependant
on ne doit pas se dissimuler que la cons
truction des meules exige plus de travail,
et présente souvent de I'embarras dans les
saisons pluvieuses, parce que le foin n’est
en sfireté contre la pluie que lorsque la
meule est terminée, et qu'on n’est pus tou-
jours assuré qu'il n'en surviendra pas pen-
dant gu'on la construit.

On fait les meules rondes ou carrées ou
sous Ia forme d'un carré long, dont une
des petites faces est tournée du cité d'on
vient ordinairement la pluie. Ce que nous
pourrions dire ici sur la manitre de cons-
truire les meules ne pourrait suffire pour
mettre le lecteur en éGtat de les eséeuter
convenablement ; les personnes qui vou-
draient introduire chez elles cette méthode
ne peuvent micux faire gue de fuire venir
un homme exsreé des pays ol cetie pra-
tique est en usage.

Tessage du foin,

Soit gqu'on mette le foin en meules on |
dans des greniers, il est fort important de i
presscr, de tasser la masse bien également |
1 mesure qu'on la forme. Souvent on fait
faire cetic opération par des enfants, gui
s'en acquittent fort mal; on doit, au con-
traive, confier ceite besogne A des ouvriers
soigneus. Le foin entassé subit toujours
une fermentation plus ou moins forte, fer-
mentation trds-utile pour sa boune gualité,
et qui s'opére trés-indgalement lorsque la
masse est tassée plus forte sur quelques
points que sur d’autres. Si le foln n'est
pas trés-see, ln moisissure, la pourriture ou
I'inflammation se manifestent toujours, soit
A la surfasse de la masse, qui dans les gre-
niers est ordinairement mal tassée, soit dans
les parties qui n’ont pas été assez serrées
¢t ou I'air a pu pénétrer. Lorsqu’au con-
traire la masse est tassée bien dgalement,
surtout si 'on 2 soin de la couvrir entidre-
ment d'un lit de paille, et de fermer les
volets du grenier pour que Vairn’y séjourne
pas, elle peut bien s’échauffer et suer ; mais
clle se desséchera bientét. Peut-ttre le
foin brunira-t-il, s'll a été rentré un peu
trop humide, mais cela ne lui fera rien
perdre de sa qualité; la moisissure ni I'in-
Bammation ne sont pas 4 craindre si l'air
ne peut pénéirer dans la masse, pourvu

que le foin n’ait pas été rentré dans un

FENAISON DES LEGUMINEUSES,

Lc moment le plus convenable pour fau-
cher le trifle, les vesces, lentilles, lorsqu’on
destine ces plantes & faire du fourrage see,
est celui o la plus grande partie des fleurs
sont épanouies; si I'on fauche plus tot, on
perd sur la quantité et le séehage est plus
difficile ; si I'on attend plus tard, les tiges
deviennent dures et le fourrage est de qua-
lit¢ inférieure. Cependant lorsqu’on des-
tine le foin des vesces A la nourriture des
chevaux, on peut attendre, pour faucher
cette plante, qu'une partie des siliques soit
déji formée. Lorsque les vesces se couchent,
ce qui arrive assez fréquemment dans les
sols fertiles et dans les années humides, i}
ne faut plus tarder de les fauchor, parce
qu'alors les pluies les font bientSt pourrir
par dessous; ce qui nuit beaucoup d la
qualité du fourrage. Pour la luzerne, on
est quelquefois forcé de faucher lorsque les.
fleurs commencent A peine A paraitre; ¢’est
dans le cas oll, aprés une sécheresse, on
s'apergoit gue les feuilles du bas de la tige
sont jaunes et commencent i fomber. Alorg,
si Yon tarde plus longtemps 4 faucher, les
plantes repoussent du pied au lieu de croitre
¢n hauteur, et I'on n'obtiendrait ensuite
quun fourrage mél¢ de tiges dures et de
trop tendres ; on perdrait beaucvup pousses
aussisur la coupe suivante.

Manipulation speciale,

La conversion de toutes ces plantes en
fourrage see, ainsi que des autres plantes
du mdme genre, exige une manceuvre tout
X fait différente de celle qui convient au
foin des prories. Les feuilles des grami-
nées et des autres plantes qui sont les plus
communes daus les prairies sont longues ct
se pelottonnent ensemble, de sorte qu’elles
se laissent facilement amasser auw riteau:
au contraire, celle du tréfie et des autres
plantes du méme genre sont arrondies, eb
lorsqu’elles sont séparées des tiges, elles
tombent & terre et sont perdues pour le
fourrage ; cependant les feuilles sont la pux-
tie Ia plus savoureuse et la plus nourris-
sante de la plante, le traitement qu'on fait
éprouver 3 ces fourrages doit donc avoir
pour but principal de conserver les feuilles
autant qu'il est possible. Le meilleur pre-
céd¢, pour arriver & ce but, consiste & lais-
ser le tréfle en andains pendant un jour ou

¢état d’humidité tei que la forte chaleur qui | deus au plus; on le met alors en petits tas

se développe dans la masse ne soit pas suffi- |

sante pour en opérer I'évaporation. Llad- |

de dix-huit & vingt pouces de diamétre sur
autant d’¢lévation. Si le temps est beau,

dition d'un peu de sel contribuera & la con- «ou laissera subsister ces chevrotics sans y
servation des fourrages tout en facilitant | toucher pendant deux ou trois jours; si

leur consommation par le bétail.

{ clles ont ¢té applaties par une forie pluie;,
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on se contente de les retourner en les
desserrant le plus qu'on peut, de maniére
que l'air les péritre bien. Aussitét que
ces chevrottes sont & moitié séches on les
transporte une 3 uwe entre les bras, pour
en former des tas coniques de ¢ing 2 six
pieds de hauteur que l'on presse & mesure
qu'on les constrait, et dans lesquels on dis-
pose le fourrage avee beaucoup d’uniformi-
t6. Si ces tas sont fzits avec soin, ¢’est-2-
dire bien régulidrement et bien formés en
Jpointes aigues, le fourrage achéve de s’y
-dessécher compldtement, sans qu'il scit be-
soin d’y toucher jusqu’au moment du char-

gement, et les plus fortes averses ne les
endommagent pas. C'est du soin avec
lequel on forme ces tas que dépend tout le
snceds de Popération; car des tas irrégu-
liers, formés avee négligence, se laissent fa-
cilement pénétrer par les pluies. Dés que |
le tréfle approche de la dessication, on ne
doit jamais le toucher quv le soir et le ma-
tin, et jamais 2 la chaleur du jour, parce
qu'alors il se brise trop facilement et 'on
perd beaucoup de feuilles: ce procédé
cofite trds-pen de main d’ecuvre, et l'on ob-
tient un fourrage d'une excellente qualité,
A moins que le temps nesoit pluvieux.

ANIMAUX DE LA FERME.

LA VACHE LAITIERE,
Tiachine animele,
'ORGANISATION animale parait
trés compliquée. Il est bon, pour
&ire bien compris, que pous la ra-
menions aux termes les plus simples.
Or, ‘dansune vache, quec voyons-
nous ? Une charpente osseuse dont
toutes les pitces, réunies par des
attaches, forment l'ensemble appelé sque-
lette.  Chaque pitce de cette assemblage
est couverte de parties molles, dont les plus
<onsidérables,
muscles, constituent les puissances qui meu-
wentles leviersformés parles parties osseuscs.
Le tronc est cette vaste cavité divisée en
deux parties par une cloison appelée dia-
Phragme  La cavité antérieure, ou le
thorax, renferme les poumons et le cecur, et
Tautre partie, sous le nom d’abdomen, con-

&

tien Yestomac, les tntestins, etc., ct se ter- |

mine par le dassin.  La principale pitce du
tronc est la colonne vertébrale, qui cstle
support de toute I'édifice.

Les os.

La composition des os cst la méme que

<elle des autres organes: des parties abso-

lument semblables eutrent dans lear strue- -
tures: & Yexception d'une matidre saline :
organique qui, déposée dans des cellules,

leur donne la solidité. TLa moelle clle-
méme, par sa uature chimique, a Ia plus
grande amalogic avee la graisse.  Le tissu
<ellulaire de T'os regoit” méme un assez
grand nombre d'articles, de veines, et de
Faisseaus lymphatiques.

Les musclos, les tissus nerveux et cellulrires.

Le tissu musculaire constitue ce que 'on

appelle communément {a chair. Les fibres,

Téunies en masse, forment le muscle qui, &

connues sous le nom de :

| son tour, est formé par la réunion d’un cer-
{ tain nombre de faisccaux.  La force mus-
- culaire est relative au nombre de fibres qui
| composent les organes locomoteurs, comme
, o faculté contractile est en raison directe
! des artéres qui se répandent dans leurs
| tissus. Le sang est V'agent spéeial de la
{ nutrition; il transporte la fibrine dans la
| profondeur des parties solides. On com-
. prend dés Jors pourquoi la nature chimique
" des muscles est la méme que celle de la
 fibrine retiréedu sang, deux substances qui
conticnnent de la gélutine, de I'albumine,
© des sels et beaueoup d'azote.

e tissu nervenr est une matidre molle,
vasculaire, glutineuse, et ordinairement
blanchatre. Chayue faisceau qui concourt
i former le muscle recoit un ou plusieurs
nerfs.

De tous les matériaux constitutifs, le
tissu cellulaire st le plus répandu partout.
i Cest une substance molle, blanchitre, trés
dlastique, interposée entre tous les organes
dont clle remphit les interstices ou les cel-
lules. Gest Ji que se dépose la graisse.
! Les cellules communiquent toutes les unes
avec les autres, ot sont toujours imbibées
d'un fluide spécial chargé de particules
albumineuses que I'on désigne sous le nom
de sérosite.  Le tissu cellulaire est lache et
aboudant & la face externe des muscles
sous-cutands, ¢t particuli¢rement aunx ré-
gions thoracique ¢t abdominale, aux ares,
- autour des articulations et des gros vais-
. seaux, entre les replis du péritoine, au voi-
; Sinage des veins et des organes renfermés
: davs le bassin.

! Le creur, les arterss, les veiaes, 13s vaissaaux
' lymphatiqaes et les ganglions.
Le ceeur est le centre de apparail de la
circulation.
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Lesartéres sont des vaisscaux qui servent
A porter le sang du coeur duns toutes les
parties du corps.

Les veines rapportent celiquide de toutes
les parties du corps dans le cccur.

Les parois des vaisseauxz sanguins sont
perméables aux liquides, et permettent une
espice de filtration qui donne lieu & deux
phénonitnes : I'absorption et Vechalation.
Les vaisseaux préposés A Iabsorption du
chyle ont des orifices qui s’ouvrent librement
A la surface externe des intesting, et pom-
pent le fluide qui doit &tre jeté dans le
torrent de la circulation.

On donne le nom de lymphatigues & un
ordre de vaisseaux qui naissent par des
radicules d’une ténuité extréme dans la pro-
fondeur des organes, et qui, aprés s'étre
réunis en trones, vont déboucher dans les
veines. IL’analyse chimique nous révéle,
dans la lymphe, de I'eau, de I'albumine, de
la fibrine et divers sels.

Les vaisseauz capillaires, formés parles
dernidres ramifications des artéres et par
les premicres radicules, tant des veines que
des Iymphatiques, établissent la continuité
du systéme artériel avee le systéme vei-
DCUS.

Les gunglions sent des corps arrondis,
des centres nerveus, qui sont traversés par
les vaisseaux lymphatiques.

Ladigestion, la circulation et la nutrition.

Ceci posé, disons britvement le jea des
principales fonctions intéricures.

L'aliment une fois introduit dans le
corps, subit bientdt une métamorphose sous
Taction des organes digestifs, jusquwi ce
que, liquéfié, animalisé, et devenu chyle,
les vaisseaux absorbants s’en emparent et
Pamdnent dans le canal thoracique; puis,
mélé au fluide blane connu sous lle nom de
lymphe, et 2 la colonne sanguine veineuse,
le nouveau liquide arrive du ceeur 2u pou-
mon pour y subir de nouvelles transforma-
tions chiunques par Ia respiration et retour-
ner au ceur.  Alors le fluide, sufistnment
¢claboré, est versé dans Papparcil circula-
toire, qui le porte 2 tous les organes pour
qu’ils 3 puisent les ¢léments propres dleur
nourriture ou les matériaux indispensables
aux fonctions qu'ils remplissent d’aprds un
plan déterminé par la mature. 11 est done
de principe, que plus unorgane occupe, par
son volume, wne place considérable dans
Torganisme, plus les vaisscaux qu’il ren-
ferme ont de capacité et de puissance pour
entraincr dans leur mouvement circulatoire
Jes substances organiques qui Penvironnent

-

le flouve parti du coeur se distribuant dans

tons les canauz qu'il rencontre, et laissant
dans chacun d'eux une quantité de liquide
en rapport avec sa capacité.

Disons, en terminant cet exposé, que le
sang artériel, d’'un rouge vermeil, devient.
veineuw, et passe & la couleur rouge noiréitro
par Paction de I'acide carbonique enlevé au
fluide nourricier et aux tissus vivants dans
la profondeur des vaisseaux capillaires. Ce
gaze cst exhalé par la respiration, qui
absorbe une quantité d'oxigéne correspon-
dante, pour rendre au sang ses propriétés
premidres et le fairec redevenir propre
cantretenir la vie. Il est ndeessaire de bien
se pénétrer de ces divers phénoménes, car
il nous arrivera 4 chaque instant d'étre
obligé d’en faire usage.

