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LECONS D’AGRICULTURE.

La pature est un merveilleun pourvoyeur ! Je suppose
R quo peu de mes lecteurs onl vu un jeune saumon venant
g d'éclore ; ceux qui cn ont vu, se rappellent que le petit pois-
§ son porte attaché A son ventre unsac ou poche, transparent
E et mince, rempli suflissmment de nourriture pour alimeuter
k' le nouvel habitant des caux, pendant plusicurs jours. Etla
B ne se boroe pas l'utilité de ce réservoir de nourriture ; il sert
E d’ancre pour empécher le courant rapide d’emporter le petit
b -orphelin & la mer, avant que sa fidle charpente ne soit deve-
¢ puc agsez forte pour supporter les rudes embrassements de sa
B future nourrice.

. De méme, 'embryon du poulet vit sur les principes nu-
f tritifs contenus dans son enveloppe , le papillon emprisonné
8 irouve dans son enveloppe de nymphe un approvisionoement
R “de nourriture, ¢t lo frai d'huitres méme est pourvu de ce
f - qu'il lui faut.  Mais, toute merveilleuse que soit V'attentive
k- prévoyance de cette boane nére, cependant je trouve plus
f-merveilleux encore la manidre doot elle a pourvud la nour-
E riture des mammiferes vouveauz-nés. Si vous examinez les
¢ intesting d’un veau mort né, vous les trouverez remph d'une
R substance gélatideuse particulidre d'un vert noirdtre, et de
R “consistapce pit. ase. Cette matidre, appelée meconium en
¢ langage scientifique, s'est accumulée pendant 1'existence foo-
€ tale de V'animal, et doit &tre cxpulsée hors des intestins du
i veau vivant aussitét que possible. On a pourva & I'expul-
R sion de cette substance par un moyen qui n offre aucun dan-
g ger pour le nouveauné. Le premicr observateur venu a pu
£ 1emarquer l'apparcoce extrémement riche du premier lait
! %uc donoe la vachect 1cs autres femelles, aprds la partariuon.
E Ce Colostrum cst un doux apéritif, ct difitre considérablement
 de la composition du lait fourni subséquemment, comme le
f démontrent les tableaus suivants .

CoymprosiTioN pU COLOSTRUM.

Enu | Atbuminodes | Gras | Sucre | Cendre | Proportion
B | l d'albumine

g Brebis. | 732 [ 152 20 | 8.0 | 1.4 1:08

& Truie. | 70.1 15,6 9.6 3.8 0.9 1:1.7

B Vacke, | 71.7 | 207 34 | 25 | 18 1-05

8 ComrosiTION DU LT,

lﬂ'!bls. 833 5y 6.2 60 oY 1:33

2 Troie. | 84.6 | 63 18 | 34 ' 0.9 | 1:23

R Vache. | 87.0 4.0 3.7 4.6 0.7 1:33

On voit d'un coup d'wil I'énorme percentage d'albumi-
noides que conticnt lc colostrum , je conviens que je ne vois
pas A quoi il doit son cflicacité comme apéritif, mais c'en cst
ceriaintment un, et jo suppose qu'aucun oultivatcur ne le
jetto, comme ocla se pratiquait dans ma jeunesss ; 8'ils le
font, ils courcat le risque de perdre leurs veaus par suite
de Ja constipation. La cendre de 100 1bs de lait de vache,
donnera environ 20 lbs d'acide phosphorique et 16 lbs de
chaux et 17 lbs de potasse, toutes choses néeessaires pour
former les tissus et Ia charpente du jeune animal. ,

Mais, dira-t-on, bien quc je tienne a élever de bons veaus,
je ne puis réellement pas leur donuer du lait frais. L beurre
ct le fromage sont & un haut prix, et la viande 4 bas prix.
N'y a-til pas moyen d'¢lever le jeune bétail avee du hit
Gerémé accompagné d'autres alimeots ?  Pour répondre i
cette question, il me fuut entrer er plein dans la question de
I'alimentation du veau depuis sa naissance, posant d’abord
en principe, que jusqu'd préscot on ne conuait ricn qui fera
d'aussi beaux veaux que le lait dela mdre, et que Leaucoup de
veaux nourris au scau sont perdus par suite de la gloutonnerie
en prenant leur nourriture.

Le veau vient de uaitre, Si vous voulez que la vache soit
incommode, beugle aprés son petit, laisscz le lui voir, cares-
ser et Weher d'un bout 3 l'autre. Si vous déirez au con-
traire quelle soit tranquille, et qu'clle se couche apres avoir
pria son eau blanche, pour se reposer et se remettre enlevez
tout de suite le veau, le tenant par les pattes de devant et de
derridre, placezle dans un coin chaud, convrez-le avee une
ahandance de paille fine (de la paille d'orge si v.us en avez)
ct laisgcz-le seul,  N'essayez pas de l'assécher en le friction-
nant, car cela a toujours uge tendance A faive agglomérer le
poil ensemble—I1'humidité est vite évaporée. 1l o'y a pas
licu de se hiter de domner ) manger au veaw, mais il faut
traire la vache aussitst que possible, et la laisser ensuite tran.
quille, gardant le lait A sa température vaturclle jusqu'a ce

que le vean Yait prit - ceei est tros important, car le plus 16zer

frisson intérieur, souvent, peut tucr la fréle créature.

8i, comme jo le conseille, le veau n’ajamais tété sa mere, il
n'y aura pes de difficulté A lui montrer 3 boire. Ne vous
oceupez pas dans quelle position est le petit, debout ou cou-
ché, dérangez le moins possible ; preuez un pen de colostrum
n’étant pas 3 une plus basse température que 90°, dans un
petit seau, ct supportant la machoire inférieuré avecla pauwe
de la main gauche, le bras passé autour du cou, ouvrez la
bouche avee le pouce de la méme main. Remplissez alors le
creus de la main droite avee du colostrum, versz-le dans la
bouche, ¢t laissez, un ou deux des doigts dans la bouche du
veau pour qu'il les suce. Laissez-lai cn prendre tant qu'il
voudra, puis lui essayant les machoires proprement, laissezde
roposer. Aprds Ies deux ou trois piemiers repas, c'est-d-dire,
lorsque Panimal boit bicn, ne Ini permettez plus de vous su-
cer les doigts, car il rcfusera do boire autrement, ce i sera
ahurissant, :

On ne devra jamais donner & boire au vean moias de trois
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fois par jour. Il prendra de 3 chopines a 3 pintes par repas,
oude 4% 4 9 pintes par jours, et pendant les premiers quinze
jours le lait devrait étre donné venant de la vache.

Mais, vous voulez faire du beurrgtout en élevant des veaux.
Eh bien ! si cela est indispensable, voici la seule mani¢re de

8"y prendre, et bien conduite elle produit d’asscz bons résul-

tats. Rappelcz-vous qu’il faut prendre quatre choses en consi-
dération en préparant un substitut pour le lait de la mére : la
production du gras, celle des muscles, celle des os, et la diges-
tibilité du tout assurée par une rigourcuse proportion de
chaque ingrédient,

Le lait écrémé, qui sera la base de ce substitut, est assez
riche en phosphate de chaux pour fournir tout ce qu’il faut
pour faire les 0s. J'en ai fait la preuve par une cxpérience,
il y a quelques années, en donnant A un veau dnrham demi-
sapg autant de lait éerémé qu'il voulut en prendre pendant
les premiers six mois de son cxistence. Il devint énorme, et
4 18 mois, je 'envoyai au marché de Smithfield, od, comme
je m’y attendais, je n’ai eu que le prix de la viande A sau-
cisse, c'est-d-dire, le plus bas prix du marché. Il était tout
03, et ses jarrets et ses genoux valaient la peine d'étre vas !

Mais, avee le mélange suivant, j’ai réussi a faire des veaux
qui valaient sur le méme marché, 4 13 semaines £5 ($25) par
téte ; voici : 2 oz. de farine de graine de lin ¢t 4 oz. de farine
de pois, mélés avee soin au moyen d’eaw bouillante mis en
une pite épaisse, délayée dans la quantité ordinaire de lait
écrémé, cela suffit pour la nourriture d'un veau pendant une
journée, et doit &ire donné A une température de 96° F.
Ici, la matidre des os est le lait éerémé, celle du gras, la
graine de lin, celle de I'azote, les pois, et toutes fournissent
les carbohydrates, et le léger principe apéritif dela graine
de lin facilite une bonne digestion. Voild un aliment, qui ap-
proche, je puis le dire, autant que possible de la perfection.

On remarquera que j'ai établi une quantité, 6 oz.—mais
il n’en faut pas donncr autant, en commengant., Il faut pro-
céder graduellement, en commengant par 2 oz. par jour, et
au bout de dix jours le veau prendra toute la quantité men-
tionnée, sans inconvénient. Déficz vous de 'avoine moulue,
le son produit ce que les docteurs appellent, je crois, une
action péristaltique, sur les intestins, et cause souvent la mort.

M. Ville, qui, je regrette d’avoir a le dire, n’est pas tou-
jours une autorité infaillible, donne le rapport suivant de trois
expériences fuites sur des veaux, pour montrer laction pré-
pondérante des matiéres albuminoides ct grasses données aux
veaux, pour chaque 100 Ibs de lear poids vivant :

Caséine | Matiére grasse | Sucre de lait ATg_
1bs I 1bs bs I Ibs
1 Lait écrémeé. ... .. 4.6 1.2 5.5 13
2 Lait écrémeé el petit
Jait, siiiee eaiaos 4.6 2.0 7.0 263
3 Lait fraiz de la
vache .......eeeen ' 5.1 I 7.5 ' 6.3 I 48}

Le second veau a rcgu plus de carbohydrate que le pre.
mier, et le troisiéme a recu de plus de la matidre grasse et
des albuminoides. Tous trois ont bu la méme quantité de
lait ; vous pourrez tirer les déductions d’aprés votre jugement,

Pendant que j'y pense, n’essayez pas de donner de la graine
de lin enti¢re, bouillie, pour aucune considération. D’aprés
des expériences tout-a-fait concluantes, il est certain que sur
chaque 1000 graines de lin données entiéres, 800 passent
dans le corps de animal sans &tre affcctées par son appareil
digestif, et sont absolument perdues. Quand bicn méme on
la ferait bouillir pendant 24 heures, cela n’y fait rien. Pre-
nez une graine de lin dans votre bouche, et I'y gardez quel-
ques secondes, puis essayez de l'écraser entre vos dents,
Vous n’aurez pas besoin d'une autre expérience que celle-la
pour vous convaincre de la néeessité de concasser toute la
graine de lin dont vous vous servez.

On peut attacher et garder duns un endroit obscuf lei
veaux que l'on engraisse pour la boucherie. Il fuut dons®
de la lumiére et de 'espace pour jouer, A ceux que 1'on gar '
pour I'élevage. Je me demande si l'on fait bien de l'T]us
mettre une muselidre pour les empécher de sucer les ore! ¢
de leurs compagnons. Clest une hubitude mulsaine, $0%
comme celle de rooger leur créche, chez les chevaux, mat
je suis si fort avoeat de la liberté pour le jeune bétail, 4%
je ne puis me fairc A I'idée de le voir confiné méme dans soe
plus bas Age ; et une muselidre aussi petite que possible, m'
semble le seul reméde. Elle ne peut, cependant, dtre €%
ployée longtemps, car & 5 semaines le veau doit commencer s
cfiter A ses futures aliments. Nous allons maintenant 80Y
occuper de ce que doivent &tre ses aliments.