PLAN ADOPTE PAR LA NATURE DANSLA
CREATION DA LA VACHE.
»h

/[f\‘)OMME tous les animaux qui oc-

< cupent un rang trés dlevé dans la
série zoologique, la vache est origi-
naire non-seulement des steppes de
I’Asie, mais des contrées de 'Eu-
rope, les plus favorisées sous le
] rapport du climat et de Ia position
topographique. 81l -existe toujours une
coincidence remarquable entre Félévation
dela température etla perfection organique
des animaux, le rapport n'est pas meins
frappant entre I'aptitude et le mécanisme
des étres eréés; or la vache est éminem-
ment approprice, par sa structure, au but
ue s'est proposé la nature.  Symbole de
la fécondité par ses puissantes mamelles,
elle est aussi plus qu’ancan autre mammi-
fere, douée d'unc organisation propre d
'usage principal que nous en faisons.  Elle
a 6té construite sur un moddle convenable
pour produire beaucoup de lit, comme les
chevaux sont destinés, par la souplesse et
Ia force de leurs crages 3 franchir les dis-
tances avec vitesse, ou d trainer de lourdes
charges pour l'utilité de I'liomme.  Nous
avons beau jeter nos regards sur la plupart
des grands animaux qui vivent sur les
diverses régions du globe, nous ne voyons
pas un seul mammifere qui puissent étre
comparé A Ia vache par son type et son
organisation Intéricure; et, parmi les ani-
maux domestiques, nous ne trouvons que
la chdvre féconde d placer sur la méme ligne
que Javache, pour son excellence A pro-
duire une quantité de lait assez grande
pour ne plus pataitre en rapport avee les
facultés boraces de son petit organisme. 11

cu se trouvent dansson atmosphire.  Cest ¢ en est de méme sdus e repport du suif] et
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I'on sait que les ruminants seuls en pro-
duisent. Une telle similitude de forme et
de structure ne pouvait produire que des
résultats semblables dans les phénoménes
qui constituent la principale manifestation
de la vie de ces deux espices d’animaux.
Que Yon veuille done bien ne pas perdre ce
type de vue, car c'est notre moddle : nous
en éloigner, c'cst nous mettre, dés les pre-
miers pas, en contradiction avec la nature
prise sur le fait méme. L’homme est sou-
vent améliorateur, je ne le nic pas; mais il
a une grande maitresse qui ne se plie pas
A ses caprices, quand elle a adopté un plan
sur lequel elle a fondé un phénoméne bien
distinet, comme la production du lait: et
cette maitresse, c’est la naturel

La vache nese distingue pas seulement
des autres animaux par ses appareils glan-
dulaires, veineus, lymphatique et ganglien-
naires, mais par Yexistence de quatre
cstomacs disposés pour la rumination, et
que Ton appelle le seuillet, le bonnet, la
panseetla caillette.  Sa structure est com-
pliquée en vue de la variété de ses produe-
tions. Comme les autres ruminants, elle a
le pied fourchu. Les animaux duinein-
ment courreurs ont besoin de posséder leur
pied entier; mais les deux doigts Gtaient
néeessaires aux ruminants pour conserver
Véquilibre dans Jes licux escarpés sur les-
quels ils vivaient primitivement, et défeuil-
Jer les arbres qui croissaient plutdt sur les
sols inclinés que dans les plaines.  Cette
division du pied permet encore de soutenir
sur les sols bas,, humides et pen fermes, un
corps relativelent plus lourd que celui des
solipddes. Comme tous les mammiféres
ruminants, le front de la vache est aussi
armé de cornes soutenues par un axe
osscux.  Cette partie est le sifge d'une
arande force, parce sque U'exercice fréquent
des muscles releveurs de la téte dirige les

forces muotrices vers 'occiput, point d’at- |

tache commun de tous les muscles.
corne, qui parait avoir ces dernitres dispo-
sitions anatomigues pour cause productrice,
est un instrument qui ne sert pas seulement
A Tanimal qui le porte pour se défendre
contre les awutres animaux, mais pour s¢
préserver encore la téte et les yeus du con-
tact des branches d'aréres daas les bois on
dans les foréts.

Les malesde 1'esplee bovine s'appellent !
tawreanw, quand ils ne sont pas chiteds, ct |
On donne le

beewfs aprés la castration.

La

v

H

nom de tawrillons ¢t de bouvillons aux

jeunes tauraux d'un an etaux jeunes beeuts

qui ne sont pas encore propres d iattelage. -

Les femelles portent le nom de veauz de
six & dix mois, od elles recoivent le nom de
génisses. Llles prenuent le nom de vaches
quand elles ont donné leur premier veau.

DESCRIETION D'ON TYPE D'EXCELLENTE
LAITIERE.

Téte peu volumineuse, plutét longue
que courte et carrée; sdche, féminine et
éveillée.

Front creux, fice large entre les yeux, se
rétrécissant entre la racine des cornes et
ordinairement busquée au chanfrein,

Mufle rond, trés gros, frais, humide et
recouvert d'une matidre viqueuse et jau-
ndtre.

Naseauz plus petits que grands et bien ou-
verts.

Lévres épaisses.

Bouche bicn fendue.

Cornes petites ou moyennes, cffilées,
plates plutot que rondes, de texture fine,
blanchittres, lisses et peu vivaces.

(Eil saillant, & fleur de téte, regard vif,
mais limpide et d'une grande douceur.

Paupiéres fines, bien ouvertes et jaunitre
au pourtour.

Qreilles minces, plus allongées que celles
des bétes de travall et d'engrais, inclinées
un peu en arriére avee souplesse, tapis-
sées d'une couche jaundtre et peu veluesd
I'intérieur.

Iacolure longue et déliée comme celle
de la chévre, ¢t peu chargée de peau dans
le bas.

Corps long, ayant la forme d’un ccuf, et
bas sur jambes.

Jambes fines, cclle de devant proportion-
nellement un peu plus courtes que celles de
derridre.

Pied mince comme les os de la jambe ¢t
les cornes frontales.

Epaules petites, stches, souvent obliques
et mal attachées, présentant unc pointe
saillante ol se trouve un creux assez large
pour y fixer les bouts de trois doigts.

(zarrot mince ct peu dlevé.

Fanon petit et roide dans son milieu, et
parfois pliss¢ ¢t flottant un peu en arridre
sous la poitrine.

Poitrail maigre, étroit et non arrondi et
bas.

Poitrine petite, c'est-d-dire courte, irés
resserrée entre les dpaules surtout, et pen
profonde.

Cites courtes, minees ¢t plates plutdt
quarrendies en forme de cercle & partir de
I'échine du dos.

Echine hurizontale, séche plutdt que soli-
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dement fournie et arrondie, offrant en outre
plusieurs fossettes entre les saillies osseuses
des reing et d'une partie du dos.

Cuisses grandes, écartées, présentant de
larges surfaces sur les cftés internes et
externes, mais peu fournies, et plates plutdt
que rondes.

Reins longs, larges et stches.

Croupe étendue surtout dans la région
des hanches, mais trés peu chargée de chair
et plutét plate qu’arrondie.

Ventre volumineus, sans cependant étre
hors de toute proportion avee la poitrine,
mais bien acensé, arrondi, et comme avalé
dans la région de l'avant-lait.

Bassin large, profond et bien développé
d'avant en arriére.

Flancs larges et allongés de haut en bas;
les bonnes beurriéres portent dans cette ré-
gion une corde lymphatique longue, grosse,
dure et bien nette.

Queue mince, cylindrique 3 Porigine,
flexible, longue, et dont le panache tombe
fort au-dessous des jarrets.

Peau fine, moelleuse, grasse, souple, mo-
bile, bien détachée et formant de nombreux
replis sous la queue, au pourtour de la
vulve, de 'anus et de Fombilic.

Poils courts, peu tassés, doux, fins et
bien lustrés.

Mamelles volumineuses, molles et fiasques
aprés la traite et élastiques quand elles sont
pleines, tombant bien en arritre entre les
cuisses, surtout si le pis est en forme de
bouteille, ou portées en avant sous forme
de gros coussinets, que le pis soit carré ou
autrement; recouvertes d’une peau fine,
douce, grasse, étendue, s'allongeant comme
de la pite, garnic d’un poil court, fin,
soyeus, et sillonnée obliquement ou en
zigzag par des veines nombreuses et appa-
rentes.

Trayons assez bien développés, allongés,
fort pereés, égausx, lisses, érectibles, mous
aprds la traite, gras et colorés comme Ven-
veloppe du pis, et régulitrement espacds.

Veines du jarret, des euisses et du péri-
née, fortes, nombreuses, bosselées, vari-
queuses ou présentant des gonflements sous
une peau tres fine.

Lesmammaires sous-abdominales, longues,
grosses, ondulées, tortucuses, se bifurquant
avant d’aboutir A un creux trds distinct
sous le ventre, et dans lequel on puisse
introduire facilement la premitre partic du
doigt.

Ensomme, lesextrémités fines, les quar-
tiers de derritre larges, éeartdés, proportion-
nellement plus lourds que ceux de devant,

dont la structure légére doit disparaitre
devant V'empleur du ventre ; la charpence
osseuse peu chargée de chair et de graisse,
surtout aux dpaules et & lencolure; des
formes anguleuses s'harmonisant cependant
entre elles dans la plupart des cas, mais
rarement assez rondes pour &tre fort agré-
ables & V'eell ; enfin, le regard A1a fois doux
et vif, la téte Gueillée, P'attitude féminine,
la démarche plus pesante que légére, l'en-
semble parfait et beau dans son sens: tels
sont les caractéres qui forment le typedela
bonne laitidre.

Quoique nombreus, variés, et éparpillés
sur toutes les régions du corps de la vache
laitidre, il est pourtant facile de saisir
promptement chacun de ces signes, pour
peu que l'on ait Phabitude de se livrer &
Pappréciation du bétail.” I est méme assez
souvent aisé d'appréeier, d’assez loin, le
degré d’aptitude d’un animal; ou en le toi-
sant simplement au passage. On trouve
rarement, il est vrai, tous ces caractéres
réunis bien distinctement sur un méme
sujet ; mais, ¢’est A celui qui en a fait une
étude séparée } se rendre bien compte de
la valeur spéeiale et relative de chacun d’enx
pour reconnaitre 'inconvénient de ceux qui
manquent dans la machine 2 lait telle que
la nature nous Va formée. La plupari de
ces signes ne sont pas bons par eux-mémes,
mais par la vaicur qu'ils empruntent 4 des
organes qui occupent un rang supéricur
dans I'économie. Un ou plusieurs d’entre
cux peuvent caanger sans otre pour cela
accompagnés d’aucune modification dans
les aptitudes. On s’exposerait done d com-
meitre de graves erreurs si 'on croyait
pouvoir assigner i chacun d’eux une valeur
absolue.  Pris isolément, ils peuvent fort
souvent donner des indications défectneuses,
comme les remarques vulgaires que nous
voyons consulter sans cesse avec une enticre
bonne foi. Ce n'est done qu’en coordon-
nant les signes entre eux, en les reliant 2 un
ensemble quelconque, que Pon peut obteair
un résultat positif. Il arrive trés souvent,
pour ne pas dire toujours, que quelques
signes négatifs viennent modifier un peu
les calculs premiers, mais ils ne saurazent
jamais les annihiler.

Les animaux de I'espéee bovine portent
partout, et A tout dge, le eachet qui révele
des aptitudes différentes. Il n’est pas né-
cessaire d'attendre que les mamelles soient
développées ou 3 flot, ni que le taureau ait
fourni de ses produits, pour apprécier quel
sera le degré d’aptitude d'un animal, et
c'est 1A un résultat d'une grande impor-
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tance. Il ne faut pas posséder une bien
grande expérience du métier pour recon-
naitre, si toutefois des causes accidentelles
ne viennent pas modifier profondément cer-
taines régions de Yanimal, quelle sera au
moment de I'utiliser, la forme de la téte, du
cou, du poitrail, des épaules, du garrot, de
la eroupe, des reins, des cétes, du bassin,
de la poitrine, et méme de la pean du veau
qui vient de naitre.  Le ventre ne se des-
sine bien qu'un peu plus tard; mais pour-
tant cette méthode a cela d’avantageux,
yu'elle fourni des caractéres beaucoup plus
saisissables que ceux de M. Guénon, carac-
téres qui sont loin de bien se dessiner sur
un jeune véle, et que le rasoir peu faire
disparaitre t0t ou tard quand iis sont défa-
vorables. Ilest reconuu que la transmis-
sion des formes-a lieu dans les familles,
méme par les ancétres, et que, par suite,

des causes hygiéniques, en influant sur la .

conformation, peuvent modifier seules, dans
certains cas, les aptitudes oniginelles; or,
que huit jours seulement aprés le vélage on
compare les veaux de la race Durham avee
ceux de la race flamande, les Hereford avee
les Ayrshire, et la différence de conforma-
mation luitidre et d'engrais ressortira
immédiatement 3 P'eil telle  peu présqu’on
devra la retrouver plus tard. Ce sont 1y des
choses élémentaires et faciles & vérifier.

M. Gudnon peut-il nous venir en aide?
peut-il déplacer, dans certains cas, la base
de notre méthode, la modifier ou 'anéaniir
avec son éeusson ? Voild une question qui
mérite d'étre examinée sérieusement avant
détudier la valeur spéciale et comparative
de chacun de nos caractires.

TEMPERAMENT SANGUIN, LYMPHATIQUE

ET NERVEUX.
e

les différents degrés d’aptitude ou
d’énergic d'un ou plusicurs organes
dont P'action propre, combinée avee

ES rapports des organes entre enx,
2% une tendance ou un systéme, peut

T modifier considérablement 1’écono- |

mie animale: telles sont, en prin-
<ipe, les causes qui déterminent ce quelon

est convenu d'appeler le tempévament. |
Trois états constitutionnels caractérisent

principalement les grands animaus par leur
action géndrale ot immdédiate sur Torga-
nisme: le systéme sanguin, le ymphatigue

et le nerveus. Quoique souvent un systéme |

domine sur'autre, au point d'imprimer unc
physionomic spéeiale & 'organisation, ob-
servation de la nature nous prouve qu'il
est rare de rencontrer dans un état parfait
de pureté I'un ou l'autre deces tempéra-

ments, Or, puisqu’il en est ainsi, ne serait-
il pas permis de sortir un instant deslimites
étroites imposées & la nature par les divi-
sions absolues des auteurs anciens et mo-
dernes, et d’imposer une dénomination qui
indiqufit mieux les caractires organiques
qui distinguent les types générauxz dans
chagque espéce et dans chaque race? Ne
pourrait-on pas donner le nom de tempéra-
ment sécréleur A cette conformation parti-
culitre, & ¢ systéme organique qui, chez
certains mammiféres, favorise spéeialement
le travail des glandes mummaires au détri-
ment de la force musculaire, de la graisse
et des 0s de Ja machine animale ? Si I'état
nerveux caractérise principalementlachévre,
le systéme lymphatigue ne domine pas
moins dans Vanimal qui seeréte la laine,
et le velneux lymphatigue dans les meil-
! Jeures vaches laitidres. “L'allure plus calme
que vive, le volume du ventre, les chairs
. molles, les muscles peu puissants; en un
“mot, la physionomic générale de la honne
laitidre w'indique-t-elle pas cue les forces
digestives de cclle-ci sont plus développées
que les facultés respiratoires? Que sous
I'influence de cette constitution dont il faut
rapporter la cause prineipale & une alimen-
tation herbaede, la transformation du sang
veincux en sang artériel a dd @€tre moing
facile, et que les veines, les vaisseaux lym-
phatiques ont d@t gaguer en nombre, en
dtendue, en activité, en puissances, cc qu’ont
perdu les artéres dont le courant rapide est
favorable & Passimilation et contraire & la
séerétion du lait, comme je le prouverai
dans le cours, de mon ouvrage ?