Il ne faut pas commencer A sevrer avant la treiziéme se:
maine, et il faut alors procéder par degrés, autant que pos
sible, A cet époque, le veau s'est accoutums i mangem st
vous avez eu la bonue idée de lui offrir quelques pin¢ 03
de bon tréflle, de graine de lin concassée, de farine de poi¥
de déchets de dréche, de navets coupés, je ne rec0™’
mande pas les betteraves avant que le printemps soit avanct
de carottes, de fait, n'importe quoi; et plus on peut Vaf“ir
les aliments micux c’est. C’était une sage parole que oelle
de feu M. McCombic : “ Ne permeties pas a l'anemal
perdre sa chair de veau ™ ; et jespdre que tous mes lected”
la garderont en mémoire, et en feront leur profit. Elle de
vrait étre écrite en grosses lettres sur le manteau de chemin®®
de chaque cultlvateur. Ne vous pressez pas de mettre 792
veaux & I'herbe; laissoz-les plutdt quinze jours de plus 8%
lait, et pendant environ tout le premicr mois, laissez-les veo!f
du paturage pour se mettre sous les remises, le soir. Je ne
mettrais pas mes petits veaux & herbe avant le dix de jui®
dans cette province ; mais, en cela, on doit se laisser guider p*
lasaison et la localité. Je ne voudrais pas retrancher la grﬂ“!e
de lin (1 de livre par jour) tout d’abord. Clest un correctt
merveilleux quoique simple, et il sauve plus de vies qu’on ne
le croit. Le meilleur paturage pour les veaux est I'herbe
premiére année, et on devrait en diviser une partic en det
et méme, ce qui est préférable, en trois enclos, de Sf""":
qu'ils en aicnt de la fraiche pendant toute la saison. C'¢%
vraiment une chose lamentable de voir combicn souvent ¢
pauvres animaux sont mis sur des paturages nus et bril %
pour y trouver leur vie comme ils le peuvent. Quel résulta'
peut-on attendre d'un tel traitement, si ce n'est cclui de Pf°
duire de misérables bétes pansucs, & peau épaisse, a0
énormes dont la seule apparance vous indique que vous ”
trouverez jamais de profit 4 les engraisser ?

Le soin des veaux qui tettent leur mére est asscz simple;
On peut les tenir libres dans des stalles, ou attachés, et l‘il
faire téter au moins trois, et préférablemente quatre fois <
faut avoir bien soin de traire parfaitement la vache, de‘ft
fois par jour, si elle a plus de lait qu'il n’en faut & son pett :
De la négligence & faire cette opération est la cause que ¥ i"
de herefords, d’angus et de galloways sont si mauvaises Ja
tiéres. Courant en liberté avce leur veau, elles en vienﬂe";
graduellement & ne produire que juste ce qu'il faut de lait Pon_
le petit, et comme cela devient une habitude parmi les dCs"ede
dants, cette habitude finit par devenir un des caractdre®
la race. ”

Un homme du Yorkshire dit: une bonne vache d“rhnm'
ordinaire, comme on peut en acheter tant qu’on voudrd s‘i
le marché de York, peut allaiter en douze mois de cing * bx'
veaux, ct ses génisses de deux ans peavent cn allaiter de“u
Voici comment on pratique ce systéme : On met deux V62 0
aprés la méme vache en méme temps, jusqu'a ce qu'ils m;ct
dix semaines, époque ol on les sdvre, pour lui en don
deux autres en méme temps, et ensuite un, & moins g1 Jui
vache ne soit une laitiére extraordinaire, et dans ce cas 00
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en donne un sixidme. Les génisses vélent & 24 mois, ot
allaitent leur veau et cosuito un autre, puis on cograisse la
mére, qu'on tue A trois ans ct dont on retiro de £24 & £26.
En hiver, on attache la vache, et un veau cst aussi attaché
chaque ¢6té d'clle, et on les laisse tdter trois fois par jour.
Le fait do faire véler les génisses jeunes ne somble pas ré.
duire leur taillo d’une manidre apparente, ct si on en fait des
vaches, on en obticut, lorsqu’clles sent modérément grasses,
de £25 2 £30.

Voila le veau arrivé A 'époque du sevrage, I} faut main-
tenant veiller & ce qu'il ne perde ni ckair ni graisse pendant
l période comprise cotre juin et le milicu d'octobre, cette
dernidre date étant celle de son retour A sa premiére demeure,
'étable.  C'est une chose que d'inspecter denx fois par jour
un lot de jeuncs bdtes dans leurs quartiers d’hiver, ct ¢’est
unc toute autre chose que de veiller 4 leur approvisionne-
ment de nourriture ct d’cau, pendant lc temps do leur exis-
tence & l'extérieur; et je suis certain, d'aprés une longue
drie d’observations, que bicn des veaus prdgut, par suite de
wéaligence, plus de chair pendant les derniors mois de I'au-
tonrme, quon ne pourra leur en fournir de nouveau en dépen-
sant deux fois ce qu'ils ont mangé antéricurement. Le point
important c’est de les changer souvent do.piturage. YLa clo-
ture cst cofiteuse, je Je sais, mais de fortes clGtures porta-
tives, telle que celle représentée & la page trente-neuf, volume
V du Journal, peavent dtre fabriquées & bon marché, et avee
tne bonne quuntité de ces derniéres, il y a peu de trouble
4 avoir. Le vicux dicton qui consiste i dire, dans les dis-
tricts & péture de PAngleterre, que cinquante acres divisés
en cinq chawps valent soixante acres en un seul champ,
trouve aussi bicn son application ici que 1A,

Il faut savoir trés bicn administrer un piturage pour cn
retirer toute la valeur qu'il peut donner. lpl Y a deux choses
4 éviter, d’y mettre un trop grand nombre d’animaux et de
v'en pas mettre assez. Le meilleur moyen d’éviter ces errcurs,
consiste, d’abord A ne pas garder sur la ferme plus de bétail
que le pAturage n’cn peut tenir en bonne conditicn pendant
[é1é, et cnsuite & éviter de_ne pas laisser trop longtemps le
bétail sur e méme champ. Mettez tous les animaux i la fois
ar le méme champ, jusqu's ce que toute I'herbe scit man-
gée, et wottez ensuite ailleurs, De cette fagon, le bétail god-
tera & des époques données & I'herbe nouvelle, et il ne de-
viendra pas degouté A force do toujours pAturer sur ln méme
chamip, tandisquo, d'un autre cGté I'herbe ne deviendra pas
souillée par leur {réquent passage & la surfice.  Observez les
marques évidentes de plaisir que donnent les animaux, che-
faux ou moutons, mis dans un nouveau piturage, et vous
vous convainerez que mon avis ¢St basé sur la raison et la nature.

Il y a,dans cctic méthode de traiter les piturages, un.
autre principe en cause, savoir celui d’aprds lequel les divers
aimaux disposent de I'herbe. Le bouf coupe I'herbe haut,
le mouton bas, et le cheval 3 une hauteur moyenne. De ces
- futs on peat déduirc les régles suivantes; les chevaux on les
moutons devraient accompagner on suivre le becuf, mais ne
jamais le précéder. :

Il est & peine néeessaire que je parle de la néeessité d'une
.mple provision de bonne cau fraiche pour toute cspice de

pus facilement son absence que les autres ani .acs, mais,
uéme sous le climat humide de I' Aogleterre, le berger fajt.cn
- wrte qu'ils aient des cndroits pour s'abreuver, comme on
peut le voir dans les Downs ou la voiturc pour l'cau est un
ompagnon aussi nécessaire pour-le berger que son chien. Ces
trres des Downs, ont, il est vrai, un climat qui leur est,
Propre, et aussi seo en 6té que celui de potre province. Dans
les districts de 1'ouest, ol les nuages venant de I'Atlantique
s¢ débarrassent d'abord de leur ¢xeds d’humidité, les moz
ns ne paraissent pas boire,

btail. Les moutons peuvent supporter, et, de fait, endurent,

L’ombre cst partioulidremont désirable pour les veaux do.
I'année. Uuc remise portative, eu l'absence d'arbres, pout
Gtre faite pour une bagatelle, et compensera amplement pour
le troublo que nécessite son transport. Une exposition con-
tinuelle aux rayons bMilants du solcil de ce pays-ci, n'est
d’aucun avantage pour les pelits veaux si délicats de I'année.

Voict les signes auxquels on reconnait quo les veaux sont
en bonno conditiou : ils ont I'wil clair, le nez humide, une appa-
rence gaie ct agréable. Si le veau est bien, son poil doit dtre
goyeux ot la peau doit &tre douce ct souplo au toucher. Si
le veau parait triste et sc tient A I'6oart, s'il se tient la této
basse ct que sa peau soit dire et tendue, alors il y a quelque
chiose d'apormal chez I'animal, et il faut y voir. Il faut avoir
bien soin d'oxaminer souvent le jeune bétail peadant la der-
nidre partie de la saison. Les pluies d’'automne et les nuits
fraiches ont presque toujours pour effct de nuire 4 la santé
de quelques-uns des veaux.

Le rhumatismo aigu, connu sous différents noms dans
divers districts, cst la maladic dominante, et plus d'un veau
ost joté en arritre A la suite de ses attaques.  Dans ce cas, la
remise portative sera encore utile comme protection contre
la force du vent etla pluie, Du moment que voue vous
aperecvrez gqu'un veau souffre de doulenrs—dans ce cas il est
couché et étendu de toute sa longueur—amenez-lo & 1'étable,
tenez lo chaudement avee des morceaus d'étoffe ou des sacs
trempés daos I'eau chaude et placés sur les reins, asséchez-lui
eusuite le corps en le frictionnant, et donnez de l'cau blanche
chaude, faite avee du son, de la graine de lin concassée et un
peu de salpétre. Frictionnez les artionlations enflées avec de
Ia corne de cerf ct de 'huile d'olive, aprds y avoir fait pen-
dant longtemps des fomentations avee de I'cau aussi chaude
qu'elle peut &tre supportée.

Une chose qui cause beaucoup de dommage an jewne bé-
tail, c'est le changement trop brusque d'un piturage nu & un
champ trop riche. Je dois dire que dans quelques-uns de
nos districts celd n’est pas beaucoup & craindre. Mais, daus
Ies cantons de I'est, lorsque les cultivateurs mettent le bétail
daus les prairics aprés la fauchaison, j'ai vu des veaux man-
ger goulumnout, et cn subir les conséquences. Dans ce cas
les premicrs symptomes de maladic sont Ia faiblesse accom-
pagnée d'un pouls rapide et faible, quelques partics du corps
senflent et deviennent bouffies, comme si clles contenaicnt do
I'air, et I'animal succombe vite. Il n'y a pas de remdde 3 ce
mal, mais comwe preventif; les herbagers anglais appliquent.
3 leurs veaux, A l'antomue un séton sur le cou ou le fanon.
Un peu de bon foin comme correctif, peut &tre utile et j'ai
cntendu dire 3 un riche fermier écossais que, depuis qu'il
donne ) ses veaux du tourteau de graine de lin et de graine
ue coton, il n'ca perd pas un scul.

Vers le wilicu d'octobre, il faut amener les veaux dans
les cours au coucher du soleil. Je dis, dans les cours, car
personne nc devrait attacher les veaus, du moins pendant le
premier hiver. Les poulains ct les veaux doivent avoir autant
de liberté qu'on peat leur en donner tout en les tenant chau-
dement.  Laissez les courir en liberté aussi longtemps quo
possible, et lorsqu'il faut absolument les enfermer, faute-de
place, tichez qu'ils aient unc partie isolée de I'étable, pour
pouvoir y jouer et sauter A leur aise: une demi-douzaine de
veaus ne prend pas beaucoup d’espace. Beaucoup d'air, d'exer-
cice et de nourriture bien choisie, feront de votre jeune bétail,
tout autre chose que -ce qu'on voit généralement dans cetto
provinee, au printemps. .