Des expéricnces faites par plusicurs phy-
siologistes distingués ont prouvé que, mal-
gré affluence des sucs laiteux, les artdres
glandulaires n’augmentent pas ou presque
pas de calibre. Il faut done bien se péné-
! trer de cette vérités clest que le systdme
Vartériel n'est scumis qwd la puissance
, ¢laboratoire du poumon, d'odt déperdent les
1

facultés assimilatrices, ¢t qu'il subit peu de
modifications sous Pinfluence des organes
. séeréteurs; tandis que les veines, les vais-
seaux lymphatiques et les cupillaires varient
ennombre et en force, d’aprés les formes,
i les diffiérents degrés d’aptitude et la masse
; du sansz, toujours en raison du volume et de
; la qualité desmatidres organiques élaborées
par Pestomac. Iei les veines semblent
chauger de rle et n'étre plus si spéeiale-
ment des canaus conducteurs comme les
artéres qui occupent une place bien moins
i considérable dans Yorzanisme, mais des
réservoirs dont les facultés augmentent avee
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celles des organes séeréteurs. Clest 1A ce
qui explique pourquoi les veines et leurs
annexes ont un si grand développement chez
les bonnes lnititres, dont l'organisation si
parfaite, si compliquée, les place au rang
des animanx les plus intéressants de la
création.

Ainsi, puisqu’il est constant que chez les
sujetsd tempérament veineux-lymphatique,
les forces digestives sont proportionnelle-
ment plus développées que les forces respi-
ratoires, il est évident que cette organisa-
tion, qui permet en méme temps la consom-
mation d'une grande quantité d’aliments,

sera d'autant plus favorable A la séerétion
lnitcuse que la conformation restreinte de
la poitrine sera nuisible & I'¢laboration du
sang, c'est-d-dire & I'assimilation. Aussine
suisje plus étonné quand j'entends dire
maintenant que les vaches maigres ont,
relativement & leur poids, plus de sang que
les vaches grasses. Il en est de méme des
bonnes vaches opposfes aux mauvaises.
Dans celles-ci, les veines, les ganglions, les
vaisseaux lymphatiques et capillaires ne se
replétent pas de la méme quantité de sang,
et la séerétion laiteuse subit une diminution
proportionnelle.

MATERIEL ET CONSTRUCTION.

——

DE LA CHARPENTE DES COMBLES, §

’ART du charpentier a fait de grands
grogrés depuls les belles expériences
qui ont eu lieu surla résistance des
bois. Onne voit plus davs nos
édifices modernes ces amas énormes
de bois, ces pidces de dimensions
extraordinaires que 'on ne pourrait

plus remplacer aujourd’hui; mais les procs-

dés de cet art perfectionné sont malheureu-
sement encore concentrés dans les chantiers
des grandes villes, etlorsqu’on s’en ¢loigne,
on retrouve les charpentes des combles ausst
mal exéeutées qu'autrefois. Il serait donc

A désirer que les propriétaires qui veulent

batir prissent connaissance des nouvelles

modifications apportées aux charpenies et
en concussent une idée assez exacte pour
les appliquer dans leurs constructions. Xn

Ies adoptant, on obtiendrait des charpentes

solides, danslesquelles il entrerait moins de

bois, et des bois de moindres dimensions.

Les bois de charpente doivent &tre sains,
sans mauvais neeuds, sans aubier ct, autant
que possible, anciennement coupés; il faut
toujours les placer dans les positions ou ils
sont susceptibles de la plus grande résis-
tance.

Les charpentes des combles sont aujour-
d’hui construites en décharge; et loin de
contribuer A I'éeartement des murs, non
seulement elles peuvent servir 3 leur con-
server I'aplomb, mais encore & décharger
les planchers inférieurs, lorsque la grande
largeur des bitiments pourrait fairccraindre
le flambement des poutres par leur seul
poids et leur grande portde.

Dans le cas de ces grandes portées, on
peut faire les entraits de plusicurs pidees
sans potecaux au-dessous. On scic les

)

poutres en deux par le milieu sur leur plus
grande bhauteur, on y place une décharge
avec boulons et éerous, et on la rend sus-
ceptible d'une résistance beaucoup plus
forte que si elle avait été employée i la
méme place sans avoir ¢t€ garnie de ces ren-
forts.

On cmploie avee suceés le fer pour con-
solider les charpentes; c'est avec des étriers
en fer qu'on empéche I'dcurtement des
jambes de force, des entraits, des poingons,
ete., ete.

Les bois de charpente ne sauraient étre
sciés trop tét: quand on les emploie verts,
ils se gercent, sc fendent ou se retirent, ce
qui détruit la solidité; il faut aussi que
Paubier soit entiérement enlevé, sans quoi
l'ouvrage serait imparfait—XL’ aubier cor-
rompt le bois, le fait pourrir; les vers s’y
mettent et gagnent le boissain.—Toutefois,
il y 2 une manidre de rendre I'aubier moins
mauvais: c'est d'éeorcer les arbres avant
de les abattre, au moins un an d’avance,
depuis le pied jusqu’a hauteur d'homme.

L’opération doit se faire aux premiers
jours du mois de mars, et on ne coupe que
Pannée suivante.

Les toitures rurales consistent d'ordi-
naire en une série de fermes paralleles en
charpente sur lesquelles reposent un petit
nombre de pic¢ces horizontales nommés
pannes; celles de ces pitees qui relie 'ex-
trémité supéricure des fermes prend le nom
de faitier.

Les pannes supportent A leur tour des
solives d'un plus faible ¢quarrissage, paral-
1¢les A la direction des fermes; ce dernier
rang de solives porte la toiture.

DE LA PEINTURE.
Les murs, les boiseries et les ferrures qui
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entrent dans la_composition d'un bétiment | tot que_cette dernidre ecst séche, on la re-
sont souvent peints, et quelquefois vernis. | couvre de deux ou trois couches de vernis i
—Cette opération a pour objet de les sous- | V'alcool.—Cette espéce de peinture est sur-
traire 4 I'action destructive de 'atmosphére, | tout employée pour imiter le bois de chéne.
ou de leur donuer un aspect plus agréable | -—Les couches d'impression se font avec de
aleil. la couleur jaune composé d’ocre et de blanc
’ La peinture & I'huile peut s'employer & | de cérusse; on imite par-dessus les veines
I'air, 4 la pluie, et partout ailleurs; elle est | de bois, en se servant de terre de Sienne
la meilleure de toutes les peintures. naturelle et de terre de Cassel broyée 4 'eau
La p’emttlxre en détrempe ou A la colle ne | et détrempées dans de la bidre.
cut s’emplo ! : Ati-
P ployer quen dedans des biti-| oyyrpny gypROFUGE POUR PRESERVER LES
ments, s]ur tO(lllteS lgs bmserms, ausst bien BOIS DE L'HUMIDITE.
que sur les enduits des murs, sur ceux des i
B o plashrs g, - | 0% prend o I sha debons et
La_peinture 3 fresque ou & l'eau peut | g s 2 g cad
rempl t lein ai DR Y tité d’eau rigourcusement nécessaire; on la
s’employer partout en plein air, particuliére- : ers ' is. pui
le pisé: elle est pl I 1 passe ensuite au travers d'un tamis, puis on
ment sur le pisé; elle est plus solide, plus | 3 hai i J
ive. bl o ble A Voot . y incorpore de Thuile de poisson, et Fon
vive, plus agréable & I'wil et moins chére S usqu’ quil ai
que toutes les autres remuc cc mélange jusqud ce quil ait
Les peintures & I'huile contribuent beau- qocq';,]: I:})ic?: lesrt:;gftce i%e’e’“ﬁfjg g.i;ﬁter:fr
coup & la conservation des bois; il en faut | 1;) PP ](} lendemain, il est devenu asse
au woins trois couches.—La premiére doit ; oIs. eef bois sur lequel on I'a a ]iz-
étre nourrie & I'huile et les autres en cou- q:‘l;’ 2gﬁlclrgst Ce inu?aerné élans Veau P %e
leur.—11 ne faut 3 " . v L
pas mettre une couche mastic peut étre avantageusement employé

avant que la préeédente ne soit bien séche. . A
Plus ) pour boucher les cavités des portes et fené-
us la couleur est broyée, pluselle est belle tres quon se propose de peindre.

et luisante; pour qu’elle stche plus vite, on
y met de Pessence de térébenthine ct un | DES CHEMINEES ET DE CE QUI Y RATTA-
peu de litharge. CHE.
DU GOUDRONNAGE.
Le goudron, quoique spéciaiement réser-

De tous les détails de construction rela-
tifs & une habitation rurale, ccux auxquels

6 A PO S, '™ 1 on apporte ordinairement le moins d’atten-
vé & enduit des boi ar posé b o o
) bois de churpente exposés tion sont les cheminées.—Leur position

1

1
aux intempéries de l'air, tels d |
balissades %Les ,0,]:5 '::lt; :: q:]l-e'geuci les | dans les chambres est presque toujours
palis ) 4€S ponts, cic., sapplique cgale- : sacrifiée & la commodité des distributions,
|

8?%}2&: ;ml‘;.(])?;]]l:;rs ei}!)os;: '“;‘ p(lil'nes. et leurs dimensions sont, pour ainsi dire,
’ o du moyer Cune | handonnées au caprice et A la routine des

brosse, par couches minces qu'on tiche de | o oons

faire pénétrer, autant qu'on le peut, dans | ™ : ;

) d ¢ 'es-
toutes les fentes du bois, de la magonnerie | o résulte de cetle néglizence que pres
ou du erépi.  Ordinairement ; lioue | Aue toujours les chemindes fument, etqu'en
trois o pl‘ . ttend ent on ll)P 1que | cortant des mains du constructeur, il faut
dfollls Ot sdcho avant d ant que STk | souvent Tintelligence d'un fumiste pour

€1/¢S SOIL SEChC avany e passer & L AP | oypioor ce défaut capital de leur mauvaise
cation de I'autre.—Il ne faut employera y oo o
¢e traval ] Jue le goudron mindral: lo sow 1l est vrai.que 1a forme des cheminées est
dron végétal est assez solubre dans Yeau | o\ " gngry] essentiollement vicieuse: non-
pour Gtre rapidement entrainé par les | ooyipnont elle favorise les causes de la fo-

pluies. mée, mais encore cette forme est la plus
DELA PEINTURE A LA BIERE. ! mauvaise pour Péconomie des combustibles.
On fait actuellement un *rds-grand usage, | Le plus grand inconvénient de ces che-

pour peindre les boiseries, d'une espéce de | minées, celui qui est véritablement insup-
peinture & laquelle on a donné le nom de | portable, c’est la fumde qu'clles répandent
peinture & Ia bidre. dans Vintérieur—Le perfectionnement de

Ou commence par ¢tendre sur le bois | leur construction consiste principalement
deux ou trois couches de bonne couleur ! les préserver de ce défaut.—Mais parmi les
dimpression 3 I'huile de la nuance voulue. | causes nombreuses qui les font fumer, les
Lorsqu'elles sont parfaitement siches, on | unes sont intéricures ct tiennent & leur
repeint dessus avee de la couleur broyéed ; mauvaise position dans les chambres, oudla
Yeau ¢t détrempée dans dela bidre, ctaussi- | mauvaise construction de leurs différentes
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parties, tandis que les autres, purement
accidentelles et extéricures, sont, pour ainsi
dire, indépendantes des derniéres.

Francklin porte au nombre de neuf les
causes qui oceasionnent la fumée des chemi-
nées; elles difitrent les unes des autres et
demandent par conséquent des remddes
différents.

Les cheminees ne fument souvent que par un
simple defaut d'air,

Ceux qui bouchent toutes les fentes dans
une chambre pour empécher 'introduction
de I'air extérieur, et qui désirent cependant
que leurs chemindes enldvent la fumée,
demandent des choses contradictoires.

Reméde—Quand vous remarquerez que
Pouverture d’une porte ou d'une fenétre
fait ressortir la fumée de la cheminée et
produit un tirage, vous pouvez étre certain
que le défant d'air estla cause du fait.
Recherchez alors la quantité d'air d laquelle
il faut douner aceds.  Pour cela fermez la
porte par degré, pendant qu'on entretient
un feu modéré, jusqu'a ce que P'on ’aper-
¢oive, avant qu’elle soit entidrement fer-
inée, que la fumée commence 2 se répandre
dans la chambre. Quvrez alors un peu,
jusqu'd ee que la fumée ne se répande plus.
Observez Vouverture qui reste, faites le
carré de lo quantité, et pratiquez une
ouverture qui vous domme cette quantité.
La cheminée ne fumera plus.

Il reste maintenant & considérer com-
ment cette quantité d’air extérienr doit
&tre introduite pour produire le moinsd'in-
convénients. On a imaginé des canaus-
conduits dans les jambages de Ta cheminde

on a aussi pratiqué des passages dans la .

partie supéricure du tuyau de la cheminde
pour y introduire I'air dans la méme vue;
mais ces moyens produisent un effet con-
traire & celul qu'on s'était proposé, car,
comme c'est le courant d'air qui passe dela
chambre, & travers 'ouverture de la chemi-
née, dans son tuyau, qui empéche la fumée
de se répandre dans la chambre, si vous
fournissez au tuyau, par d'autre moyens ou
d’ure autre manidre, 'air dont il a besoin,
et surtout si cet air est froid, vous diminuez
Ia force de ce courant, et I fumée, en fai-
sant effort pour entrer daus la chambre,
trouve moins de résistance.

Dans les chambres ot il y a du feu, la
portion d’air qui est raréfiée devant la che-
minée change continuellement de licu et
fait place & d’autre air qui doit &tre
échauffé A son tour. Une partie entre et
monte dans la cheminde ; le reste s'éléveet

i

est élevée, ceb air chaud reste au-dessus de
nos tites, et il nous est peu utile, parce
qu’il ne descend pas avant qu'il ne soit
considérablement refroidi.

Peu de personnes pourraient s'imaginer
la grande différence de température qu’il y
a entre Jes parties supérieures et inféricures
d'une semblable chanlx]'bre.—-(}’cst donc dans
cet air chrud que la quantité d'air exté-
rieur qui manque, doit &tre introduite,
parce que, cn s’y mélant, la froidure est
diminuée, et I'inconvénient qui résulte de
cette quantité devient A peine sensible.

Une seconde causs qui fait fumer les cheminees
est leur trop grande embouchure.

La vraie dimension de ouverture d'une
cheminde doit étre en rapport avee la hau-
teur des tuyaux : or, ceux-ci, dans différents
¢tages d'une maison, sont nécessairement
de diverses hauteurs ou longueurs.