Dua traitement qu'il regoit pendant le premier hiver
dépendent les revenus ou les pertes futures, pour tout le
jeune bétail. Des o3 et de_la chair (des muscles) sont les
choses qu'ils faut produire. Le gras n'est pas encore requis,
mais si 'animal tst nourri convenablement, il y aura toujours
une quantité suffisanto de graisso déposée dans les tissus, ou.
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plutét entre les muscles. Du gros fourrage, de la bonne paille
souple, un peu de farine de pois et de graine de lin concassée,
voild tout ce qu'il fuut. La farine de blé.d*inde n'est néees
saire pour aucun jeunc apimal, excepté pour les agoeaux
qu'on préparc pour la boucheric.

Voici une bonne ration pour les veaux: foin haché, un
demi minot ; furine de pois, deux livres; graine de lin, Tinit
onces; la graine de lin (concassée) doit &tre mise dans un
demi gallon d'eau, et versée sur le foin haché ct la farine
de pois; I'cau peut &tre indifféremment chaude ou froide
—exceplé pour la vache A lait, et, peut-8tre pour les ani-
maux A Pengrais. Idn rdgle générale, je ne ticns pas & la
nourriture cuite pour le bétail; de fait, mdme les vaches &
lait, nc sembleront pas autant en bénéficier—il fatut, cepen-
daat, faire bouillir les pommes de terre. Pour les animaux A
Pengrais il est si néeessaire d'aller au-devant de leurs gofits,
d'étudier leur tempéramment, de rechercher les choses qu'ils
aiment plus particulidrement ; ct ils aiment tant la nourri-
ture chaude, et semblent si bien 8’cn accommoder que, méme
avee lexpérience du contraire, je serais tenté de fuire ouire
leur nourriturc—au moins pour cc qui consiste & méler la
araine de lin avee une bonne quantité d’cau bouillante.

Les veaux mangeront avee plisir las racines que vous
pouvcz mettre de ¢oté pour eux; mais, avee la ration indi-
quée ci-dessus ct de la bonoe paillc en abondance, coupée
verte, ils peuvent s'en passer. La ration nécessaire pour le
régime d'un animal en état de croissance, en théorie peut
varier de 1:5 3 1:7, un régime plus azoté étant plus appro-
prié aux animaux en état de croissance, ou A la production
d'une croissunce plus rapide. Notre ration, telle qu'indiquée
plus haut, pour la pratique, est une moyenne cotre ces deux
chiffres.

On a beaucoup plus 6tudié le procédé d’engraissement du
bétail que la question d’alimentation des jeunes animaux.
Rien d'étonnant A ccla ; car le profit ou la perte est bien plus
facile & constater dans un cas que dans 'autre.  Avoir soin
d'up ammal pendant trois ans avec unc attention soutcnue
cst une chose, ct ¢'en est une autre que de le soigner pendant
quatre mois. Si le corps doit g'augmeater en poids, il est
clair que son.alimentation doit dépasser la quantité néeessaire
pour subvenir au simple renouvellement des tissus, et A la
production de la chaleur et du travail. 1t lorsque cette plus
grande quantité de pourrture est donnde, une partic des
albuminoides et des ¢léments de la cendre sont convertis en
tissu, et une partiec du gras, des earbubydrates, ct des alba-
minordes, servira & former de la graisse.

Unec consideration tres zmportante decoule de cette con-
version de la sourriture, savuir. un engraissement prompt,
¢est-a-dire résultant d une alimentation donnée hibéralement,
est le systéme le plus éeonomique.  En cffet, il est clair que
st un agocau cst rendu propre A la boucheric en un au, au
heu de deux, on aura ¢evnomisé |1 nourriture néeessaire & la
production de la chaleur ammale ¢t du travail, pendant
unan. A, R. JENNER IusT.

SCIENCE\HSUELLE.

PROPRIETES UENERALES DES CORPS,

A tout instant, 4 propos des corps de la nature, on parlede
propriétés qui les distinguent les uns des autres, comme la
coulcur, I'éelat, la durcté, la transparcoee, cte.

En dessous de ces qualités spéeiales et caractéristiques, il
¥ en a un certain nombre qui sont communcs A tous les corps
on les nomme, pour cette raison, propriélés géncrales des
corps ou de la matiére. Il importe d'en avoir au moins une
idée.

des corps peuvent dtre résumées dans les sepl suivantes
I'dtendue, Vimpénétrabilité, la divisibilité, la porosité, la
dilatabilité, V'élasticité, et la pesanteur.

L’étendue ou le volume d'un corps cst la placo qu'oecupe
cc corps dans I'espace: tout corps ocoupc unc place, et toute
chose qui ocoupe unc partie de 1'espace cst un corps.

I impénétrabilité est la propriété en vertu de Iaquelle I
place occupée par un corps ne peut Gtre occupée en méme
temps par un autro corps.

Par exemple, un morceau de bois et un morceau de fer ne
peuvent ocouper cn méme temps la méme place; lorsqu'on
cnfonco un clou dans du bois, on force les particules du bois
A s'éearter, ot 3 former un trou dans lequel le clou s'introduit,
L’inmpénétrabilité cxiste également dans les corps liquides
ct dans les corps gazeux. Le poisson qui nage se frayc con-
tinucllement sa place, en écartant Jes particules de Vean,
I'oiseau en fuit autant dans l'air,

La divisibilité cst la propriété qu’ont les corps de pouveir
sc partager cn par'ﬁcs extrémement petites, qu'on nomne
atomes ou molécules. Lee grains de cendre, de farine, de
fécule, de poussidre, nous donnent une idée des atomes ou
molécules, mais ces grains ne représentent pas les dermers
produits de la divisibilité de la inatitre : dans le moindre de
ces grains, il y a des millions d’atomes, ou particules iodi-
visibles,

La porosilé est la propriété en vertu de laquelle les corps
conscrvent entre leurs atomes ou meléeunles des distances fixes,
des vides qu'on nomme pores.

Une éponge fine, une picrre ponce, un biseuit, donne une
premiére idée de la porosité.  Lorsquon trempe dans I'cau,
par un bout sculement un morceau de sucre, de chaux, de
craic, de bois, de pain, de linge, on voit 1’cau cavahir peu 3
peu les pores du morceau trempé.  C'est par les pores de ha
peau que s’échappe 1a sucur du corps de Phomme ou de Vanim:),
Les pores sont extrémement petits; mais leur cxistenee,
méme daos les corps les plus pleins, les plus serrés, comme
les métaux, le verre, est complétement démontrée, notamment
par la constatation des deux propriétés suivantes: la dJila
tabilité et Yélasticité.

La dilatabilité cst 1a propriété en vertu de laquelle chaque
corps augmente ou diminue de volume sous certaines con
ditions,

Par exemple, par un temps humide, un morcean de bois
gonfle on se dilate, et par un temps sec il se resserre ou se
contracte, voild pourquoi unc porie posée bien juste dans un
temps sce ne peut plus fermer en temps humide.

En général c'est la chaleur gui fait dilater les corps, c'ost
d-dire qui fait que leurs moléeules s'éeartent davantage les
unes des autres, le froid, ou la diminutiyn de la chalcur, fait
rapprocher les moléeules, les resserre, et par suite contracte
ou condense les corps.

Cc phénomene de la dilatation et de la condensation Jes
corps par les variations de la températurc est trés imporlant
A connaitre, ¢'est par lui que 'on complite I'idée que V'on duit
se former de la porosité.

On nous pardonnera ici unc comparaison. Suppescz Juc
vous ayez A votre disposition une assicttée de pois tendres, et
un grand nombre de petits files d"acier tournés cn spiral: ou
cn papillotte, ct terminés par des crochets ou des pointes
recourbées. Prencz un pois, et piquez-y, en diverses di-
rections, une demi-douzaine de ces petits ressorts, que nous
supposcrons longs d’un demi-pouce.

A Tautre cxtrémité do chaque ressort, piquez un pois;
relicz aussi ces pois les uns aux autres par des ressores. Con-
tinuez 3 ajouter des pois ct des ressort, Vous obtenez ainst
unc masse souple, formée de pois qui ne se tonche pas entre
gx’xx,‘ et qui sont maintenus A distance par les petits ressorts

acier.

Les principales propriétés de la matidre, ct par conséquent




Aour 1883

LE JOURNAL D'AGRICULTURE ILLUSTRE,

101

Voild une image de la constitution moléoulaire des corps;
sculement, il faut vous figurer tout cela réduit 4 des dimen-
sions qui soient des millions ct des milliards de fois plus
petites.  Lies pois figuront les molécules ou atomes des corps,
les petite ressorts figzurcut des forces dont la nature cst lo
seeret de Dieu, et qui maintienuent les imoléeules & distance
entre clles,

Si U'on fait chauffer, au soleil ou autrement, la masse formée
par les pois ct les ressorts, les fils d’acier s'allongent, les pois
s'écartent les uns des autres, et le volume de Ja masse grandit,
i Fon fait relvoidir, les fils d’acier se raccourcissent, les pois
se rapprochent, et le volume de la masse diminue. Clest 1A
unc image de cc qui se passe dans les corps : la chaleur les
dilate, lc froid les resserre ou les condeuse.

1l résulte de cette propriété que les molécules d'un corps
ue s¢ touchent pas: cette conclusion parait paradaxale, ct
cependant, on ne peut y échapper: comment un corps
pourrait-il diminuer de volume si les moléoules ue se rap-
prochaicat pas ? Iit comment les moléeules pourraicnt-elles
sc rapprocher si clles se touchaient, si clles buttaient les unes
sur les autres ?

12 élastieité cst une propriété cu vertu de laquelle les corps
reprennent lenr forme ordinaire lorsque cette forme a été
altérée passagérement.

Aiosi une tige ou une lame de bois, de fer, de verre, que
Ton courbe un peu, s¢ redresse aussitét qu'on cesse de la
forcer. La flexion force certaines moléeules de la tige 4 se
rapprocher, d'autres a s'éearter: co’est 1'dlusticité qui les
raméne 3 la distance normale.

Lia considération des petits ressorts rioléeulaires dout nous
parlions il y a un instant, est trés propre 4 rendre intelligibles
les phénomenes d’élasticité, que I'on constate dans les ressoxts
de toutes sortes.

La pesanteur cst la propriété quont tous les corps ter-
restres de tendre 3 tomber vers le centre du Globe, et tous les
corps de la nature 3 sc rapprocher les uus des autres,

C'est cette tendance des corps terrestres qui constitue lour
pnds,  Cest la pesanteur ou gravilation uoivers‘lle qui
reticnt Ia lune prés de la terre, ct la terre clle-méme prés du
soleil. C’est la gravitation vers Ia lune qui, chaque jour,
souldve les caux de la mer, et donne licw au phénomdue des
marées, A. M. .

Bulletin mensuel de la formo-modele provinciale
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SEnOIRS MECANIQUES. Noxon's. -Quelque soit I'habileté
avee laquelle on puisse semer 3 la main, il est bien certain
qu'cn ne pourra jamais remplacer le semoir méeanique.

Ce semoir qui peut &tre réglé A volonté, dispose de la
quantité de grain que l'on veut mettre & I'arpent, et scme
anssi régulidrement qu'il est possible de le désirer.

Il 2st pourvu d’une herse qui enterre A une égale profon-
deur tout le grain qui, tombant immédiatement entre lo
theval et la herse,n'est pas foulé aux pieds des chevauz, cc qui,
conséquemment facilite la levée du grain. La herse est pourvue
de dents mobiles, quoique liées par une ressort puissaat, de
orte que, ni les mottes, ni les pierres ne peuvent casser les
dents. ~ Le scmoir est aussi muni d’un cadran par lequel on
peut régler la quantité de grain quo I'on veut semer par
arpent.  Le mbme cadran indique aussi quelle quantité de
grain cst semée.

Enarals.— Voici un état de la valeur des engrais solides
¢t liquides A Loudres, Angleterre :

1000 lbs. fumier de vache, frais.....cc.ooe. 000 $0.60
L “ do cheval coveeienienanninnnn.. 1.00
« o ¢« de mouton............. o eesees 1,54
“ o ¢«  de cochofeininineciiieinrrennne 1.14

Urine comparativement aux engrais minéraux par 1000 1bs.
Vache, 6..9; oheval, 9..6 ; mouton, 11..8; cochon, 2..6.

Larr.—1I1 est une chose bien connue, o’cst que les vaches
gardées & I'étable ne donnent pas autant de lait quo lors-
qu'clles sont au piturago; mais, en revanche, le lut est de
beaucoup plus riche, et mdme sa valeur augmente de  moitié,

Lics vaches no donnent qu'en proportion de ce qu'elles re-

coivent. La propreté et une bonne et abondante nourriture
sont indispensables; Ia propreté cn les trayant mdme, parce-
que lo lait, étant trds délicat, prendra certamncment le gollt
de Ju moiundro saleté tombée dedans,
, FABRICATIUN DU BEURRE —(Notes de . Jocelyn)—
Toujours et purtout il y a unc diffiérence duns le prix de
vente du beurre. En méme temps que l'on verra sur les
marchés du beurre sc vendant vingt-cing centins, nous en
verrons d'autre se vendre au prix excessivement bas de dix
centins, ct cocore ne s¢ vend-il que parce que les geus le des-
tinent A un tout autre usage qu'd l'alimentation. A New-
York, on a vu le printemps dernier du vicux beurre de six
mois ct plus se vendre dix centins, tandis que dans le méme
endroit on vendait du beurre fait dans le méme temps vingt-
cing centins, Nous avons done 13 unc preuve évidente deo
Pimmense avantage qu’il y a de fairo toujours du beurre deo
premidre qualité,  Si un manufucturier pouvait aussi vendee
du beurre 3 raison de dix centins la livre sans perte—chose
impossible—il ferait néanmoins une perte sitche de quinze
centins par livre, par la qualité inféricure de son beurre.

Il n'est pas plus difficile de fuire du bov beurre que du
wauvais, C'est le méme ouvrage, les mémes prix de fabri-
cation, de transport, de commission. Il n'y a done qu'd bica
fairc attention et A veiller & tout. Un cultivateur qui a de
bons articles peut toujours en disposer aves avantage, ct
vendra son beurre qqui est bien fuit vingt-cing ot méme trente
o:ntins, o'est-d-dire qu'un article de bonne qualité a toujours
sa valeur, tandis qu’un objet de qualité inféricure n'a jawais
de prix.

Le beurre se fuit, soit avee la erdme douce, soit aveo la
créme sure. L'opinion des meilleurs fabricants de beurro est
fort divisée quaat & la meilleure qualité de beusre on retire-
rait, soit de la créme douce, soit de la créme sure. Quelques-
uns opinent pour la créme douce et d’autres pour la créme
sure.

11 est bicn certain que le beurre fait avee de la créme sure
conserve son grain plus facilement, parce qu'il est plus diffi-
cile de faire tort au grain du beurre en fubricant avee de ia
crdme sure, et ce pour deux raisons. 1° cn surissaut la
créme acquiert naturcllement une certaive acidité qut dur-
cit le grain du beurre ; 2° dana la eréme douce il y a upe cer-
taine quantité d'huiles aromatiques volatiles que les vaches
prennert dans les herbes des piturages. L'acide détrmt cetto
huile, et quand cette huile volatile s'est échappée, la creme
g'épaissit et £e tourne plus rapidement en beurre. Tout
de mdme, certaius fabricant font de bon beurre avee de la
crdme sure; mais, 8'ils travaillaient la crdme douce de la
méme manidre qu'ils travaillent la créme sure, ils ne réussi-
raient pas. Dauos le Davemark, od I'industrie laittére est fa
plus avancée, on fait le beurre d’exportation pour les pays
chauds avee de la créme douce ¢t ce beurre se conserve trés
bien.

Comme nous I'avons vu, er raison des huiles détruites par
I'acide contenu daos la créme sure, cette dernidre se fait plus
rapidement en beurre.  Conséquemment, la crdme douce est
plus facile & gdter; mais aussi, le beurre est plus délicat,
parce qu'il contient des huiles aromatiques.

Dans la créme sure, i} se dégage du gaz par le barattage,
ctsi ces gaz ne sortent pas, le beurre ne se fera pas; il faut
de I'air. Au contraire, pour la créme douce, il faut empécher
L’air de communiquer aves la crdme. Dans cgrtaines manu-
factures de I'état de New-York, on fuit encore le beurre,

Thiver, aveo les ancicnues barattes faites en forme de tinette
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plus large du bas que du haut. Ces barattes ont une “batte”
qui baratte la créme de haut en bas et de bas en haut, per-
mettant ainsi au gaz de s’échapper par Pouverture qui existe
pour passer la batte. Les gaz s'échappant permettent au
beurre de se faire. Mais, il y a encore Pinconvénient que ces
barattes ne sont pas bonnes. en ce qu’elles ne barattent pas la
créme également. Il est indispensable que la créme soit ba-
rattée également et sans interruption, jusqu'a ce que le lait
se sépare du beurre. Ainsi baratté, le beurre est tout en
grains si fins, qu'ils sont presqu’imperceptibles & V'eeil nu.
Aussitdét que le beurre est ainsi bien séparé du lait, il faut
arréter le barrattage et le résultat est obtenu. Au contraire,
£l I'on continue A baratter, on défait ’ouvrage fait. Le petit
lait ne doit pas tout sortir d’abord. On obtient la séparation
compléte en versant un seau d’eau froide ; les graies flottent
sur 'eau, et il est trés facile d’Gter le beurre. Mais, il faut
bien remarquer quil ne faut jamais toucher au beurre avee
les mains; on deit 'enlever avec une palette ne servant qu'a
cet ouvrage. ‘

Quant au lavage, il faut bien voir & ce que l'cau soit
propre et froide, soit & 50° pas plus, parce que le beurre se
prendrait en pain. Pour chaque cent livres de beurre, il faut,
pour le lavage, deux cent cinquante livres d’'eau dans les-
quelles on ajoute cinq livres de sel, soit une livre par cin-
quante livres; c’est toujours de cette légére saumure dont on
se sert,

Quant & se servir de la main,pour la fabrication du beurre,
si nous le faisons, il faut que ce soit d’aprés le principe
danois. Il est bien certain, queiqu’on en dise, que les ins.
truments, quels qu'ils soient, ne peuvent jamais remplacer la
main, La main régle la pression comme on veut, mais, il ne
faut pas que la chaleur animale de la main se communique
au beurre, parce que ¢a lui serait dommageable en ce que la
chaleur de la main fait fondre les grains du beurre, et donne-
rait & ce dernier un mauvais godit. Il faut done, d’aprés le
principe danois, se tremper la main dans de Peau trés chaude,
aussi chaude qu'il est possible de 'endurer, et immédiate-
ment aprés, dans de l'eau glacée. Alors, on peat pétrir et
manier le beurre sans crainte. Mais, aussitét que la maio se
réchauffe, il faut la refroidir en s’y prenant toujours de la
méme maniére. Evidemment, une persosne ne pourrait faire
du beurre longtemps de cette manidre, en ce qu’elle ne tarde-
rait pas 4 contracter des maladies trés graves.

En pétrissant le beurre avec un levier, il faut bien éviter
de faire la moindre friction, toujours presser le beurre de
maniére & faire sortir le petit lait sans tirer sur le levier. De
plus, il faut que la couche de beurre mise sur la table pour
étre pétrie soit trés mince, pas plus de deux pouces. Le vo-
lume V du Journal d’agriculture, page 83, donne une excel-
lente maniére de saler le beurre sans y mettre la main.

La quantité de sel dépend beaucoup du marehé oi 1’on
vend son beurre. Si les personnes qui achétent le beurre
Paiment salé, il ne faut pas y regarder, toutefois, il est bon
de ne pas pousser la chose jusqu'd I'extréme. Généralement,
on sale le beurre assez pour chasser le petit lait de ce dernier,
et le beurre se conserve, mais, la quantité la plus recom.
mandable est de mettre une livre de sel pour vingt livres de
beurre. A )

11 faut que le sel soit bien mélangé au beurre, et soit trég
sec. Le sel tenu 4 I'humidité augmente d’un quart. Toutes
les fabriques ne donnent pas un sel de premidre qualité, et il
est important de toujours choisir le sel pur, ne contcnant
aucune matidre étrangére. On vante beaucoup le ¢« Higging
Kureka Salt” faii d’aprés un procédé nouveau. Le beurre
est suffisamment salé quand, en le pressant légdrement, la
saumaure perle en petites gouttelettes.

Huit ou dix heures (dix heures au plus) aprds la salaison,
il faut faire subir au bourre le second travail, Cette seconde

e

opération a pour but de faire disparaitre I'excédant de sa%
mure et de rendre le beurre uniforme. C'est au sccond tr%”
vail que I'on peut voir si le beurre a 6té bien travaillé la pré
midre fois. La préscnce de barres blanches dans le beur®
est une preuve évidente que le travail n’a pas été bien fait;
on remarquera que ces barres ne sont pas sales tandis q%°
les parties jaunes le sont, et méme trop peut étre. Il fa¥
bien faire la différence entre barres blanches et laches
blanches. Ces dernidres résultent de ce que V'ean sest mé.lée
an sel. Dans les deux cas, il faut que le beurre soit travail
de nouveau, huit heures aprés la salaison, et encore est'il ‘}Tés
difficile, sinon impossible, d'en faire un beurre de premiér®
qualité. i

L’absence de ces barres et de ces taches blanches cst une
preuve évidente que le premicr travail a 6t¢ bien fait. 1%
premier et le second travail sont done deux opératlions trés
distinctes. Dans la derniére comme dans la prewiére opérs:
tion, il faat &viter la moindre friction, et le fait de trop trs”
vailler le beurre. Aprés la seconde opération en coupant e
beurre sur la table, et en le prenant avec la palette, st le
beurre & été bien travaillg, il sera uniforme partout et repre”
sentera un morcean de fonte cassée. Au contraire, S ¢
travail a €té mal fait, au lieu d’avoir un grain uniforme ©
solide, ee beurre est terne et les grains sout comme de la ciré
Le beurre trop travaillé, au lieu d’étre comme la fonte casséés
aura le grain allongé et sera terne. Il faut, dans ce cas ven
le benrre sans tarder, quelque soit le bas prix ; on ne pe¥
qu’y perdre en le gardant. T'ous les premiers avantages sont
perdus, en travaillant trop la seconde fois.

EMPAQUETAGE DU BEURRE.—Pour empaqueter le beurr®
on se sert généralement de tinettes de bois. Il est bon d°
remarquer que nous ne mettons ici le beurre dans des ¥
nistres en ferblanc que parceque le marché des Indes le veub
ainsi ; tout notre beurre devant &tre exporté aux Barbades
Le sel détériore le ferblanc et donne au beurre un certal®
golit qui lui est préjudiciable, 4 moins que le ferblanc n'es
été préparé spéoialement & cet effet.