Reméde~—Si vous coustatez qu'une che-
minde fume par suite de la trop grande
dimension de son ouverture, resserrez-la en
y placant des planches mobiles, dec maniére
ala rendre par degré plus basse et plus
étroite, jusqu’y ce (jue vous remarguicz (ue
la fumée ne se répand plus dans la cham-
bre.~-La proportion qu'on trouvera ainsi
sera celle qui est convenable pour la che-
minée.

Unetroisieme cause qui fait famer les cheminees
estun tuyau tron court.

Cela arrive nécessairement quand on
construit une cheminée dans un bitiment
peu ¢levé; car sion ¢ldve le tuyau beau-
coup au-dessus du toit pour que la chemi-
ndée tire bien, ;1 peut alors &tre renversé par
le vent et éeraser le toit par sa chute.

Remide-—Resserrez Pembouchure de la
cheminée de manitre & forcer tout V'air qui
entre A passer au travers ou tout prés du
feu; par 13, il sera plus dilaté et raréfié;
le tuyau lui-méme sera échauffs, et lair
quil contiendra aura plus de légerete, ten-
dra & monter avec plus de foree et main-
tiendra un fort tirage & 'embouchure.

Une quatrieme cause tres-ordinaire

Qui fuit fumerles chemindes, ¢’est qu’elles
se contre-balancent les unes les autres, ou
plutét qu’une cheminée a une supériorité
de force par rapport A une autre, construite
soit dans la méme pidee, soit dans wue pitee
voisine. Par exemple, s'il y a deux chemi-
nées daus une grande chambre et que vous
fassiez du feu dans les deus, les portes et
les fendtres étant bien fermées, vous trouve-
rez que le feu le plus considérable vainera

va se placer présdu plafond. Si lachambre i le plus-faible et attivera V'air dans son tuyau
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pour fournir A sa propre alimentation: cet
air, en descendant par le tuyau du feu le
plus faible, entrainera la fumée vers le bas
et la forcera de serépandre dansla chambre.
—Si au lieu d’étre dans une seule chambre,
les chemindes sont dans deux pidees diffé-
rentes qui communiquent par une porte, le
cas est le méme pendant que cetto porte est
ouverte,

Ayez soin que chaque chambre ait les
moyens de recevoir elle-méme, du dehors,
toute la quantité ¢'air que la cheminée peut
demander; de sortc gu'aucunc d'elles ne
soit obligée d’emprunter de I'air ’une autre,
ni dans la néeessité d'en envoyer.

Une cinquieme cause ¢’est quand lo sommet de
leur tuyau est demine par des edifices plus
haut ou par des eminences,

De sorte que le vent, en soufflant sur de
pareilles éminences, tombe, comme 1'eau qui
surpasse une digue, quelquefois presque
verticalement sur le sommet des chemindes
qui s¢ trouvent sur son passage et refoule
la fumée que leur tuyau contient.

Reméde—On emploie ordinairement,
dans ce cas, un tournant ou gueule deloup,
ou I'un des appareils fumifuges qui recouvre
Ia cheminée au-dessus et sur trois ¢otés, et
qui est ouvert du quatriéme; il tourne sur
un pivot, et étant dirigé et gouverns par
une aile, il présente toujours le dos an vent
courant.—OCe moyen est cn général utile,
quoiqu’il ne soit pas toujours certain; il
est plus sir d’élever on d’allonger, si lon
peut, les tuyaux de cheminée de manidre
que leurs sommets soient plus hauts, ou au
moins d'une hauteur égale A I'éminenee qui
les domine.

Si Ton était obligé de bitir dans une
semblable position, il conviendrait de pla-
cer les portes du cfté voisin de I'éminence
et le dos de la cheminée du cdté opposé.
11y a une sixieme cause lorsque 'eminence qui

domine le vent est place au dela de 1a cheminee.

Supposons un bitiment dont l'un des
cOtés soit exposé am vent et forme une
espéee de digue contre son cours: Iair,
retenu par cette digue, doit exercer contre
clle, de méme que I'eau, une pression et
chercher 3 s’y frayer un passage; trouvant
une ouverture au soumet de la cheminde,
il se précipitera avec force dansle tuyau
pour s'échapper par quelque porte ou quel-
que fenétre ouverte de I'autre coté du
bétiment, et sil y adu feu dans une pareille
cheminde, la fumée sera repoussée en bas
¢t remplira la chambre.

Reméde—Le scul remdde efficace est
d'¢lever le tuyau au-dessus du toit et de

Vétayer, 8'il est nécessaire, avec des barres
do fer, car une seule gueuls de loup, dans
ce cas, n'a point d'offet, parce que V'air qui
est refoulé pése par en bas et s'insinue dans
la cheminée, daunr. quelque position que son
ouverture se trouve placée.

La goptiome cause

Agit sur les cheminées qui, quoique bien
conditionnées, fument cependant par suite
de la situation peu convenable d'une porte.
—Quand la porte et la cheminde sont du
médme c6té de la chambre, si la porte, étant
dans le coin, s'ouvre contre le mur, ce qui
est ordinaire, comme étant moins embarras-
sante lorsqu’elle est ouverte, il s'ensuit que
lorsqu’elle est seulement ouverte en partie,
un courant d’air se porte le long du mur
de la cheminée et en passant entraine une
partie de la fumée dans la chambre.  Cela
arrive encore plus certainement dans le
moment ol I'on ferme la porte, car alors la
force du courant est augmentde et devient
trés-incommode A ceux qui, en se chauffant
auprés du feu, se trouvent assis dans la.
direction de son cours.

Reméde.~Dans ce cas, les remedes sau-
tent aux yeux et sont fuciles & exéeuter,
Ou bien met’rz un paravent intermédiaire,
appuyé d’un ¢oté contre le mur et qui enve-
loppe une grande partie du lieu ont V'on se
chauffe, ou, ce qui est préférable, changesz
les gonds de la porte, de sorte qu'elle s'ouvre
dans un autre sens et que, quand elle est
ouverte, I'sir se dirige le long de I'autre
mur.

Une huitieme cause -

Se fait sentir dans les chambres od I'on
ne fait pas de feu, et qui se trouvent quel-
quefois remplies de fumée qu’elles recoivent
au sommet de leur tuyau des chemindes
voisines en activité, et qui descend dans la
chambre. .

Le reméde est de fermer parfaitement le
tuyau de la cheminée par le moyen d'une
trappe & bascule.

Enfin 1a neuvieme oanse

Opére dans les ehemindes tirant bien et

donnant cependant’ quelquefois de la fumée

-dans les chambres, celle-ci étant entrainde

en bas par un vent violent qui passe sur le
sommet des tuyaug, quoiqu'il ne descende
d’aucune éminence dominante.——Ce cas est
fréquent lorsque le tuyau est court et que
son ouverture est détournée du vent,
Reméde—Dans quelques endroits, et
particulidrement & Vénise, ol iln’y a point
de rangée de cheminées, mais de simples
tuyaux, la coutume est d'éargir le sommet
de cc conduit en lui donnant la forme d'un
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cutonnoir arrondi.  Quelques-uns croient | fumée, une fento nussi longue que In largeur
que cette forme peut empGeher Veffet dont | du tuyau et sculement-large de Om 10.—
nous venons de parler, parceque I'nir, ensouf- | Cette forme semble avoir 8§ imaginée dans
flant au-dessus de I'un des bords de cct en- | In supposition quo Fentrée du vent sera
tonnoir, peut &tre dirigé ou réfléehi oblique- | par JA empéchée parce que ln force do I'nir
ment vers le haut et sortir ainsi par I'autre | chaud qui s'éldve étant d'une certaine facon
cité en raison de cette forme.—D’autres, | rassemblée sur une potite surface, pourrait
au contraire, rétrécissent les tuyaux en haut | étre augmentée de manitre & vainere la
de manidre & former, pour Y'issue de Ia| résistance du vent.

LE JARDIN ET LE VERGER.

UTILITE DE LA TAILLE. ' position & celle des arbres & pepins: tous
A taille des arbres fruitiers est une ' leurs yeux s'ouvrent chaque aunée pour
!} opération importante d’horticulture; | produire des bourgeons et souvent des
= elle » pour but de leur donner et | fruits; I'année suivante, le bourgeon, qui
S= maintenir une forme déterminde, | vient lui-méme d'en pousser d’autres de
(?/ tout cn obtenant beaucoup de fruits. ' tous ses yeux, reste sans végétation, puis-
Cette dernidre condition, la plus essentielle, | qu'il est dépourvu d’yeux; en sorte que la
est cependant vavement remplie dans cer- | végétation quitte d’annde en annde les
taines formes d’arbres; aussi quelques ar- ! branches ol elle a régué, pour s¢ cancentrer
boriculteurs, en voyant les résultats ordi- | sur les bourgeons de la derniére année:
naires de la taille, se sont-ils derids, en pa- ! Pavbre est done bientdt dégarni ; mais Part
rodiant La Fontaine : 1 de la taille vient A son secours, en forgant,
Quittez-moi 1n serpette, instrament de dommage. ’ par le procédé du rcmp]accmel:t, la végéta-
. ., | tion A se continuer sur une méme branche.
La taille, cependant, est tousd fait néces- | Ajye sur les arbres NOYAU comme sur
saire aux arbres & pepius vu A NOYAUX AUX- | cayy ) pepins, la taille est nécessaire.

quels on veut donner et conserver une forme
io vui rme—~Pr e—Hata la fruc-
réguliére en les amenant & fruit. Donne la forme-Prolouge la duros—Hat:

-

Pour les arbres a pepine. Pour plusicurs espdees, le pleher et l'a-

Les abres & pepins poussent de longues : hricotier, la taille est encore un moyen de
branches garnies de boutons sur toute leur | prolonger la durce, et pour toutes clle aung-
longueur ; une partie de ces boutons, ceux | mente la beauté des fruits. La plupart
de I'extrémité seulement, s'ouvrent et pous- | des arbres fruiticrs peuvent’ eependant étre
sent des hourgeons: lesyeux du basrestent | yhandonnés 4 eux-mémes et produire sans
endormis, s'oblitérent : leurs bourgeons | son sccours; mais clle est indispensable
restent done dégarnis sur une grande par- | pour la durée de toutes les variétés de péchers
tie de leur longueur ; la taille seule, en les | ¢t pour In plupart de celles de vignes, La
raccourcissant, vient forcer les boutons par- p]llS grundc 1);|rtie des fruits A pepins con-
resseux & s'ouvrir et & garnir de bois ¢t de | duits en plein vent, et, parmi les arbres &
fruits des parties qui en resteraient entidre- | noyaus, les pruniers, les cerisiers, peuvent
ment dépourvues; et puis, lorsqu'on veut | tris-bien s'en passer: mais beaucoup d’ex-
restreindre ees arbres A une forme et & une | cellentes variétés de poires et de pommes
espace déterminds, comme cela est le plus | sont d’un volume tel quen plein vent clles
souvent nécessaire dans les jardins, un re- | ne peuvent résister aux orages et tombent
tranchement sans discernement leur fait { presque toutes avant I'époque de la matu-
reproduire chaque année un bois stérile, | ritg, si la taille ne vient restreindre leur di-
pendant que les procédés résonnds de la | mention. Enfinles variétds de poires d’hiver
taille peuvent fuire tourner & fruit cette | ont besoin d'étre conservées sur I'herbe jus-
vigueur exubdrante, tout en leur couser- | qu'y la fin de automne; comme elles sont
vant la forme et le développement désirée. | agnéralement d'un gros volume, il n'en reste
Une taille raisonndée leur serait donc néces- ;-,-esque phlS sur ]e;gy;mds arbres 101‘5(’111’81'—
saire sous ees divers points de vue. rive le moment de les cueillir ; et puissur les
Pour les arbres a noyaux. arbres, abandonudés & eux-mémes, couvrent

Dans les hourgeons des fruits A noyaus, | au loin ln terre de leur ombre, la remplis-
péchers et abricotiers, se rencontre une dis- ! sent de leurs racines, et peuvent difficile-
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ment s'admettre dang les jarding légumiers
ou flouristes; In taille les restreint & des
dimensions qui, n’empGohant pps d’autres
cultures, permet de multiplier les variétés,
les met & notre portée pour une foule d'ob-
servations intéressantes, eb, lorsqu'elle est
bien faite, hite et assure la fructification,

PRINCIPES DE LA TAILLE NOUVELLE.
ES prinaipes sur lesquels se fondent
la méthode nouvelle étaient connus
avant Lelieur, mais négligés ; il les
a remis en lumidre et méme modi-
fiés, & ce qu'il nous semble, d'upe
manidre heurcuse. Nous donuons
A so méthode le nom de taille nou-
velle, parce qu'elle se fongle, du moins pour
les arbres & pepius, sur les principes rejetds
en partie par les anciennes tailles. Saus
doute en obtenait déjd de bons résultats
par les méthodes anciennes suivies avee in-
telligence ; mais nous pensons que la me-
thode nouvelle serait plus fructifiante.

Arrivons A ses procédda.

La principule difficulté des tailles en
pyramides et en espaliers des arbres &
noyaux ou i pepins consiste A produire et
A maintenir la vigueur qui tend sans cesse
4 'affaibliv dans les parties inféricures de
P'arbre, et & Pamortir dans les parties supé-
ricures, ol clle tend toujours & se porter;
il y a Id une loi naturelle qu'il faut faire
plier & nos convenances, ce (ui n’est pas
sans difficulté, Lelieur emploic pour y
parvenir un double moyen: le pincement
pour toutes les variétés de fruits, pour ceux
A noyaux comme pour coux 2 pepins, et la
taille en couronne pour les fruits & pepins.

* PINCEMENT.,

Le pincement, rejeté par Shabol, Thouin
et mdme Butret, était 'un des anciens
principes de taille admis bien antéricure-
ment aux procédés de taille de Montreuil.
Lelicur cite de nombreux auteurs qui Font
conseillé avant La Quintinie, qui I'emploie
lui-méme comme trés-utile; la wméthode
nouvelle I’a rappel¢ trés-judicicusement
son aide. Il demande, il est vrai, pour sa
mise en pratique, de l'assiduité, de la sur-
veillance ; maisaussi il conserve aux arbres,
pendant le cours de Iz saison, la forme
qu’on veut leur imposer, diminue par con-
séquent le travail de la taille, aide puis-
samment A maintenir P'équilibre entre les
parties symétriques de I'arbre, A refouler la
séve dans le bas et dans toutes les portions
qui en ont besoin, et enfin sert A transfor-
mer en branches utiles des pousses qui,®

abandonnés 4 elles-mémes, aurnient donné
par la suite beaucoup d'embarras ot détruit
tout équilibre.