Aux Etats-Unis, on se sert du chéne blanc de préf’éreﬂ"'e
& tout autre bois. Cependant, il faut I'employer avec Pre’
caution, car, ce bois colore le beurre. On le fait trempe’
dans la saumure bouillante, trés forte, et cela deux ou tro™®
jours. Quand on dit tremper, on n’entend pas dire qu'il faille
submerger le bois dans la saumure, m#is qu’il faut emplir le
tinettes et les garder ainsi pleines trois jours, la saumdf®
ainsi gardée dans les tinettes s'introduit dans lcs pores
bois et en chasse tout ce qui pourrait endommager le beul'f‘:
Cette opération doit sc pratiquer pour tous les vases d8%
lesquelles on veut mettre du beurre et au moment seulem®®
ol I'on en a besoin. Au Danemarck on fait les vases deva?
contenir le beurre, en hétre blanc. Ici on ne pourralf' .
servir du méme bois, parceque le hétre contient un acide 4%
ferait certainement tort au beurre. "

Au Canada, nous avons trois sortes de bois égaleme”
propres 3 la confection, soit des barils, soit des tinettes o
sont : le sapin, le fréne blanc et P'épinette blanche. 1\1’
pour ces bois, comme pour les autres, il faut qu'ils s0i€®
saursurés, puis lavés dans Ieau pure et aussi froide que i
sible. Ii est trésimportant que le beurre soit pressé ro:
dur dans les vases, afin qu'il ’y ait pas d'air dans le bedf 8
Partout ol il y aura de I'air, il sera facile de constater qrt
le beurre y aura perdu. Pour presser le beurre on se?\cre-
généralement d’un pilon de quatre a cinq pouces de diam®:
Les couches ne doivent pas contenir plus de quatre- 3
livres, et il faut presser sans friction. La meilleure 'toales
de vase, est le baril. A l'intérieur du baril, il y a des “:m"m,_
qui empéohent le beurre d’aller plus d’un c6t6 que de I's%

4 ! . . ré-
Le baril se ferme hermétiquement. Ce vase serait bie? P
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férable pour Pexportation aux Indes, si ce n'était que la

Rande chaleur de ces climats expose le beurre & fondre.

Le vase étant plein jusqu’d un demi pouce du bord, on y
et un linge trés blanc, et trés propre, puis on ajoute une
vre de beau sel fin, le couvert devant presser le beurre. Il

%t de la plus grande importance que I'extérieur comme l'in-

téricur de la tinette soit trés propre ; il fant que tout flatte

'wil. L’écorce de bouleau mise sur le beurre, fait perdre

4 Montréal une piastre par tinette, A Québec, on n'y re-

garde pas. Le beurre fait dans ces conditions se garde trés:

ien, méme deux ans, dans des caves froides bien vgntllées

& qu’on n’ouvre pas du c6té du soleil. De cette maniére on

e eraint pas la baisse du marché.

Leks voiNs—LA MARGUERITE.—La marguerite blanche
envahit la plus grande ‘partie des prairies et des piturages
du pays. Si l'on arrache une tige de marguerite, quelque

%in que Ion prenne, presque toutes ses racines se brisent

daps la terre.  Or ce qui est resté en terre repoussera certai-

hement. 1l est donc assez inutile de chercher 4 détruire la

Marguerite en piochant les talles que 'on rencontre dans les

Prairies ; tout ce qu’on obtiendra ainsi, et c'est important,

¢a sera d’empécher les graines de milrir et les talles de s'é-

tendre. Lo grand reméde, pour la marguerite comme pour

toutes les mauvaises herbes, counsiste dans le parfait déchau-
lage, immédiatement aprés la récolte du grain, puis dans les
agons données 4 la charrue, & la herse, au scarificateur au
grand soleil, et quand la terre est séche. Ces fagons doivent
.8tre répétées de temps A autre jusqu'd ce que toutes les ra-
tines soient détruites. Si la saison est favorable, ces divers
travaux peuvent se faire A temps pour ensemencer la pidce
en fourrage vert, (fin de juillet), ou en sarrasin. Un cul-
tivateur qui nettoicrait ainsi chaque année une piéce ou deux
de sa terre, finirait par la ettoyer toute entiére. De plus,
.Dpar les fagons exceptionnelles ainsi donndes, sa récolte sur les
Pidces améliorées le dédommageraient amplement de ses frais.
L'envahissement de la marguerite est dit principaiement

aux ensemencements des graines de mil et de tréfle achetées 3

'étranger. Si lon examine au microscope la plupart des

graines mises en vente sur les marchés ol dans les magasins,

on verra combien ces semences sont mélangées. Le plus pru-
dent maintenant serait, pour les cultivateurs, de faire leur

Propre graine de mil et de tréflle, en choisissant pour cela l‘es

Xécoltes les plus belles et les plus propres. Les sociétés d'a-
~ griculture ne sauraient trop cncourager la production des

meilleures graines fourragéres. Cela vaudrait infiniment

mieux que de distribuer des graines étrangéres dout on n'est
nuliement siir. .
FAucHEUSES AMELIOREES.—C’est dans une année comme
telle-ci quand les foins sont forts et que le tréfls abonde, quil
importe d’avoir les meilleures machines 3 faucher. Qelles—(fl
dailleurs, ne cofitent pas plus cher que les autres. Le culti-
vateur qui doit acheter une faucheuse, doit doue avoir le soin
de v’acheter quaprds avoir fait ou fait faire 'essai de sa
. Mmachine dans le tréfle épais et couché. Et encore, faut-il qu'il
- “exige une garantie quand 3 la durée de l'instrument ; car il
. arrive qu'une faucheuse toute neuve fasse bien Qen?ant quel-
“ que temps, ¢t que, par défaut de construetion, il s'use et se

rise avant d'avoir rendu lcs services qu'on avait droit d’en
attendre.

Ponr faucher d’une maniére satisfaisante les tréfles et les
foins couchés, il faut un mécanisme qui permet d'incliner
vers Ia terre les dents et les couteaux de la faucheuse, per-
Mettant aiosi de faucher trds-ras et en relevantle foin au
lieu de I'écraser davantage. On devrait, & I'avenir, n'acheter
qhie ces sortes de faucheuses. _

FANEUSES MEOANIQUES.—('ast encore dans une année
Pluvieuse et difficile comme celle-ci, qu'on voit bien I'utilité
‘des meilleures instruments d’agriculture. Ainsi, nos faneuses

mécaniques n’ont pas encore regu de nos cultivateurs I'atten-
tion qu’elles mdritent. Avee une fancuse, le cultivateur peut,
dés neuf heures du matin, soulever, agiter ct retourner, de la
manicre la plus parfaite, les foins fauchés la veille. La faneuse
étant de moitié plus large que la faucheuse fera aussi la
motié plus d'ouvrage. Ainsi & une heure de I'aprés midi, tous
les foins fauchés de la veille et dans 1'avant-midi, auront été
parfaitement fanés et retournés. Qu pourra done commencer
immédiatement le ratelage et la mise en veillottes. Le foin
ainsi travailé sera mis en sureté beaucoup mieux et beaucoup
plus tot. S8i le cultivateur poss¢de des couvertures en coton
jaune pour ses veillottes, en sus de la faucheuse de la faneuse
et du rateau, il est dans les meilleures conditions pour mettre
son foin en sureté. Les veillottes peuvent de cette fagon, s'en-
trer toujours sans &tre ouvertes. Le foin cofitera moins 3
faire et il sera de meilleure qualité, n’ayant perdu aucune de
ses qualités nutritives. Quatre verges de coton d'environ six
centins la verge suffisent. On reléve et on coud les coins en
forme de sac, on place une moyenne pierre & chaque coin, ce
qui retient les couvertures en place.

CHARETTES ET VOITURES A DEUX CHEVAUX —Les auto-
rités sont pairtagées sur la préférence & donner aux charrettes
A foin sur les voitures & deux chevaux. Les premiéres sont
plus difficiles 4 charger, mais =i elles sont longues et bien
faites un bon cheval portera facilement plus de la moitié de
la charge d’une voiture double. Pour cela, il faut savoir char-
ger. De plus, la charrette passe plus facilement les obstacles

-et prend moins de place & tourner. D'un autre c6té, elle est

plus versante et il faut un conducteur i chague cheval. Cette
derniére objection n’est pas grave, puisque deux hommes
peuvent s'entr'aider et conduire leurs voitures respectives.
J'ai perfectionné une voiture deuble, trés-simple, dont je me
trouve trés-bien. Ayant un braneard & fourrage sur une voiture
double,d’hiver je fais servir le mdme brancard en été. La perche
d’hiver est attachée méme A un essieu et une paire de roues, en
été, pour le devant. Un morceau de bois frane de quatre pouces
sur huit, traverse le brancard en dessous, sur toute la longueur,
et dépasse en avant d’environ trois pieds et demie. Le bran-
card e:t ensunite suspendu en dessous des essienx, & environ
seize pouces du sol, par de bonnes ferrures. Comme le brancard
3 cinq pieds de large, I'essien de derriére est loog en propor-
tion et les roues de derridre, ne suivent point le chemin ordi-
naire. Mais, comme mes roues ont trois pouces de largeur, je
n’y vois pas d’objection sérieuse. Les roues de devant suivent
le chemin ordinaire. Elles tournent trés-facilement a angle
carré, n’étaut retenues que par la largeur de la piéee de bois
de quatre pouces sur huit ci-haut mentionnée. Des ridelles re-
tiennent le fuin, du long des roues de derriére. La voiture
ayant cinq pieds de largeur sur treize de longueur, permet de
charger trés large, et, comme elle est exceptionnellement basse,
elle se charge avee la plus grande facilité, méme au vent,
Cette voiture sert avantageusement & tous les lourds charrois,
Ainsi, pour I'épierrement, elle est aussi commode que les trai-
neaux & pierre, (slone boals) en usage, et les mémes chevaux
trainent plus faeilement six fois la charge du traleeau, en
été. En hiver, le méme brancard absolument, s'applique sur
deux petits traineaux, et forme la voiture double. ('est la
voiture la plus commode pour le charroyage du fumier. Rien
de plus facile & charger et & décharger. Une planche ordi-
naire mise de chaque coté du brancard permet d’entasser plus
de fumier que de bons chevaux peuvent en trainer,
FourcHEs A cHEVAL.—Une autre trés grande améliora-
tion dans.la maniére d'entrer les foins est la fourche 4 cheval,
Au moyen de cette fourche, un homme et un cheval dé-
chargent en moius de cing minutes uve tonne de foin. La
meilleare fourche & cheval a deux bras qui s’ouvrent et se
ferment & volonté. Elle peut donc servir méme aux bottes

de foin ou de grain, La fourche peut monter sur un poulie
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simple de 400 & 500 lbs de foin par fourchetée. La fourche
est quelquefois suspendue au-dessus du milieu de la tasserie.
Cependant, il vaut mieux se servir du transporteur & lisse
qui permet de faire parcourir 3 la fourche, toute la longueur
du fenil ou de la grange. Rendu vis-A-vis I'endroit our le foin
doit &tre tassé, il suffit de tirer ézérement sur une corde que
tient & la main celui qui est sur le voyage de foin, et la four-
chetée laisse la fourche et descend se fouler dans la tasserie.
Pour se servir utilement des fourches A cheval, il faut qu'un
cspace suffisant soit laissé entre le faite de la grange et le
lien des chevrons.

EPOQUE DE LA FENAISON.—Etant donné des prairies de
trifle, on devrait les couper aussitét que s'omuvrent les pre-
miéres fleurs. Jusque-l3 il est rare que le tréfle soit couehé.
A cette époque, le tréfle est difficile & sécher, mais, si 'on a
Je soin de le ramasser en petites veillottes, trés petites (de 20
lbs environ de foin scc) aussitdt que le tréfle a 6té exposé
quelques heures au soleil, le foin se fera & 'abri du soleil. Ii
conservera tonte sa feuille, et surtout si les veillottes sont

S o

gudre d’autres prairies artificielles que - celles de mil et d&
tréfle. La luzerne qui réussit si bien en Europe, n'a pa®
encore fait suffisamment ses preuves ici. Il serait trés utile:
de faire, plus tard, 3 la ferme-modéle, des ensemencements
soignés de différents fourrages qui semblent convenir 4 notré
climat. Plusicurs variétés de graines étrangdres ont 6t

achetées cette année, mais, les circonstances n’ont pas encoré”
permis de commencer ces essais. '

Elevage des volailles. )

Comme plusieurs correspondants nous demandent, depuis”
quelques mois, des renseignemenrs sur I'élevage des volailles,
nous pe croyons pouvoir mieux faire que de répondre & tous

_en méme temps, en publiant ici une lettre que nous adressons

privément 4 I'un d’cux qui habite tout prés d’une ville.

Cher monsieur,—Vous n’8tes pas sans savoir que I'on D¢
s'improvise pas cultivateur, plus qu'ingénieur civil, etc. De
méme, les spécialités en agriculture demandent-elles, pour 16
succés, des connaissances variées et compldtes, théoriques et
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couvertes en coton, le foin en sera d’excellente qualité. On
considére que 7 lbs de tréfle bien fait valent, pour le bétail,
10 Ibs de mil.

Les cultivateurs qui engraissent leurs prairies de tréfle
d’une maniére convenable (trente voyages de fumier pourri
par arpent suffisent) peuvent compter chaque anndes sur
deux bonnes récoltes de tréfle, donnant chacune 250 bottes
par arpent, . ,

Quant au mil, I'opinion géuérale, c'est qu'il est plus nu-
tritif lorsquil approche sa maturité. Cette question est
encore contreversée et mérite d’étre élucidée au moyen d'es-
wais comparatifs, faits avec le plus grand soiw, en pesant les
nvimaux et le foin. Des essais semblables auront besoin
d'8tre répétés plusieurs fois avant d'dtre acceptés comme
concluants, :

Malheureusement, dans notre provines, nous ne connaissons

pratiques. Si vous &tes studieux et persévérant vous vies”

drez & bout de ce que vous entreprendrez sérieusement. L®

tache que vous vous proposez est d’autant plus difficile 44

kv;ous suivrez, dans potre province, un sentier nulleme?
attu.

Vous voulez faire, avec profit, I'élevage des volailles, le Pl'l"
en grand possible, étant douné des moyens restreints, et 0":
en rapport avec la oulture d'une ferme qui serait com®
accessoire. .

Vous ne me dites pas quelle experience vous avez d4jd ©°
ces sortes de choses. Je vous suppose deno trds novice en
agriculture, mais pris d’une belle passion pour les cho t
rurales. Tout est & faire. En ce oas, ia premidre chose, 9 e&
de ne pas &'y ruiner; la seconde, o’est de chercher un Prf
raisonnable.

Dans notre pays, I'élevage des volailles est laissé & 18 ™
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nagére. Si elle est 4 la hauteur de sa mission, elle fera un
- peu, peut-&tre passablement d’argent, i la condition de nour-
rir ses volailles, principalement, avec les déchets de la maison,
de I'écurie, de la grange, ete, et d’y porter la plus minu-
tieuse attention.

Voild, je crois, le prix du succés dans l'exploitation ordi.
paire des volailles. Vous voyez combien devient difficile
Pexploitation extraordinaire des animaux de basse-cour.
Cependant, il ne faut pas se déeourager—mais, il faudra
viser a Vextraordinaire.

Ainsi; les ceufs abondent ct sont 3 bon marché en 6t6. Iis
. sont exceptionnellement rares en hiver et, par conséquent, trés
chers. De méme des poulets hors de saison.

Mais ces conditions exceptionnelles augmentent les diffi-
cultés dans les mdmes proportions, pour le moins.

Bref, 3 votre place, je n’oublierais pas un instant ce que
vous vous proposez d’ailleurs ; commencer en petit et augmen-
ter graduellement a mcsure que l'expérience el les profits
arriveront.

Drabord, je me placerais le plus preés possible de la ville,
A portée de voiture. Les chemins de fer entrainent des dé-
peuses qui absorberaient tout probablement les bénéfices de
Pentreprise. Puis, 3 la ville, 3} y a mille déchets de viande,
ete., qui colitent fort peu.  Les volailles demandunt un ter-

Pour les soins ordinaires, je vous refére aux opuscules fran-
¢ais : “ poules et ceufs ”, Eug. Gayot, 1 franc 25, “Pigeons,
dindons, oies, canards ”, Pelletan, 1 frane 25, et 4 un petit
livre américain “ Egg farm ” par Stoddard, 30 centins je
crois,

Quant aux races, je commencerais par les plus belles pou-
lettes du marché, puis, quand il s'agirait d'élever, j'achéterais
quelques coqs Plymouth rocks. J’aime beaucoup cette race.

Mais il y a’autre chose que I'élevage des volailles que l'on
peut faire.” Je suis & peu prés certain que celui qui achétera
@ bon marché des volailles sur le marché et qui les engrais-
sera convenablement, fera bientdt plus d’argent que ceux qui
se seront donné la peine de les élever. L’engraissement se
compléte en trois semaines. Une volaille fine grasse est fort
recherchée et celui qui saurait en fournir constamment aux
revendeurs se ferait une réputation et vendrait plus cher en
conséquence. Songez-y. D’ailleurs on peut élever en petit, et
engraisser en grand, au moyen d'achats et de ventes répétés.

Vous me parlez de toute une ferme, de vaches, etc. Ma
réponse est celle-ci. Si vous étes habile cultivateur, trés-bien.
Sinon, devenez-le avant de vous embarquer dans cette galére.

Vous pouvez faire une petite exploitation de volailles et
d’une couple de vaches, avec plaisir et profit, sans étre cul-
tivateur—m@me en habitant une ville. Mais vous vous don-

rain bien ressuyé, je préfererais un terrain asscz élevé, mais
de bonne qualité, S'il st en pente légére, tant mieux. Si
vous n’avez aucune cxpérience, commencez avee tout au plus
cinquante volailles. Si vous avez déji réussi, prencz-en un
cent. De belles poulettes achetées en octobre, bien nourries
dans un appartement chauffé, bien éclairé et bien ventilé, de-
vraient pondre en janvier. 1l vous faudra une provision de
feuilles de choux, de vieux mortier ct de poussidre des che-
mins, en sus des grains. A votre place, je commencerais avee
tout au plus deux ou trois arpents de terre. On calcule qu'il
faut up arpent par cent volailles. Done, un demi arpent suffira
pour cinquante, avce les soins de proproté d’ailleurs indispen-
sables en grand comme en petit. Partout, Ihiver est le grand
obstacle. Il est peut-étre plus & craindre au Canada qu’ail-
leurs. Cependant, j’ai souvent songé que le haut d’une écurie
ou d’une étable, chaude, dans lequel grenier on aménagerait
beaucoup de lumidre, et une sortie, par la couverture sous
forme de galerie, conviendrait mieux aux volailles que tout le
reste. Une grande lucarne, toute vitrée, domnant au sud, pro-
carerait la lumidre et une certaine chaleur, surtout si les
verres sont doubles,

¢ VIGTOREA" (prriTE RACE ANGLAISE)

nerics une peine iufinie, et vous perdriez certainement de

I'argent, si vous pratiquiez le mélier de cultivateur sans

Pavoir d’abord appris & fond.
_ Votre ete., ete.

Ep. A. BARNARD.

Culture du houblon.

Jeregrette d’avoir & dire que beaucoup de personnes m’ont
demandé des renseignements sur la culture du houblon. Je
dis que je regrette, car je suis sfir que sur cent cultivateurs
qui, tentés par les prix anormaux d'a présent, vont essayer cette
culture attrayante, soixaute quinze regretterount leur témérité
avant que quatre ans ne se soient écoulés. (’est une induatrie -
des plus incertaines, et comme telle, elle devrait 8ire évitée
par tous ceux qui préférent le port de la certitude, A la mer
orageuse du hasard. Néanmoins, comme on a besoin de ren--
scignements, je vais essayer de les donner sous une forme
aussi bréve que possible. '

Le houblon, Humulus Lupulus, appartient 3 Ia classe et &
Yordre Dixcia Pentandria de Linnée, et se présente sous
forme de plantes méles et de plantes femelles. Il y a des dou-
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et

tes sur la date de son introduction en Angleterre ; un vieux
bail du comté de Kent datant de 1463, renferme une clause
allant 4 dire que * pendant chaque année du terme, un acre
de bois propre & fournir le meilleur combustible, excepté le
bois pour houblon ”’ ; d’oui I'on peut conclure que le houblon
était bien connu en Angleterre vers le commencement du
15¢me sidcle.

¢ Le houblon ”, dit un vieil &ciivain, * cst échauffant, et
au troisiéme dégré excitaut, apéritif, abstersif, sous-astrin-
gent, digestif, résolutif, diurétique, stomachique et sudori-
fique : de fait I'essence du houblon est d’étre un vrai cordial.”
Voila qui est trés bien et ces qualités doivent étre assez nom-
breuses pour qu'il plaise 3 tous.

Le houblon vient parfaitement sur différents sols, mais un
terrain riche et sec, avee un sous-sol poreux, lui convient le
mieux, ainsi qu'a toutes los récoltes. Toutes les terres pesantes
devraient étre drainées 4 4 pieds de profondeur, et A tous les
28 ou 40 pieds, suivant la porosité du sous-sol. Les racines
pénétrent quelquefois jusqu'a 15 pieds dans le sol, et aucun
fossé ouvert A la surface ne les empéchera de pourrir dauns
les saisons humides. Voir, pour le drainage, le Journal d’a-
griculture Vol. 111, page 183.

Qette culture demande du soin. Je connais un terrain qui

ousre le houblon depuis plus de 120 ans—il appartenait 4
Mr Ellis de Barmiog, prés de Maidstone, Kent, Angleterre,
et est encore célébre maintenant pour les fortes récoltes
de houblon de premiére qualité qu’il donne. Le sous-sol de
cette ancienne plantation est de marne verte friable. Ce pauvre
Mr Ellis est mort insolvable il y a environ trente ans, aprés
avoir cultivé le houblon pendant qusrante ans. Les qualités
vraiment supérieures de sols 4 houblon, tels que celui sus-
nommé, donnent une grande quantité des meilleures variétés,
les Goldings et le Canterbury. Je ne connais pas de terres
propres A cultiver de ces variétés dans la province, excepté
celles situées 4 mi-cote sur le penchant des collines prés de
Compton, et quelques autres endroits privilégiés des cantons
de I'Est. Les sols pesants dc la partie frangaise du pays, doi-
vent se contenter des variétés plus rustiques, les Jones, Grape
et Colegate ; et m&me ces variétés ne resteront pas longtemps
en production 13 od le drainage est négligé, comme il Vest
presqu’invariablgment partout. On peut sans aucun doute
avoir de grosses récoltes sur ces pesants sols d’alluvion. Je
sais qu'on a_récolté jusqu'a 4480 livres par acre sur certains
terrains argilcux de Wealden, limitrophes des comtés de Kent
et de Sussex. La nielle fait, cependant, beaucoup de dommage,
sur ces terrains bas. Ici, une pidce de vieille prairie labourée
trés prof'ondément' serait ce qu'on pourrait désirer de mieux
pour uoe houblonniére, attendu que le gazon enfoui servirajt
& nourrir la plante pendant quelque temps. Mais j’anticipe.