Et puis, il faut encore lo dixe, la mé-
thode nouvelle en fuit tout autrement usage
que ses devaneiers, La Quintinie pineo &
la fin de mai les bourgeons de 7 & 9 pouces
de long, il les réduit & 2 ¢n 3 yeux déjd
formés ; ces yeux lnissés repoussent pres-
que immédintement, et on est foreé de re-
nouveler le pincement & la fin de In pre-
midre séve. La méthode nouvelle pince les
bourgeons, grands de 6 A 8 lignes, avant
que les yeux soient formds; la végétation
s'arréte sur le bourgeon pincé, les yeus gy
forment lentement et se disposent par 1y
plus naturcllement & la fructification; il
s'est alors dépensé peu de séve utile, la séve
est plus efficacement refoulée dans les bran-
ches qui en ont besoin.  Lelieur, en outre,
en pingant, comprime entre ses doigts la
portion de pousse qu'il conserve; le b ar-
geon comprimé forme plus tard encore wes
yeux affaiblis, qui par suite sont plus dis-
posés & donuer du fruit: il laisse cntiers
les bourgeons qu'il juge ndeessaire & la
forme de 'arbre; et plus tard, si ces bour-
geons couservés prennent trop de vigueur,
il les pince & leur tour, mais & plus de
longueur, pour les contenir.  La pratique
du pincement, dans la méthode nouvelle,
nous semble done plus rativnnelle que dans
La Quintiunie.

Toutefois, le pincement ne suflirait pas
toujours pour amener A fruit des arbres
grands et vigourcux: nous avons vu cette
opération, appliquée & des poiviers déjd
Agds, en espaliers et en mi-vent, refouler
trop puissmmment la séve dans le corps de
Parbre, et faire développer, dans lannée
méme et Yannée suivante, en branches &
bois, les lambourdes et les boutons A fruits.
M. Gaudry, que nous avons déjd cité, con-
seille dans ce eas de laisser échapper, pen-
dant le cours de la saison, les bourgeons du
haut de son arbre, et de les casser au mois
de juillet, & 2 ou 3 feuilles; il a, par ce
moyen, réussi & amener & fruit des poiriers
vigourcux en gobelet, tandis que son voi-
sin, en pingant & plusieurs reprises, pendant
tout le cours de la saison, des arbres de
méme vigueur ct forme, ne réussissait qu'a
faire mettre A bois leurs branches & fruits.
Ainsi, le pincement sur les arbres & pepins
doit @tre modéré et précoce; on le borne:
aux bourgeons mal placds, aux gourmands
qui emportent Parbre, et au premier ou sux
deux premiers bourgeons au-dessous du ter-

minal. Il en est de méme de I'ébourgeon-
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nement, qui, fiit trop tot, offre le méme
iuconvénient, de faire dégénérer A bois les
branches fruititres. Le pincement doit
dono tre employé avec mesure; il est sur-
tout utile dans les jeunes arbres qu’on €léve,
mais plus encore pour maintenir la forme
et refouler la séve que pour amener A fruit.

Ainsi, lorsqu'on veut, sur des arbres 2
pepins vigoureus, refouler puissamment la
séve par le pincement, ¢t faire maitre des
productions fruitidres, il est nécessaire de
le faire trés-hatif, sur des bourgeons de 0=,
02 & 0=, 03, et, suivant la vigueur du
sujet, d’y ajouter la compression ¢t méme
la torsion de la partie du bourgeon qui
reste, tout en laissant & Parbre des bour-
geons terminaux entiers sur lesquels se
porte la vigueur exubérante, et dont on
casse, au repos de la séve, ceux qui ne sont
point nécessaires A la forme, ou qui, trop
vigoureux pour leur position, menaceraient
d'emporter 1'arbre.

TAILLE EN COURONNE,

Le sccond moyen de fructification quem-
ploie la méthode nouvelle, la taille en cou-
Tonne, consiste & retrancher, lovs de la
taille, les bourgeous non néeessaires 3 la
forme de P'arbre et qui ne sont pas A fruit,
en ne leur laissant que la couronne, espéce
de bourrelet qui leur sert d’empéitement;
'on l'entame méme plus ou moins, suivant
la vigueur qu’on veut laisser aux petits
bourgeons qui repoussent les germés qui y
sont contenus, Par ce moyen, la séve est
encore refoulée dans les parties inféricures,
et elle fuit repousser sur les couronnes des
rosettes, des dards ou des brindilles qui
produisent plus tard du fruit. Ce procédé
de taille sur couronne, que I'ancien La
Quintinie avait désigné sous le nom de
tatlle & Uépaisseur d'un écu, que le Ber-
riays,"dans son Nowvzau La Quintinie,
avait rappelé comme proeédé utile, Lielicur
Temploie comme une des bases de sa mé-
thode de taille des arbres A pepins. La
Quintinie a-t-il imaginé le premier ce pro-
¢épé, ou l'a-t-il trouvé dans les méthodes
counues avee lui? Clest ce que nous igno-
rons; mais on doit avoir gré A Lelicur de
YTavoir en quelque sorte rajeuni.

Nous remarquons ici que, lorsque La
Quintinic veut faire naitre sur sa couronne
d'un c6té plutdt que de I'autre des bour-
geons fruectiféres, il taille en biseau son
bourrelet, en le laissant entier du coté ol
il veut ses bourzeons, et le coupant de
Pautre ¢oté au ras de I'écorse. M. Dalbert
a adopté tris-judicieuscment cette pratique.,

En nous résumant sur les deux moyens

de fructification, le pincement et la taille
en couronne, nous pouvons dire qu'ils sont
cependant encore loin de pouvoir toujours
suffire; il en est d’autres plus énergiques
dont nous nous occuperons plus tard d’une
manidre spéeiale.

RENFORCEMENT DES BRANCHES FAIBLES,

MM, Lelicur et Dalbert admettent
comme principe esseatiel de leur méthode
que, pour donuer de la force & une branche,
il faut Ja tailler long, la laisser méme quel-
quefois entidre, pendant qu'il faut, au con-
traire, tailler court les branches trop fortes ;
ils motivent leur opinion sur ce qu’en lais-
sant dans leur entier les branches faibles,
elles donnent naissance 3 des feuilles plus
nombreuses, qui sont pour elles des moyens
plus puissants d’attirer le séve ascendante
et de produire la séve descendante, de
prendre par conséquent plus de dévelop-
pement, pendant qu'en taillant court les
branches vigourcuses, on leur retranche
une partie de I'appareil foliacé qu’elles eus-
sent produit, et on diminue par 13 leur vi-
gueur eb leur grossissement.

Nous ne contesterons pas ce prineipe,
vrai en général; nous dirons cependant
que, pour s'assurer de sa justesse dans Pap-
plication qu’on en fait, et se diriger dans
les méthodes de taille & appliquer aux
mfiriers, deux de nos confidres, dans une
plantation de jeunes milriers, ont, suivant
la méthode la plus ordinaire, taillé trés-
court, rapproché presque jusque sur la tige
decux rangs de miriers, et retranché seule-
ment dans les deux autres les branches qui
faisaient confusion. Or les tiges de ces
quatre rangs de miriers, mesurées séparé-
ment et avee exactitude, & la méme hau-
teur, au commencement et A la fin de la
saison, ont grossi, & trés-peu prés, de la
méme quantité les unes que les autres ; s'il
y a eu quelque avantage, il a 6été plutdt
nour les mfriers taillés court que pour
ceux laissés dans toute leur longueur: enfin
les bourgeons de la saison des,miriers tail-
lés avaient pris autant de développement
que ceux de la précédente laissés dans
toute leur longueur. Nous avons dil en
conclure que 'expérience ne prouvait pas
que la taille longue tendit 4 augmenter la
vigueur des parties d’arbres ou des branches
auxquelles on P'applique, et que, par consé-
quent, pour atteindre le double résultat de
renforcer la branche faible et d’affaiblir la
branche vigoureuse, il ne suffit yas de tail-
ler long la branche faible.et court la bran-
che vigoureuse, mais il est encore néces-
saire de pincer rigoureusement les pousses
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des branches vigoureuses taillées court, sans
cela leur vigueur se renouvellerait bientot
dans la saison, aux dépens mémes de celles
quon & voulu renforcer, d’autant mieux
qu'outre leur plus grande vigueur elles ont
sur elles I'avantage de position.

Par la premidre opération de la taille
courte des branches vigoureuses, on a com-
meneé par refouler sur celles conservées
longues la séve qui se portait naturellement
aux bourgeons retranchés; mais dans le
cours de la saison, cette séve, conduite par
les canaux larges et nombreux qu’elle s'é-
tait créés dans les braunches vigoureuses, se
serait portée sur les yeux qu’on leur aurait
laissés et y aurait déterminé une vigueur
bien supéricure A celle des branches restées
longues; mais le pincement, en arrétant
dans leur premier développement la plus
grande partic des canaux séveux que for-
mait de nouveaux la branche vigoureuse,
rejette encore la séve sur la branche faible ;
et cette branche i I'aide de P’appareil fo-
liacé nombreux qu'on lui a laissé produire,
arrive enfin & se créer des canaux séveux
bientdt plus larges, plus nombreux cue
ceux mémes de la branche qu'on a voulu
dompter.

Ce moyen d’affaiblir les branches fortes
ct de renforcer les faibles n’est point con-

traire aux principes anciens et vrais qu’
taillent long les branches fortes pour affai”
blir leurs pousses, et court les faibles pour
renforcer les leurs. On obtient ainsi sur
la branche faible des pousses plus fortes, et
sur la branche forte des bourgeons plus
faibles; mais on n’atteint pas le but de
faire dominer la'branche faible sur la forte,
par sa vigueur aussi bien que par s lon-
gueur; la branche forte, avec son plus
grand ddveloppement, conserve d’autant
plus sa supériorité sur la branche faible
raccourcie, pendant que, dans le nouveau
systéme, en wefoulant par le pincement, &
plusicurs reprises §'il le faut, dans la bran-
che faible, la séve destinée & la branche
forte, la branche faible arvive 4 prendre la
supériorité de vigueur, en méme temps
qu’clle a conservé toute sa longueur.

Ce principe essentiel de la taille nouvelle
est dit & Thouin, qui I'a, 4 ce qu’il semble,
le premier conseillé. Quantaux deus autres
principes, le pincement et la taille en cou-
ronne, ils ¢taient, ainsi que nous 'avons
dit, pratiqués par La Quintinie; mais Le-
lieur en a préeisé, modifié I'emploi, et fait
de leur ensemble la base d’une méthode de
taille avec laquelle il arrive plus s@rement
aus deux buts essentiels: produire du fruit
et maintenir ... forme.

ECONOMIE DOMESTIQUE,

FABRICATION DES FROMAGES ANGLAIS.

A PRES avoir donné des notions

G générales sur la manidre de fa-
briquer les fromages en Angle-
terre, nous allons dire un mot en
particulier sur quelques uns des
fromages les plus estimés.

BRIQUETONXS.

Les fromages brick-but ou briquetons
tirent leurs noms de la forme qu'on leur
donne; on les fait généralement, en sep-
tembre, de la manidre suivante: prenez
deux gallons ou dix pintes de lait nouveau
et une pinte un quart de bonne eréme, que
V'on a élevé 2 la température du lait; met-
tez deux ou trois cuillerées de présuve;
laissez cailler pendant au moins deux heures
et méme davauntage, jusqu'd ce que le petit-
lait ait pris une teinte verditre. Quand
le caillé est bien formé, rompez-le et met-
tez-le dans des moules de bois en forme de
brique ; pressez ensuite un peu et faites
sécher. Ces fromages ne sont bons A man-
ger qu'au bout d'un an.

4

On fabrique principalement les brique-
tons dans le Wiltshire; on leur donme
aussi des formes de lapins, de lidvres, de
dauphius, ete.

FROMAGE DE CHESHIRE,

Aprés que Von a trait les vacies, on
passe le lait au tamis et on le verse dans
un réfrigérant, d’odt il passe dans les ter-
rines: le réfrigérant est ensuite rempli de
nouveau ; quelquefois cependant les réfri-
gérans sont assez grands pour contenir tout
le lait d'woe traite. Il est nécessaire de
refroidir promptement, pour empécher que
le lait ne s’aigrisse quand on garde la traite
de la veille pour en employer deux ensem-
ble; maiscela n'est utile que pendant P'éts,

Dans une ferme qui nourrit vingt-cing
vaches, on peut faire chaque jour, pendant
les mois de mai, juin et juillet, un fromage
de soixante livres.

Cn gaxde le lait de la traite du soir sans
y toucher jusqu’au lendemain matin : alors
on love la créme et on la fait chauffer au
bain-Marie; ensuite on fait chauffer d ela
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wéme manitre un tiers du lait, qu’on
viendrait de traire. Cette besogne est faite
par une personne qui ne sc méle pas de la
traite des vaches, qu'on fait en mdme
temps.

On met ensemble dans un large baguet
le lait tout chaud de Ia traite du matin, la
partie de celui de la traite du soir, quon a
fait chauffer, et la créme qu’on a enlevée
de la traite du soir; on y ajoute la portion
de présure néeessaire pour coaguler le lait
¢t que 'on avait mise la veille aw soir dans
de P'eau #3da. 3i l'on se sert d’annotic
pou: colorer le homage, on Je délaie et on
le méle bien au lait en remuant: su en fait
de méme du jus de carotte ou d: la déeoe-
tion de fleur de souci, si ¢’est :vec ccia que
Yon colore. Au bout d’une lemi-heure,
on lorsue le caillé est formé, on ic retourne
avec une espdee de bol pour le séparer du
pe’itlait, et on le met cnsuite cn petits
morceaux avec la main ¢t le bol. En pen
de temps le petit-lait se sépare; on I'éte,
et le caillé tombe au foud. On rassemble
alors le caillé dans une partie du baquet
séparde par une rainure, ¢t on met dessus
une planche, que I'on charge d’un poids de
soixante & cent ¢t mdme cent vinxt livres
pour faire sortir le petit-lait. A mesure
que le caillé prend de la consistance, on le
divise i plusieurs reprises et assez fin pour
quil n'y reste pas du tout de petit-lait;
puis on le charze de poids comme aupara-
vent. Ces différentes opérations demandent
environ unc heure et demie; au bout de
ce temps, on retire le caillé du baquet; on
le divise en tris petits morceaux avee la
main; on le sale de la maniére que nous
avons déjd déerite, ¢t on le wmet dans I'é-
clisse, sur laquelie, pour la rendre plus pro-
fonde, on a adapt¢ un cercle d’étain ou ae
fer-blane, de trois pouces environ de haut,
dont le Lord inférieur s'adapte au bord de
Péclisse. On presse fortement le eaillé,
d’abord avee ln main, puis avec un rond de
bois plat, chargé de poids. Des brochettes
de hois sont enfoncées dans le fromage ct
retirées souvent. On sort ensuite le fro-
mage de I'éclisse en le renversant dans un
linge; on le remet dans une autre éclisse
ou daus la méme, en ayant soin de la bien
-échauder.  Alors on divise et on remue
avee la main toute la partic devenue supé-
ricure, jusqu'au wmilicu; on la sale, on la
couvre, on la charge de poids, et on y passe
des brochettes de bois comme auparavaat,
pour cn bien estraire tout le petit-lait.
Cela fait, on renverse encore le fromage,

une autre Selisse échandée comme la préeé-
dente. Un cercle d’étain est placé sur la
partie supérieure du fromage, entre lui et
I'éelisse, et sert 2 maintenir entre I'éelisse et
le fromage les pointes et les bords du linge
qui enveloppe le fromage.