Site de la houblonniére. Le choix du site est une affaire
trés importante, car V'abri contre les vents qui prévalent a
Pendroit ol est située la houblonniére, est un point capital.
Dans le comté de Kent, nous préférions un champ en pente
vers le nord, d'aprés cette idée que oette exposition procure
plus d’heures de soleil que P'exposition du sud. Il serait bon
de garder une lisiére de bois comme protection, mais pour
aucupe raison il ne faudrait entourer de bois la houblonniére,
car cela empécherait la libre circulation de Iair, et favori-
serait la moisissure.

Préparation dw lerrain pour la planiation.—I1 est inu-
tile de parler de faire ici, comme cels se pratique dans les
comtés de Kent et Sussex, des tranchées de deux pieds de

rofondeur. 1l nous faut, foreément, nous contenter du labour.

eux charrues, I'une suivant l’autre, dans le méme sillon,
devraient atteindre une profondeur de 14 pouces daus une terre
ordinaire, et la seconde de ces charrues devrait &tre une
charrue 4 sous-sol (fourlleuse) 1A ou on peut I'avoir, J'ai vu
notre grande charrue de Kent * Turn-wres” tirée par six che-

vaux, lever un sillon de 14 pouces de profondeur. Elle a 2
roues, un support pour la perche, et un soc de bois ayant uné
pointe d’acier, et fait une quantité considérable de mielies.
Sur le sol caillouteux de nos collines crayeuses, toute autre
charrue se briserait en dix minutes. Le creuscment des tran-
chées colitait ordinairement environ $35 l'acre ; ici, comme
on m'est pas accoutumé & cetle besogne, il faudrait plus du
double de cette somme pour la faire. Si un défoncement pro-
fond est nécessaire dans le climat tempéré de I’ Angleterre,
combien plus doit-il I8tre iei, avec nos étés brilants.

On dispose les buttes en quinconce, cette disposition pré-
sentant plus de sentiers pouvant étre parcourus avec la houe
4 cheval que Ja ou les lignes sont simplement dans le sens de
la longueur du champ. De plus, il y a plus de buttes dans un
acre, avec le systéme de quinconce. A G} pieds d’espace, dis-
tance ordinaire, il y aura d'aprés ce systéme, 1,194 buttes,
tandis que d’aprés 'autre, il n’y en aura que 1031, O plante
des chevilles sur 'emplacement gue doivent occuper les plantes,
pour guider les planteurs.

On produit les jeunes plantes de deux manidres: par des
boutures, que I'on a faites en taillant les tiges, aprés la récolte,
Pannée précédente, et dans ce cas on en met 5 par buttes en
cas d'accident; ou bien par des plants cultivés sur planche,
auquel cas 3 sont suffisants, attendu que, généralement, il
reprennent tous. Les plants sur planches viennent de bou-
tures, coupées comme les précédentes et plantées en pépinidre
un an avant qu'elles soient définitivement plantées dansla
houblonuiére.

Variéiés de houblon généralement cultivées.—Il'y en 8
un assez grand nombre, mais cing sont suffisantes pour le but
qu’on se propose :

Le Golding—le plus beau, le plus riche et le meilleur de
tous, variant en qualité suivant le sol dans lequel il est cultivé.
Les perches doivent avoir pour cette variété, de 16 & 18 pieds
de longueur.

Le Canterbury—ressemble beaucoup A la varité préeé-
dente, mais monte plus, et demande des perches de 2 pieds
de plus de longueur. )

Le Grape—convient mieux que les précédents A notre cli-
mat et 4 notre sol. Il pousse en grappes, de 14 son nom. Il
ne monte pas autant, mais donne plus de houblon que les va-
riétés supérieures. Il demande des perches de 12 & 14 pieds.

Le Jones—son mérite principal est de requérir des perches
plus courtes que ne lexigent les autres variétés. N'importe
quelles perches brisées, de 10 4 11 pieds de longueur, lui con-
viennent, va quil a une tendance A étendre sa téte et sC8
branches latérales de perche en perche ; II produit moins
mais est meilleur que le grape.

Le Colegate—vient d'une variété sauvage trouvée 3 Che-
vening, endroit charmant da comté de Kent. Il est rustique
mais tardif, monte beaucoup et demande des perches de 1
pieds. Tl est bon d'en avoir un peu de cette variété, qui peut
8tre cueillie, aprés la récolte principale, qualité précieuse 13
ol la main d’cuvre est rare. Il grimpe trds mal, et il faut
continuellement attacher les tiges jusqu'a ee qu'elles attel-
gnent le sommet des perches.

Le Flemish (flamand)—variété forte, grossicre, bounc’?‘
faire seulement de la mauvaise bidre forte (porier). J'a
mesuré des cOnes de cette variété ayant prés de six pouces
sur leur plus grande circonférence,

La graine de houblon ne produit pas des plantes ayant 10
caractére de la variété mére. Ilest donc inutile de recouri’.
au gemis. Qu'on se contente de bonnes boutures obtcoued
d'une plantation bien tenue, et qu'on laisse de cOté la graide
et lea plants cultivés sur planches.

Comme nous I'avons vu, le houblon est dioique, et porte
les fleurs males et les fleurs femelles sur des plantes dif¢:
rentes. L ol on ne plante aucunc plante méle, les cones s0°



R —

Aour 1883

LE JOURNAL D’AGRICULTURE ILLUSTRE.

107

généralement laches et 1égers et la lupuline, ou poudre jauue
sineuse qui renferme le principe amer, ne 8’y trouve qu’en
Petite quantité. Il faut une butte de plantes miles pour
144 buttes de plantes femelles, c'est-a-dire environ 8 ou 10
par acre. Ce qu'on obtient de plus des cdnes sous le rapport
du poids paye le trouble qu'on se sera donné pour les plantes
males. On devra mettre ces plantes miles du c6té du vent
dominant, pour que le pollen soit distribué plus égalemeant.
Lorsque la terre est pesante, je recommande avee confiance
Tapplication de la chaux. C'est une grande dépense ici. ol la
chaux cofite quatre fois plus cher qu'en Anvgleterre. Mais it
faut se rappeler que la houblonnitre doit subsister pendant
des années ct n'cxigera pas une seconde application de cette
substance. Nos formiers du comté de Keat, dont au moins 25
étaient cultivateurs de houblon, mettaient ordinairement 200
minots de chaux par acre sur les sols les plus pesants.
11 faut, de plus, que le champ entier soit bien engraissé, et
_moins que cent charges simples de fumier par acre, sera de
peu d’utilité. Lorsque la terre est pesante, je trouve bon
qu'on creuse un trou d’environ trois pieds carrés, sur Vem-
placement de la butte, et quon emplisse d'un compost de
terre riche, de sang, d’os et d’autres substances disponibles. On
devra voir A ce que les buttes soient ameublies comme de la
terre 4 jardin, avant la plantation, .
Comme_on ne peut attendre de réeolte Ia premiére année,
on peut semer dans le milicu des allées, des navets, des man-
gels, ou d’autres racines, se rappelant toujours que la houe 3
cheval doit marcher tout 'été, et que les buttes doivent 8tre
tenues parfaitement nettes, et bien ameublies. Lorsque les
tiges de chaque plante commencent 3 grimper, il faut les at.
tacher en un paquet, ou 3 un petit piquet, pour empécher les

houes a cheval de les endommager. [’instrument dont on se |

sert dans les allées, et qud j'appelle houe & cheval, est plutot
un bouleverseur, beaucoup plus pesant et plus fort que celui
dont on se sert ordinaircment pour les pommes de terres, ete.

A Tautomne de la premidre année, lorsque la séve a cess¢
de circuler et que les jeunes tiges sont brumes, il faut les
couper ct jetcr un peu de terre sur le sommet de }a butte
pour cmpécher la plante de geler et permettre dTeau des
pluics de s'écouler. Il faut niveler le glontwule produit par
cette opération, avant que la végétation ne commence ay
printemps, placer les perches de bonne heure, et travailler le
terrain tout autour avec une fourche a bécher ; les perches
n'ont pas besoin d’avoir plus de 7 4 8 pieds de lgngueur. Je
dis, planter les perches de bonne heure et puis bécher, ear le
béchage fait par des mains iuhabiles avant la plantation des
perches, améne bien souvcnt la déstruction. de plus d'une
butte. .

En Angleterre, on béche toute la houblonniére chaque
année. Les hommes sont si habiles que la tiche moyenne est
d'un acre par semaine et coiite de 16 2 20 chelins Pacre. 1,2
fourche @ houblon, A trois dents, fait des merveilles dans des
mains habiles. Les fourches en acier, venducs ici comme
fourches 3 famier, feront un tiers plus d’ouvrage que la béche,
ete., & 3 pouces de plus de profondeur ; il ne faut pas qu'ij
y ait de pierres d’aucune grosseur, comme de raison. Mais
ici, on ne peut bécher, il faut labourer ; on pourrait atteler le
chevaux en landem, et faire le sillon d’au moins 10 pouces
de profondeur. Ii faut prendre le plus grand soin de ne pag
meurtrir les plantes en tournant aux ceinires, et bien bécher
et amcublir les buttes, & la main. En passant, je regrette d’a-
voir & constater que trop de cultivateurs de houblon des can-
tons de 'Est laissent de grands ceinires sabs culture. Je sajg
qu'ils ont une abondance de terrains, mais on ne peut s'empé.
cher de faire la réflexion que ces ceuntres.ne produisant pag
de houblon, produiraient au moins des racines.

Taille (dressing) du printemps—dJe désespére de *donger
pue idée olaire de ce tte opération 3 mes lectenrs. Elle est

faite de bonne heure au priotemps, par une femme, générale-
ment. Elle consiste A ouvrir la buite avec une petite houe (2}
pouces) un peu au-dessous du sommet, et & enlever la terre
d'entre les plantes qu’on trouvera augmentés de quatre fois
leur volume originaire. Qa devra les couper entre le sommet
de la butte et le premier nwud, ear c'est autour du pied et
immédiatement auprés du sommet de la butte que poussent
les tiges les meilleures, les plus productives. Oun raméune en-
suite la terre, et on fait une marque pour indiquer I'emplace-
ment de la butte. . ,
Plantation des perches.—Il est entendu que les perches
qui ont servi 'année précédente ont été soigneusement em-
pilées et mises & Pabri sous une couverture grossiére de paille
et de tiges de houblon. Il faudra guelques nouvelles perches
pour remplacer cclles qui sout brisées. Il est impossible de
dire quelle doit étre la longueur des perches, car cela dépend
enti¢rement de la force de la terre, et de la croissance du
houblon ; mais avec une expéricnce d’un an ou deux, oa
saura 4 (uoi s'en tenir, On doit mettre tout de suite & chaque
butte une des plus longues perches, une des moyennes et une
des plus courtes. On les met en triangle, 4 autant de pouces
de profondeur dans le sol que les perches ont de pieds de
hauteur ; mais, il faut veiller 4 ce que le bout de la perche
aille jusqu'au fond du trou fait par le plantoir (barre de fer

pointue) et s'enfonce dans le sol au-dessous du fond du trou

afin qu’elle soit ferme et solide. On aceroit cette solidité en
foulaut du talon la terre autour de la perche : Il est bien dé-
sirable que les perches soient droites, si F'une d'clles est ero-
che; on fera s'incliner la courbe vers le centre de la batte, afia
qu'elle ne soit pas dansle chemin du cheval, lorsqu'on fera
les opérations de culture,

Les perches d’'une wéme hutte doivent étre 4 20 ou 24
pouces les unes des autres, suivant I'espace qu'il y a entre les
buttes, et la plus ou moins grande quantité de tiges que la
terre 2 coutume de produice. Oa devra mettre & 1'épreuve
les vieilles perches avant de s'en servir, ce qu'on fait en frap-
pant un coup see dessus an point ou elles sortaient de terre
'année d’auparavant—et qui est le point le plus faible. On
ne saurait dooner trop d’attention aux perches ; quelques
unes se brisent infailliblerent lorsqu’elles sont chargées de
tiges et de fruits, et ¢’est une pauvre consolation pour le pro-
priétaire que celle d’avoir i se dire qu'il en a augments lo
nombre par sa négligence.