Le linge dont on se sert pour cela est
long d'une aune et demie (Yaune anglaise
n'a que trois pieds anglais), et large d'une
anne: on le place de manidre 4 ce qu'un
bout soit au bord de 'éelisse, que l'autre
bout revienne couvrir tout le fromage, ct
qu'au moyen du cercle d'6tain on renfonce
les pointes entre le fromage et I'éelisse.

Ces diverses opérations demandent & peu
proés depuis sept heures du matin jusqu’a
une heure de {'aprés-midi; il faudra en-
suite huit heures pour presser le fromage :
pou: cela, on le met sous une presse du
po.’ s de quinze cents i deux mille, et au-
tour de Déclisse on pique de temps en
temps des brochettes de fer trds fines.
Quand le fromage est resté¢ 4 la presse pen-
dant quatre heures, il faut le retourner,
puis encore le presser quatre heures, en
continuant de le piquer de temps en temps
avee des brochettes. Le lendemain matin,
il faut le retourner et le presser de nouveau
et aussi le soir; vers le milieu du jour sui-
vant, on le passe dans I'endroit ot lon
sale. .

Il y a deux manidres de saler des fro-
mages. Voici la premiére : aussitét qu'un
fromage sort de la presse, on le met dans
une ¢elisse, enveloppé d'un linge fin, et on
le plonge dans une saumure, ol il reste
plusicurs jours pendant lesquels on a soin
de le retourner au moins une fois par jour.
Voici la scconde: pendant trois jours con-
séeutifs, on sale le fromage sur toutes les
faces chaque fois qu'on le retourne; pen-
dant ce temps, on change deux fois le linge
sur lequel il est. Aprds Pune ou l'autre
de ces deux opérations, on retire le fromage
de Uéelisse, on le place sur la planche 3
saler, et tous les jours on frotte de sel Ia
superficic pendant huit ou dix jours. Si
le fromage est gros, on Yentoure de cer-
ceaux de bois ou d'un linge trds clair pour
Pempécher de se fendre ct de couler; en-
suite on lc lave dans de I'eau chaude ou
dans du petit lait chaud. On Vessuic dans
un linge, et on le met sur la planche &
sécher, ot 1l reste une semaine; aprés
quoi, on le transporte dans le magasin. La
plus grande quantité de sel que I'on puisse
cmployer pour un fromage de soixante
livres est A peu prés trois livres; mais ce

aprds Pavoir enveloppé d'un linge, dans | que Fon n'a jamais évalué au juste. c'est In
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quantité de ce sel qui entre et demeure
- dans le fromage.

1 ne reste plus maintenant qu'd déposer
les fromages dans le magasin: 1Y, on les
frotte de beurrs frais et on les met surle
plancher ou sur des planches arrangdes
exprds. Pendant les dix ou quinze pre-
miers jours, on les essuic bien tous les
n..tins ; de temps en temps on les frotte de
beurre, et aussi longtemps qu’ils restent
dans cet endroit on les retourne tous L
jours. Généraldment on les essuie tivis
fols par semaine pendant I'été, et deux fois
pendant Phiver. La température d’un
magasin i fromage doit &tre modérément
chaude ; mais il ne faut pas que le moindre
vent y pénétre, parceque cela pourrait
“ive fendre les fromages.

FROMAGE DE DUNLOP, COMTE D'AYR.

On en fait d’également bons ¢t en bien
plus grande quantité dans les paroisses en-
vironnantes. Ces fromages sont de diverses
arosseurs, depuis vingt jusqu'd soixante
livres.

Dans le district ot T'on fait le fromage
de Dunlop, les vaches sont petites; elles
ne pésent que de trois A cing cents, et 'on
fait unc attention particulidre & leur race.
On les nourrit dans des enclos, et depuis
mai jusqu’en octobre elles ne sont jamais A
I’abri, escepté pendant qu’on Ies trait. Le
meilleur fromage sort de chez les fermiers
qqui ont au moins douze vaches, et qui peu-
vent faire un fromage chaque jour avee le
lait frais trait le matin, et avee la traite du
soir précédent.

La manitre de faire ce fromage est trés
simple: aprés quon a mené autant que
possible le lait de la veille & la chaleur de
lait fraichement trait, on le verse dans un
grand vase; on y met la présure et on
couvre, Quand il est coagulé (ce qui, lors-
que la présure est bonne, doit &ire au bout
de dix ou douze minutes), en remue dou-
cement le caillé. L petit-lait commence
alors A s¢ sépaver; on le retive & mesure
jusqud ce que le caillé ait pris de Ja con-
sistance: on le met alors dans un ¢gouttoir

linge entre le cailld et 1'éeidsse; on le place
sous la presse, d’ot on retire souvent le
fromage pour changer le linge. Quand il
est certain qu'il ne reste plus de petit-lait,
on retire le fromage de Véclisse, et on le
met sur des planches de I largeur du fro-
mage, ou sur le plancher; on retourne
souvent les fromages ; on les frotte avec un
linge neuf et grossier, pour empécher les
mites de 'y mettre.  On ne colore pas le
fromage de Dunlop.

FROMAGE DE GLOUCESTER.

On cn consume chaqns annde une quan-
tit¢ considérable; il est d'un goiit agréable
¢t doux, qui plait & presque tout le monde.
11y en a de deux espéces, de double et de
simple. Le bon double fromage de Glou-
cester se fait toujours avee du lait frais, ou
(comme disent les habitants de ce comté
ct des environs) avee du lait couvert. La
sorte inférieure se fait avee ce qu'on appelle
le lait demi-couvert, et ccux de cette espiee
qqui se trouvent d’une bonté extraordinaire
se vendent pour &tre de la premidre qua-
lité. Les fabricans de bonne foi mettent
Vempreinte d'un coeur sur les fromages de
seconde qualité, afin qu’on puisse les recon-
naitre.

La saison ou Ton fait le fromage de
Gloucester est depuis avril jusqu'en novem-
bre; mais pour faire les fromages épais ou
doubles, la bonne saison est pendant les
mois de mai, de juin ¢t le commencement
de juillet : ecux que Ton ferait plus tard
dans I'été nacquéreraient pas le degré de
fermeté ndeessaire pour ttre vendus an
printemps suivant.

Quand on fait un fromage 3 chaque
traite {ce qui est teujours prétérable quand
on a assez de vaches pour cela), on verse
le Jait dans un baquet aussitot quiil est
tiré; mais comnme on pense qu'en ¢té il est
trop chaud, on le baisse aw degré veuln,
cn y mékmt un peu de lait éerémé ou de
Peau froide. Aussitot que le caillé est
formé, on le coupe, dans la vallée de Ber-
keley, avee un coutean & deux ou trois
lames, et on le rompt aussi avee les mains,

dont le fonds est pereé de petits trous, ot ¢ afin de micux faire sortir le petitait. L'o-

on met dessus un rond de bois avee un
poids.  Apres que le caillé ust resté quel-
que temps dans cet égouttoir, et quil est

A pen pres privé du petit-lait, on le remet

pération s¢ fait de la manitre suivante:
On passe le couteau aussi profondément

quil peut atteindre, deux ou trois fois au

travers du caillé, et autant autour.  Cing

dans le baquet, ot on lecoupe en trés petits , ou dix minutes aprés, on recemmence, et

Y

moreeaus avec une cspéce de coutean &
trois ou «uatre lames, et on le sale en mé-
lant bien le sel au caillé avee lamain. Qn
le met cnsuite dans une delisse avee un

cette fois on coupe en tous sens jusqud ce
que la superficie du caillé soit divisée, en
un nembre infini de petits morceaux; en-
suite on xetourne le caillé avee un plat que
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I'on tient de la main gauche, et tandis
gu'il flotte en gros morceaux au-dessus du
petit-lait, on le coupe de la main droite
avee le couteau. On continue A remuer et
2 couper le eaillé jusqu’a ce qu'on n'en voie
plus un morceau plus gros qu’un pois. On
laisse ensuite reposer pendant une demi-
heure; ce temps suffit pour que le caillg
tombe au fond. On retire le pitlait, que
Y'on passe au tamis, pour ne pas perdre les
petits morceaus de caillé qui s’y trouvent,
¢t que I'or réunit 4 la masse.

La plus grande partie du petit-lait étant
Otée, on ramasse le caillé d'un ¢oté du ba-
quet, et on le presse avec Ia main et avee
le fond du plat.  On coupe avee un cou-
teau ordinaire les masses qui se forment, &
mesure, ¢t A plusieurs reprises, pour en
faire sortir le plus de petit-lait possible.
Quand tout le caillé est ainsi coupé ¢t birn
rassemblé, on ote ce quil y a encore de
petit-lait, que Pou passe aussi au tamis.

Le caillé se trouvant ainsi dégagd de la
plus grande partie du petit-lait, on le met
dans une Celisse; on I'y presse bien avec
les muins, ¢t on l'cntasse au milicu, jus-
qu'au dessus du bord. On jette un linge
dessus, que l'on attache autour, ¢t on met
Péelisse ainsi arrangée 3 la presse, pour en
faire sortir ce qui reste de petit-lait. Quand
il est resté dix ou guinze minutes sous la
presse, on remet le eaillé dans le baquet,
ot on le rompt avee les mains en aussi
petits morecaux que possible,. et avee le
couteau on le coupe en plus petits mor-
CoIUX.

Alors on verse sur le caillé ainsi prévaré
un¢ mixtion d'cau bouillante et de petit-
lait, dans la praportion de trois quarts d'cau
ct d'un quart de petit Jait. Le degré de
chaleur ¢t la quantité de la mixtion se
réglent daprés la quantité et la qualité du
caillé. Sl est mou, on I'échaude avee du
liquide bouillant; sl est ferme, on verse
dessus le liquide moins chaud. En général,
on verse sur e caillé un seau ou davantage
st cette quantité n'était pas suffisante pour
quil nagedt, et I'on remue trés vite pour
bien méler Je caillé avee Teau et le petit-
hit. Que le liquide soit plus ou noins
chaud, on appelle towjours cela échauder le
caille. M. Marshall dit que c'est de la
mani¢re dont une fille de laiteric du Glou-
cestershire fait cette opération que dépend
son habileté; car on peut par I xéparer les
fautes que Pon aurait commises dans les
opérations précédentes. S'il arrive, par
exemple, que le caillé soit trop mou ou trop
ferme, on Ie ramene au point que Pon dé-

'

sire, par le degré de chalour du liquide
avee lequel on échaude.

La longueur du temps pendant lequel on
Inisse le caillé dans Yeau et le petit-lait
varie suivant les laiteries. Dans quelques
unes, ¢’est de dix A quinze minutes; dans
d’autres, unc demi-heure; mais, en général,
«uand on voit que le caillé tombe au fond,
on retire 'eau et le petit-lait; on place une
¢elisse sur une claie A fromage placée en
travers du baquet, et on y met le caillé de
la manire suivante:

Une personne prend le caillé dans le
baquet et en éerase avee soin tous les mor-
ceaux, en secouant le petit-lait et le faisant
sortir autant que possible ; une autre range
ce caillé dans I'éelisse, et toutes deux le
pressent fortement avee les mains pour en
faire sortir I'cau autani que possible; on

" incline I'éclisse de temps en temps pour

que 'eau s’écoule. Quand Véclisse est a
moiti¢ pleine, on saupoudre le caillé d’une
once de sel, que Von y fait entrer le micus
possible; on achéve ensuite d'empliv I'é-
clisse, dont on retourne deux ou trois fois
le contenu, que 1'on prend soin d’arrondir
i chaque fois.  On étend onsuite un linge
sur I'éelisse, on y renverse le fromage ; puis
on lave I'éelisse, ou plutét on la trempe
dans le petit-lait, et Yon y remet le fromage
avec le linge sur lequel il était; on prend
les coins du linge ; on les tire de maniére i
arrondir lc fromage, & le faire monter au-
dessus du bord de Véclisse, et 2 Yen enve-
lopper enti¢rement ; puis le fromage ainsi
arrangé¢ dans 1'éelisse est mis sous Ia presse.

Il est digne de remarque que, dans Jes
laiteries du Gloucestershire, quel que soit
le nombre des éelisses que en emploie, il
n'y a jamais qu'un rond & fromage, parce
«que Ia force externe du fond des déelisses
est si unie, que chagque fond sert de rond

-4 fromage pour le fromage sur lequel il est

placé: il n'y a donce jumais besoin que d’un
rond pour mettre sur la dernitre Celisse.
On ne se sert pas non plus, dans ce comtd,
des planches & appuyer que l'on emploie
ailleurs pour faire sortir lo petit-lait. Lus
¢elisses sont faites de manitre que Von sait
par expérience qu’clles seront juste pleines
quand le fromage sera suflismmment pressé.

Danus les environs de Ia ville de Glouces-
ter, quand, aprds aveir rempli les {elisses,
il reste beaucoup de caillé, quatre A cing
livres, par exemple, on en fait un petit iro-
mage, que 'on envoie au marché de Glou-
cester, oit 'on ¢n trouve aisément le débit
quand il a de trois semaines A deux mois.
Dans les endreits ot 'on n'a pas cette
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habitude, ou lorsqu’on a trop peu de caillé,
on le presse pour en faire sortir le petit-
lait; et lorsqu'il est aussi sec que possible,
on le conserve de différentes manitres. M.
Marshall dit que, dans la vallée haute du
Gloucester, on met ce caillé dans un vase
de terre; qu'on le couvre d’eau froide;
que, le lendemain matin, on P'échaude deux
ou trois fois; qu'on le met en morceaus
aussi petits que possible, et qu'on le méle
au caill¢ frais, ou, ce qui est moins buea,
on le met au milicu d’un fromage. Quoi
qu'il en soit, ces deux mdéthodes sont mau-
vaises: dans le dernier cas, cela forme au
milien d’un fromage une partie stche,
dure, sans goiit, et qui s'émiette.  Dans le
second cas, un résultat moins visible, mais
également détavorable, a lien, méme lorsque
I'ancien caillé est aussi bien que possible
mélé au nouveau, les particules de cet an-
cien caillé se font plus tét que le nouveau,
ce (ui nuit A la mine ¢t au golt du fro-
mage. Le mieunx, quand il reste une petite
quantité de caillg, ¢'est d’en fuire de petits
fromages pour la consommation de la
maison.

Quand le caillé, duns Déelisse, est resté
deux ou trois heures 2 la presse, on le re-
tire; on 6te ¢t on lave le linge; puis on
remet le caillé dans le méme linge et dans
Laméme éelisse; on arrange le linge comme
ln. premiére fois, et on remet & la presse.
Le soir, entre cing et six heurcs, on retire
de nouveau le fromage de la presse, ct on
le sale de Ja manidre suivante ; on abat les
angles du fromage s'il est néeessaire; on
place le fromage sur Vdelisse renversée, et
on frotte une poignée de sel sur les cotés,
en en laissant autant quil en peut rester.
Cn frotte une autre poignée de sel sur le
dessus du fromage, en cn faisant entrer au-
tant que possible, puis on le retourne; on
le met alors & nu dans 1'éclisse, ¢'est-d-dire
sans linge; on frotte de sel de Pautre coté,
vt on le remet A Ia presse. On 'y laisse
tout le jour suivant, en Ie retournant dans
T"éclisse matin et soir, ¢t le matin du troi-
sitme jour on I'ote pour la dernitre fois de
la presse ct on Iz place sur une planche de
la loiterie. Chaque fromage reste donc
ruarante-huit heures A Iz presse,

Pendant que les fromages restent sur les
Thanches, on les retourne tous les jours ou
tous les deus ou trois jours, suivant le
temps il fait ou lo jugement du fabri-
quant.  Si le temps est bas et humide, on
denne autant d'air que possible 3 la laiterie;
si, au contraire, I'air est sec et vif, on en
tient la fenétre b la porte soigncusement
fermeées.

i

Quand les fromages sont restés environ
dix jours dans la laiterie, on les nettoie,
c'est-d-dire qu'on les lave et qu'on les
gratte. On les plonge dans un baquet de
petit-lait froid, qui est placé par terre dans
la laiterie; on les y lauisse pendant une
heure ou méme plus longtemps, jusqu'i ce
que la croiite s’amolisse. ~ On les retire en-
suite avec soin un & un; on les gratte avee
un couteau qui coupe peu, afin d’enlever
les marques du linge et les autres aspérités
sans attaquer la erolite intérieure, et pour
lui donner un beau poli. Aprds les avoir
lavés de nouveau dans du petit-lit et les
avoir essuyés avec un linge, on Ies met en
piles comme des briques, 2 la fenétre de la
laiterie ou dans quelque autre endroit aéré,
jusqu’a ce qu’ils soient tout & fait sees, puis
on les porte au magasin. Cette méthode
de nettoyer les frumages est celle que T'on
suit dans la vallée de Gloucester; mais dans
quelques laiteries de la vallée de Berkeley,
on se sert d'eau, au licu de petit-lait, pour
laver, et on la fait tiédir en avtomne. On
dit que de Pean chaude ne vaudrait rien,
parce que cela attendrirait trop la crofite
du {romage.

Il est digne de remarque qu'en lavant
des fromages on peut s’assurer de leur for-
meté et de leur solidité par leur pesanteur
spécifique ; car s'ils tombent au fond, c'est
I preuve qu'ils sont d'une pate ferme et
serrée; s'ils surnagent, ¢’est u'iis sont en-
flés, cestd-dire porcux et creux dans le
milicu. M. Marshall observe qe cest
une manicre aussi stue que simple et facile
de s'assurer de la qualité d'un fromage.

On gouverne les fromag  ¢qui. sont aun
magasin avee autant de soin et d'attention
(ue DOUS avoms vu qu'on en mettait aux
opérations précédentes.

Davs quelques laiteries, le plancher du
magasin ou gienier A fromage est seulement
balayé et frotté avee un linge ; mais en gé-
néral on en frotte les planches avee des
tiges de ftves de marais, ou de pownnes de
terre, ou d’autres herbages verts ot mous,
Jusqud ce quiclles soient d'un noir brillant.
Sil parait quelque salissare ou tache sar
les planches; aussitét on frotte et on nettoie
tout e plancher; on y place les fromages
régulitrement par rangs: on les retourne
deus ou trois par semaine, ¢t on les essuie
trés rudement avee un linge, une fois par
semaine dans Ia vallée de Gloucester, upe
fois tous les quinze jours dans Ia vallée de
Berkeley.  On balaie Ie plancher, et on e
frotte avec des herbes fraiches tous les
quinze jours. Cette préparation que I'on
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donne au plancher est pour faire venir au | vase, et avec une cuiller de bois remue vive-

fromage ce qu'on appelle la cliemise bleue.
On dit que cela antretient aussi la souplesse
de la erofite, 'empdche de se fendre, tue
les mites, ou du moins prévient leurs ra-
vages. C'est pour cela que I'on ne retourne
pas les fromages trop fréquemment; car la
<hemise bleue ne se furmera gu'en propor-
tion du temps qu'un fromage restera sur
le méme c¢bté; mais sion les y laisse trop
longtemps, ils seront sujets 2 g'attacher an
plancher, ce qui nécessairoment les giite.
il arrive, par accident ou autrement, que
Ia chemise bleue ne vienne sur un fromage
«que particllement et par places, on le gratte ;
mais M. Marshall dit que cela arrive rave-
ment dans les cantons fertiles.
quil y a 4 faire, connme nous I'avons déja
dit, est de retourner les fromages deux fois

Tout ce ;

. . t
par semaine, d'en frotter les bords, ct de

donner une préparation au plancher tous
les quinze jours.  Si la chambre & fromage
n'était pas assez grande pour y ranger tous
les fromages un & un, il faut mettre les
plus anciens les unssur les autres, on peut
cn cmpiler jusqu'a trols ¢t méme guatre

rangs.

Le fromage de sauge ou fromnge vert se
. en pressant le caillé avee Ia main et avee le

fuit de la maniére suivante : on met le soir,
dans une certaine quantité de lait, de la
sauge, moitié autant de fevilles de fleur de
-souci, et un pew de persil, le tout haché;

'

i

le lendemain matin, on passe ce lait, et on |
le méle avee environ un tiers de la quantité
* ott on Yderase.
mage. On fait cailler ce lait vert, et Iautre, |
chacun séparément: on ne réunit ces deus |

totale de Iait qu'on destine & faire du fro-

caillés qu'en les mettant dans éelisse. On
peut les mettre par couches régulitres, ou
Ies méler tout & fait suivant la volonté du
fubricant; on fait du reste ce fromage
comme le fromage ordinaire; on en fabri-
que dans la vallée de Gloucester et daus le
Wiltshire. Deux poignées de sauge, une
de souci et une de persil, préparées comme
nous l'avons dit, suflisent pour un fromage
de dix & douze livres.
FROMAGE DE NORFOLE.

Le systtme de fabrication du fromage
adopté dans cette fertile contrée a 6té dé-
«crit particulicrement par M. Marshall, qui
a donné le détail de la méthode snivie dans
sa propre laiterie, méthode si excellente,
que nous nous faisons un plaisir de la com-
muniquer au lecteur.

!

ment le caillé et le petit-lait; ensuite elle
quitte la cuiller, et par le mouvement cir-
culaire de ses bras et de ses mains elle
agite violemment le tout, ayant soin de
diviser, avec scs doigts, jusqu'au moindre
morceau du caillé, afin qu'il n’en reste pas
un morceau de la grosseur d'une noisette,
ou afin qu’il ne reste de petit-lait dans au:
cune partic du caillé; partie qui en peu de
jours deviendrait d’abord livide, semblable
4 la gelée, puis se giterait. I opération
que nous venons de déerire doit se faire ¢n
cing ou six minutes, o, s'il y a beaucoup
de caillé, en un quart d’heure.

Peu de minutes suffisent pour que le
caillé tombe au fond, et que le petitlait
soit clair & Ia superficie. La fille de laite-
rie Gte ce petit-lait avee son éeuelle de bois,
ot le met dans un seau, d'ot on le verse
.ans les vases, o il doit rester pour que Ia
créme monte, et qu’on la 1dve pour faire du
beurre de petit-lait. Aprés avoir 6t¢ au-
tant de petit-lait que possible, on étend un
linge, au travers duquel on passe le petit-
lait, ¢t on remet dans le baquet le eaillé
qui se trouve dans le linge ; quand on a
0t¢ tout le petit-lait qu'on « pu faire sortir,

fond de I'écuelle, on coupe le caillé en petits
morceaux carrés d'environ deux ou trois
pouces, c¢ qui fuit sortir encore du petit-
lait, et donne plus de facilité pour oter le
caillé du baquei et le mettre dans Véclisse,

On choisit ensuite une ou plusicurs
delisses, suivant la quantité du caillé, de
maniére A ce que le fromage, quand il aura
16 bien pressé, remplisse juste les éelisses.
On étend un linge sur 'éelisse: ony éerase
le caillé en le pressaut et le secouant avee
les deus mains, et quand 'éelisse est rem-
plie bien au-dessus du bord, on raméne le
linge sur le caillé pour qu’il se trouve bicn
couvert, ¢t on met i la presse.

En automne, lorsque le temps est humide
ct froid, on ¢chaude le caillé pour que Ie
fromage se fasse plus vite, c’est-d-dire qu'il
soit plus tdt vendable, ¢t aussi pour em-
pécher qu'il ne s'y forme unc crodite blan-
che laincuse.

L’opération d’¢chauder se fait de la ma-
nidre suivante: st le fromage est de lait
frais, on verse Veau bouillante (c'est-d-dire
d’un mélange d'cau et d'une petite portion

Aussitdt que le caillé est formé, et quiil de_ petit-lait amené A I'ébullition) sur le
a assez de consistance pour se séparer du | calllé, quand il est entassé au fond du ba-
petit-lait, la fille de laiteric reldve ses man- | quet; mais si l'on fait son fromage avee
ches, plonge ses wains jusqu'au fond du ; du lait éerémé, ou quelque autre espiee de
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11it de qualité inférieure, on n'échaude qu'a
Textérieur ; c'estd-dire qu'aprés que le
caillé est dans DI'éelisse, on jette de l'ean
bouillante, d’abord sur un cété, puis on re-
tourne le fromage et on I'échaude de
T'autre cHté.

Supposors, dit M. Marshall, qu'on mette
Ie caill¢ dans Uéelisse le lundi & sept heures
du matin, on le retire entre huit et neuf
heures; on lave le linge et on remet le
tout immédiatement dans I’éelisse; le lundi
au soir, on sale, et 5'il est besoin on leracle
un peu, puis on met dans un linge sce et
Tor remet & la presse. L mardi matin,
on Ote le linge, et 'on met 4 nu dans 1'é-
clisse, c'est-i-dire sans linge, ou, si l'on
veut, dans un nouveau linge; dans 'un ou
Pautre cas, le fromage, ayant 6té retourng,
est remis & la presse. Le mardi au soir,
on le retourne encore, et le mereredi matin,
on le retire définitivement de I'éelisse et de
la presse.

Aussitdt que les fromazes or* acyuis
assez de fermeté pour pouvoir &tre manids,
on les brosse avee un balai & main, ct on
les trempe fréquemment dans du petit-lait;
quand ils sont A peu prés sees, on les frotte
avec un linge sur lequel on a étendu du
beurre frais.  Ainsi, les fromages sont
lavés, brossés, cssuyés, frottés et retournds
tous les jours pendant plusicurs semaines,
Jusqu’d ce qu'ils soient bien lisses, qu'ils
adent pris une helle teinte dorée, et que la
chewise bleue commence & paraitre.  Ceel
dépend de I'dge et de la qualité du fromage,
ct aussi du temps qu'il fait: on ne peut
done pas dire pendant combien de temps il
faudra frotter les fromages. Quelquefois
ia chemise bleue parait avant la fin du pre-
mier mois, quelyuefois ce nest qu'au hout
de deut ou trois mois, ct il faut brosser et
frotter rézulidrement los fromages jusqu'd
<¢ qu'ils soient bien unis, et en attendrir la
crofite avee du beurre, de peur qu'elle de-
vienue s¢che et dure.

Le fromage mou, ou fromage sans crofi'e,
se fait de la manicre suivante: prenez sept
A huit pintes de lait chaud de vache, le lait
dernier trait sera le meilleur; mettez-y devx
cuillerées de présure; laissez prendre pen-
daat trois quart d’heure, ou jusqu'd ce que
le caillé soit bien formé: mettez-le dans une
éelisse avee une cailler sans le casser, en
Fappuyaut sur un rond de bois; pressez
avee un poids de quatre livres, et si cela
Stait trop lourd et devait faire le fromage
trop ferme, mettez un poids plus lézer; re-
tournez ct mettez dans un linge scc toutes
las heures.  Quand ce fromage a pris de la

|

consistanee, il fuut le mettre sur de I'herbe
ou sur des feuilles fraiches, et le chunger
tous les jours. Il sera bon A manger au
bout de dix ou guinze jours, plus t6t méme
si le temps est chaud. Quelques personnes
font ces fromages dans des clayons au lieu
d'éelisses; mais & moins qu'un ne les porte
dedans au marché, les éelisses sont préfi-
rables. La quantité de lait néeessaire poar
faire une livre de beurre fait en général
deux livres de fromage.

FROMAGE DE S1LTON.

Le fromage de Silton, que 'on nomme
le purmesau de ¥ Angleterre, & cause de sa
saveur et de sa bonté, se fait de ia manicre
suivante : on méle lacréme du Lit de la
veille au soir au Jait de la traitec du matin,
et Yon y met de la présure: quand le
caillé est formé, on ne I'derase pas comme
pour faire d'autre from.gze; mais on le
met entier dans un tamis, ot il égoutte.
Quand il a ézoutté, on le presse doucement,
jusyu'd ee yu'il deviennc ferme: alors un
le met dans une éelisse ou espiee de boite;
ce fromage est si crémeus, yue, sans cette
précaution, il se fendrait et coulerait: en-
suite on le met sur des ronds de bois see,
et on Yentoure de bandes de linge, que
'on serre toutes les fois que cela est utile ;
on le retourne tous les jours. Quand il a
assez de consistance, on dte le linge qui
Venveloppait, on le brosse tous les jowrs
pendant deux ou trois mois, et si le temps
est humide, deux fois par jour. On prati-
que méme cette opération sur I'uue et I'au-
tre face du fromage, avant que les linges
qui entourent les cotds soient otds.

Leos fromages de Silton tirent leur nom
de la ville on ils sont exclusivement ven-
dus; on les fabrique principalement dauns
le Leicestershire, quoique lon en fasse
aussi dans les comtés de Huntingdon, Rut-
land et Northampton. Dans quelques en-
droits, on fait ces fromages dans des moules
qui ont Id forme du chou, ce qui leur en
donne la fizure; mais ils ne sont ni auss
bons ni aussi saveureux que ceus faits dans
des Gelisses ; ils ont aussi la crodte plus
¢épaisse et n'ont pas c2 moelleux qui fait
que les autres sont si recherchéds.  Lies {ro-
mages de Silton passent pour n'dtre hons 2
manger quau hout de deux ans; ils ne
sont vendabies qac lorsqu’ils ont I'air de se
ziter, qu'ils sont bleus et moites. Il ya
beaucoup d'endroits od pour les faire plus
rapidement, on les met dans des baquets,
que 'on couvre de {fumier de cheval.  On
dit aussi que, pour accélérer la maturité
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de ce fromage, on méle, en'le fasant, du

vin au caillé,

Le fromuge de Suffoll:, ou fromage éeré-
mé se fait aves du lait derémé, et tire son
nom du comté o il se fabrique principale-
ment: qu reste, il se fait par les mémes pro-
¢édés généraux que nous avons indiguds,

Les fromages éerémdés font toujours par-
tie des provisions des vaisseaus, parce qu’ils
supportent mieux la chaleur que les fro-
mages gras, ¢t ¢u'ils sont moins sujets & se
giter pendant de longs voyages. Les fro-
mages éerémés doivent &tre tenus chaude-
ment, tant qu'ils sont nouveaus, et au frais
quand ils sont anciens. Quoique peu d’art
soit nécessaire pour la fubrication de ces
fromages, il y en a dont la qualité est trés
différente les uns des autres, et cela dé-
pend du degré de soin gu'on a mis A les
faire.

La mani¢re de nettoyer et soigner ces
fromages varie suivant ies laiteries. Dans
quelques uncs, on essuiv sculement les bords
des fromages faits I'été; la chemise bleue
se forme bientdt et courvve la crolite : dans
d'autres on les gratte, ou on les lave et les
brosse sans les gratter. Des planches sur
lesquelles on les a placds d'abord, on les
transporte dans le mayusin ou grenier, ot
on les dépose sur le pluncher, que 'on a
Dbien nettoyé en le frottant avee des torchons,
mais que I'on n’apas frutté avee des fenilles
ou des herbes, excepté dans les endroits ot
T'on doit déposer les fromages, volumineux
et anciens; car cet opération de frotter
le plancher avee des herbes sert & détruire
les mites, qui souvent abimeut les fromages
avant qu'ils soient assez fuits pour &tre por-
tés au marché.  Ce que I'on emplowe prin-
cipalement dans ce cas, ¢c¢ sont des feuilles
de surcau.

DU CAILLE, ET DE LA MANIERE DE LE TRA-
VAILLER OU DE LE CONVERTIR EN FRO-
MAGE.

_f.]‘fi':l bonne saison pour faire le fromage

% est depuis le commencement de mai
= jusqu'd la fin de septembre, ou, dans

@ les anudes favorables, jusqu’au milicu

&° doctobre. Quoique, dans quelques
laiteries importantes, on fasse du fromage
pendant toute lannde, celui d’hiver passe
pour étre d'une qualité inférieure, et pour
avoir besoin de plus de temps pour se faire,
avant de pouvoir &tre vendu ou mangé;
cependant on peut faire de trds bon fro-
mage en hiver, si 'on a soin de bien nour-

Tir les vaches.  Sa bonté dépend presque

autant de la manidre de le faire que de Ia
qualité des matidres qu'on y emploie.

DU CAILLE,

Deux choses importantes pour la forma-
tion du caillé sont le degré de chaleur du
lait et la quantité de présure. Quant 4 Ia
chaleur du lait, M. Marshall est d’avis que
quatre-vingt-cinq A quatre-vingt-dix degrés
(vingt-deux A vingt-trois centigrades) sont
la chaleur convenable, et qu'une 3 deux
heures forment le temps nécessaire & la
coagulation; mais le climat, la saison, le
temps qu'il fait, les paturages obligent
quelquefois & s'écarter de ces limites. Par
exemple, le lait des vaches qui paissent
dans des prairies maigres a besoin, pour se
coaguler, d'un plus fort degré de chalenr
que le lait des vaches nourries dans de gras
piturages. Quant 3 la quantité de présure
4 mettre dans le lait, comme on en a indi-
qué la proportion dans la section précé-
dente, il suffira d’observer ici qu'il faut se
garder de mettre trop de présure, parceque
cela fait trop lever le fromage, ou le rend
aigre ou trop fort. Le méme inconvénient
se fera sentir si l'on emploie de la présure
gltée ou trop forte,

Dans quelques laiteries, on a I'habitude
de chauffer le lait sur le feu, pour 'amener
au degré de température nécessaire A la
formation du caillé; meis de la sorte le lait
est sujet & bridler et A prendre au fond des
vases, ce qui donne inévitablement un gofit
de brilé au fromage : il est done préférable
de mettre dans le lait une certaine Guantité
d’eau bouillante, pour lui donner le degré
de chaleur voulu pour le faire eailler; ectte
chaleur doit &tre réglée au thermométre,

Quand il fait tréschaud, il arrive souvent
que le lait étant trds agité dans le pis des
vaches, lorsqu'elles courent, ou quand on
les améne de loin pour les traire, si on y
met alors la présure, au lieu de prendre en
une ou deux heures, il faut souvent trois,
quatre et jusqu'a cing heures pour que le
fromage se forme, et il est si spongieus, si
visqueus, siimparfiit sous tous lesrapports,
que c'est tout au plus s'il vaut la peine
d’étre mis dans D'éclisse et sous la presse;
et quand il en sort il monte, créve et ne
vaut rien. Pour remddier A cet inconve-
nient, quand on s'apercoit que les vaches
sont C¢chauffées et agitées, ce qui est sou-
vent indvitabls pendant la chaleur quand
les vaches paissent au loin dons les champs,
et quand elles n’ont pasd’eau & leur portée;
dans ce cas, dis-je, il faudra verser un peu
d’cau de source bien fraiche dans le lait, au
moment olt on 'apportera dans la laiterie;
la quantité se rigle par habitude et par
Temploi du thermométre. L'effet de I'eau
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froide est d'accélérer action de la présure,
et par conséquent la coagulation du lait.

En général, il faut une A deux heures
pour que le lait caille; il faut le tenir cou-
vert, afin qu'il ne perde, pendant cette ops-
ration, qu'environ cing degrés de sa chaleur
primitive. Pour acedlérer la coagulation du
lait, il faus y mettre une ou deux poignées
de sel avant d'y méler la présure; mais
dans toute cette opdration, il faut aveir
CGgard A la saison, au temps, enfin A toutes
les circonstances qui peuvent rendre plus
lente la coagulation du lait. Du fromage
fait avee trop de préceipitation est toujours
d'une qualité inférieure.

CONVERSION DU CAILLE EN FROMAGE.

Quand le caillé est bien pris, on le
rompt; on suit pour cette opération diverses
méthodes, mais la manidre suivante parait
ttre la meilleure.  On coupe le caillé en
différents sens avee le couteau A fromage ;
le petit-lait sort par ces incisions, et le
caillé s'affaise plus facilement; quelques
monients aprds, on recommence les incisions
en les faisant plus nombreuses que la pre-
migre fois, et on recommence d’instant en
instant jusqu’d ce que le caillé soit divisé
en trés petits morceaux & peu pros égaus.
Cette opération demande environ trois
quarts d’heure : on recouvre alors le bacuet
avee un linge, et on le laisse environ autant
de temps. Quand le caillé est tombé au
fond du vase, on dte le petit-lait en le fai-
sant couler ; on laisse oncore le caillé pen-
dant un quart d’heure, pour qu'il se ressuie
et devienne solide, avant de le diviser de
nouveau pour lo mettre dans Péelisse.  Ce
temps est néeessaire pour que le gras du

caillé (la partie butireuse) ne s’échappe pas.

au travers des doigts; ce qui dterait de Ia
qualité au fromage. Quelquefois, pour
faire sortir Ie petit-lait, on met sur le caillé
un rond de bois proportionné & la grandeur
du vase, ct sur lequel il y a un poids; on
coupe encore le caillé en différents sens
pour faciliter I'extraction du petitlait, et
on presse de nouveau jusqu'a ce qu'il soit
tout sorti. Il faut mettre beaucoup desoini
cctte opération, et sil'on voit quelques petits

morceaus de caillé nager dans le petitlait,

il faut les dter avee ce liquide, car ils ne 8'in-
corporeraient plus avee le reste du caillé;
mais en se fondant dans le reste du fromage
ils y formeraient des trous remplis de petit
leit, ce qui giterait beaucoup le fromage,
ainsi que nous I'avons d¢ja dit. Quand le
petit-lait est d'une couleur verditre lors-
qu'il est séparé de caillé, ¢’est la preuve que
12 coagulation a réussi; mais quand il est

blane, c’est la preuve que la coagulation est
imparfaite: on peut dtre sir alors que le
fromage sera fade, de peu de valeur, et
qu'une partie de la matitre caséeuse n’a
point été caillée.

Dans les comtés de Norfolk et de Suffolk,
les fabricants de fromage ont une manidre
différente de sépaver le petit-lait du caillg :
quand le lait est coagulé, on le met dans un
tamis adapté sur une espéce de seau, et on
I'y laisse pendant quelque temps avant de
rompre le caillé. Quand le caillé a rendu
ainsi toute son cau ou petit-lait, on le met
dans deux ou trois vases différents, et on le
casse avec la main par morceaux aussi
petits que possible; pendant cette opération
on le saupoudre de sel, que I'on y male le
micux que l'on peut. La proportion de sel
n'esh pas exactement déterminée, on la régle
par 'espérience et I’habitude.

MANIERE DE PRESSER LE FROMAGE ET

DE LE SALER.

Aprés avoir ainsi rompu et salé le caill¢
on étend un linge sur Uéelisse, on y met le
caillé, on I'enveloppe et on le recouvre du
mdme linge; on met dessus un rond de bois
bien uni; on remplit ordinairement I'éelisse
jusqu’a la hauteur d'un pouce ehviron au-
dessus du bord, afin que le eaillé ne s'af-
faisse pas au-dessous quand tout le petit-
lait est sorti. On met alors & la presse
pendant deux heures; au bout de ce tenps,
oun en retire le fromage ot on le met dans
an vase rempli de petit-lait chaud, odt on
Je laisse pendant une hewre ou deux, pour
y former une crofite et la durcir. Quan.l
on retire le fromage, on l'essuie; on le
laisse refroidir, et quand il est froid, on l'en-
veloppe d'un linge fin et bien sce, et on Ie
met & la presse pendant six ou huit heures,

On retourne alors le fromage une seconde
{ois, puis on va le saler dans Pendroit des-
tiné & cet usage, ot on lenduit de sel de
tous cftés; aprés quoi, on I'enveloppe dans
un autre linge bien see et plus fin qu'aw-
cun des deux dont on s'est servi précédem-
ment; puis on le remet & la presse pendant
douze ou quatorze heures, ¢t s'il ressort du
fromage par quelque ¢4té, on a soin d'cnle-
ver proprement ce qui en sort; on met en-
suite le fromage sur un rond de bois bien
see, que Yon nomme planche & fromage, et
on le retourne tous les jours.

Quand le fromage sort de la presse pour
&ire fransporté dans Pendroit ot I'on sale
il faut 1o ienir chaudement jusqu'a ce qu’ii
ait sué ou qu'il soit devenu uniformement
see et ferme; car ¢'est la chaleur qui fait
le fromage, qui lui donne une honne couleur,
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et qui fait que, quand on le coupe, il a cette
bonne mine grasse et crémeuse, signe cer-
tain de son excellente qualité.

SOINS A PRENDRE DES FROMAGES QUI SONT
EN MAGASIN.

Aprés que les fromages sont salés et sé-
¢hés, on les dépose dans le magasin A fro-
mage, qui doit &tre un endroit sec et bien
aéré. Il faut bien se garder de mettre des
fromages secs et des fromages mous dans la
méme pidce; car Phumidité et la moisissure
provenant des derniers s’attacheraient aux
autres, les amolliraient et souvent les gite-
raient.

Si, malgré tous les soins apportés 3 la
fabrication du fromage, le petit-lait n'avait
pas été parfaitement extruait, ou que la pré-
sure n'elit pas été bonne, ou que le fromage
n'elit pas été suffisamment salé, et si, par
'une ou l'autre de ces czuses, le fromage
devenait fcre ou trop fort, c'est un mal
sans reméde ; mais si I'extraction imparfaite
du petit-lait faisait seulem:nt lever et enfler
un fromage, on aurait 3 cr:indre de le voir
couler. Pour arréter cet ffet quand il a
commencé, il faut mettre o fromage dans
un endroit frais et sec et Ic retourner régu-
liérement tous les jours. :!i enflure était
considérable, il faudrait pijuer le fromage

des deux c6tés avec une brochette de fer,
surtout dans les endroits ou I’exubérance
est le plus prononcée. Quoique cela ne
fasse pas rentrer tout i fait un fromage
dans sa dimension primitive, cependant les
trous que l'on fait au fromage ouvrent un
passage au gaz qui 8'y trouvait renfermé;
ce qui diminue le gonflement et fait dispa- -
raitre presque entidrement les cavités qui se
trouvaient dans le fromage. Un moyen de
prévenir cet inconvénient est 'emploi d’une
composition de sel de nitre et de bol d’Ar-
ménie, que 1'on vend sous le nom de poudre
& fromage. On peut la préparer soi-méme
en mélant une livre de salpétre avec une
demi-once de bol &’ Arménie, le tout réduit
en poudre trés fine. Il faut frotter le fro-
mage avec environ deux gros de cette pou-
dre avant de le mettre 3 la presse pour la
seconde et la troisi¢éme fois, en étendant la
moiti§ de la quantité ci-dessus de chaque
coté du fromage. On fait cela avant que
le fromage soit salé, afin que la composition
pénétre bien dans U'intérieur. Cette prépa-
ration est un astringent trés fort, dont I'em-
ploi est quelquefois utile ; mais le sel de
nitre a l'inconvénient de pouvoir donner
au fromage un gotit acide: i1 faudra done,
quand on s'en servira, ne le faire qu'avee
beaucoup de précaution.
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