Aussitdt que les perches sont posées, passez le bouleverseur
a travers la houblonniére, prenant soin de ne pas endommager
les jeunes tiges. Lorsque ces dernidres sont assez longues
pour atieindre les perches, il faut les y attacher, Voila une
autre besogune délicate ; le choix des tiges qu'on doit attacher
ne peut 8tre bien fait que par ceux qui ont une longue expé-
rience. Si elles ne sout pas attachées au moment voula, elles
gentrelacent ensemble, et il g'en enroule un bien plus grand

' nombre qu'il  n’est nécessaire autour d’une ou deux des per-

ches, de sorte qu'il en résulte beaucoup de dommage, et que
beancoup des sommets des tiges sont brisés lorsqu’on veut leg
séparer pour les attacher aux perches. Oa doit arracher toutes
les tiges pulpeuses qui poussent violemment ; elles montent
vite, ont des noouds espacés, mais elles ne font pas de bran-
ches latérales retombantes et ne produisent pas beaucoup de
fruits. Trois tiges par perches—9 par buttes—sont suffisantes
Dans le comté de Kent on les attache avec des jones, mais
les vieilles nattes, ou la laiche, sont bonnes.

Quelques cultivateurs de houblon ne mettent que deux
perches par buttes et on a obtenu d’6énormes récoltes en sui-
vant cette méthode ; mais le fait est que, dans ce quon ap-
pelle une année a houblon, tous les systémes sont bons ; il
est cependant plus sfir de mettre trois perches. Les personnes
qui attachent ne doivent pas attendre qu'il y ait trois tiges
par perche,assez longues pour 8re attachées,mais elles doivent
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commencer aussitot que quelques-unes atteignent les perohies,
et repasser pout attacher ensuite celles qui en ont besoin, 3
mesure qu'elles vicnoent A portée des perches. Lorsque cha.
que perche est munice de ses trois tiges, il faut enlever les au-
tres A moing qu'on n'en garde unc ou deux pour parer aux ac-
cidents. Il faut avoir soin de bien attacher la tige au pied 13
wit elle touche la perche, mais il ne faut cependant pas mettre
J lien prés de la tige wais plutot au dessous du second nawud,
Aprés que toutes fes tiges ont été attachées, celui qui attache
n 4 plus qu'd voir & ce qu'elles montent bien, ayaut soin d'at-
tacher les tétes qui tendent 3 »'¢loigner des perehes, sans cela,
aprds un grand vent, ou en trvuvera des centaines cassées et
culevees des purchies, ot il ot inatile dessayer 3 les mettre eo
ordre avant que le vent n'ait o 24, car plusicars revicndront
d'cles-mémes 3 la perelie, peadant le caline, taot est grande
leur tendanee & grimper. Nattaches pas serré, et laissez au
contraire le jone furmer un nwud Jiche pour permettre A la
tige de grossir. Bulin, enlevez toutes Ies pousses nouvelles, et
les tigges qui sont de trop, et Gtez les feuilles des tiges sur 18
pouces ou deux pieds & partir du picd : cette dernidre opé-
rution me semble cependaut d'utilité douteuse. Beaucoup des
cultivateurs de houblon que j'ai connus ue la pratiquent pas,
ct clle me scwble, pour le moins, propre & priver les plantes de
lears bouchies naturelles. L'idée qui la sugaére est que, eo
cnlevant la végétation iutéricure, on permet 3 la terre de sé-
cher plus vite, aprés 1a pluic, ct on Gte en conséquence une
chance A la moisissure de sc montrer. Vous verrez bicotét ce
(uon cntend par moisissure. Que le bouleverseur soit tout
le tamps cn opération, jusqu'a c¢ quele houblon se forme,
surtout aprés une forte pluic, car si la terre devient une fois
durcie ct forme crofite sous les rayons du soleil aprés la pluie,
adicu A la récolte de houblon, car cc dernier n'entend pas
qu'on se moque de lui. Passez autour des buttes avee la houe
i moin, et tenez la terre parfaitement nette. Une houblon
nidre des comtés de Kent ou de Surrey au wmois d'aofit, vaut
Ja peine qwon fusse un bout de chemin pour la voir.
AL R. Jenne Fosr.
(4 continuer.)

CONSERVATION DES (EUFS.

Voici venu le temps oit toute bonne ménagdre s'occupe de
fuire une provision d'cufs pour Fhiver. La grande difficulté
+est pas de faire cette provision mais bien de Ia conserver.
Bicn des préparations sont indiquées, mais je n'en connais
pas de meilleure que les deux que je vais indiquer.

Voici la premitre que jemprunte au Journal d’agricul-
ture pratique de France, et dont je puis garantir 'efhicacité

« Le procédé lc plus cmployé ct le plus économique con-
siste A laisser séjourner les axufs duns de Peau saturée de
chaux, jusqu’d leur consomwation. La chaux, cn méme
temps qu'clle obstrue les pores de la coquille, agit comme
antiseptique. On opire de lu manicre suivante : aprés avoir
choisi des ccufs bicn frais, pleios et 3 coquilles épaisses, on
répartit I'approvisiouncment dans plusicurs vases, afin d'évi-
ter que la rupture d'un auf, co déterminant 1a putréfaction
nc cause l'altération d'in grand nombre. On remplit,ces
vases d’cau de chaux obtcoue cn mettant en suspension dix
grammes de chaux par litre d'cau ( d'once pour une piote
d'cau, soit quatre onces pour trois gullons). Ces vases, bien
bouchés, sont conscrsés dans un cudroit doat la température
varic peu, par cxemple uoe cave.”

Voici une scconde méthode dont je me suis servi avee sue-
cds: Dissolvez unc livre de silicate de polasse dans un pot
d'cau. Cette solution nc zc fuit qu'en ajoutant 3 'ean dans
laquelle on met le silicate, un exeés de base, c'est-d-dire, une
couple d'onces de potasse. Le micux est d’acheter la solu-
tion toute préparée, telle qu'on la trouve dans le commeroe,
connuc sous l¢ nom d¢ verre soluble préparé & 33° B.

33° B. siguific ayant 33 degrés de deusité au pise-acide

caumé.) [Pendant qu'on se sert de la solution, qu'on ne
doit mettre_quc dans un vase de terre, il faut y ajuuter de
temps A autre de I'eau, 3 cause de I'épaississement de la |-
queur qui se produit par I'évaporation. Cette liqueur est
visqueuse. On y trempe les wufs un par un, et on les dépose
cusuite ster du pupier $tendu sur Vendroit oit ils dutvent
sécher. Il nc fuut pus négliger de mettre ce papier, car les
wufs une fois trempés dans le silicate, adliérent fortemeut o
la surface sur laquelle ils séchent. Lursqu'on les culéve, I
papicr se déchire, ct I'auf reste intact, recouvert d'un cn.
duit vitrcux qui en bouche toutes les pores et empéelie air
de péuétrer & lintéricur. Il faut tremper les wufs un v,
tant sculcment dans la solutivn, ct les laisser sécher pendaut
21 heures.  Kosuite, on les range par lits duns de la cendr
bien sdche et tamisée, ¢t ou les met au see dans un enldruit
vl ils ne peuvent geler.  Ceci est uue cxecllente méthode do
conserver les wufy, et pourva qu'on ait choist ces derniurs
bien frais, on est sir du succes. J.C. Cuavais,

Conservation et dessiceation des fraits.

J’ai d4jd parlé dans le journal d'agriculture de lévapora-
tion des fruits, ou si I'on veut, d’'unc méthode pour conserver

; les fruits en les desséehant
par la chaleur.

Uae jolic petite brochure
traitant cctte question, ct
dont la matidre est ua extrait
du Journal de la soci¢té na-
tivnale centrale o&'florticul-
ture de IPrance, me fournit
P'ogeasion de dire encore uo
mot de cette question. Elle
me¢ donnc en mime temps
Foceasion de mettre sous les
yeux de mes lecteurs cer.
taines gravures représentant
quelques uns des appareils
cmployés dans la dessiccation
des fruits.

Je vais d’abord copier du
corps de la brochure un p-s-
sage ayant trait 3 leur natu-
ration ct 3 leur conservation
A I'état de nature :

 Depuis e moment ol le

Fig. 1. fruit sc forme sur Varbre, il
passe par une séric de transformations qui consistent d'abord,
quand il est A I'état vert, A décompaser lacide carbanique ct

BT

il

| | il *+

Fig. 2
3 dégager de 'oxygdne comme les feuilles ; quand il passe 3

la périede de naturation, sa couleur sc transforme suivant
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les csplcees, surtout Ja fuce exposée au soleil. [l se produil
dans scs cellules une combustion lente qui fait disparaitre les
acides pour fuire place au principe aucré ; o’est & ce moment
¢t cn prenant certaines préeautions bien connues aujourd'hui
qu'il faut cueillir le fruit destiné A 8tre conservé, Clest
alors qu'aprés Pavoir ressuyé, il faut le mettre dans un mi-
licu o il soit le plus possible & abri des trais agents de la
vée6tation ¢ la chaleur, Ia lumidee et Phumidits. Trop d’hu-’
midité fait pourrir les fruits ; trop de sécherdsse lesd ride ;
trop de chaleur active la maturation ; trop de froid fait briser
les ccllules liquides ct Gte aux fruits leur aspeet ct leur sa,

veur ; mais tout cclaa Cté 26pété cent fois. Nous devons
vous borner aujourd'hui A déerire ce qui fait l'objet de cette
note, cest-A-dire, les procédés de conscrvation usités aujour-
d'hui, sur unc grande échelic, aux Etats-Unis.” .
“ 1A comme aillcurs, on s d’abord cu recours & Ia dessic-
cation dans des fours ordinaires, puis aox fruiticrs de tous

geares, puis A un systéme d'évaporation rapide qui consiste A

Placer lo frait dans un courant d'air chaud pour lui eolever
s¢s pattics aqueuses sans lui Ster son goQit nison parfam
spéeial.”

pclei, Pauteur de la brochure dit an mot de la méthode
Appest qui consiste 3 conserver les fraits, cto ; & 'abride l'air,
dans l¢ xide, et démontre 8cs inconvénicnts, sous le rapport

du zros volume des boites de conserve, de 'étamage, qui fait
souvent sans soin, ést une seurce d'empoisonnement, et du
prix de revient qui rend les produits ainsi comservés fort
cofiteux ; puisil continue :

“ Quand il s'agit d'opérer rapidement sur des masses de
produits destinés A la grande consommation, il est préférable
‘d'avoir recours A la dessiccation ou A cc qu'on momme aux
Etats-Unis I'évaporation. Ce procédé conserve aux fruits
leur couleur naturelle, Ieur gofit et leur saveur premidre ; il
crée sur le fruit une sorte d’enveloppe ou d'éeurce artificiclle
qui emprisonne les principes suerés comme le fuit la nature
dans les dattes ct les raisins s6échés au soleil duns leur en-
veloppe premidre. Pour utiliser les fruits évaporés, on n’a
qu'd les plonger dans I'cau pendant quelques heures, avant
d’en opérer la cuisson comme on le fuit pour les fruits frais.
Le méme moyen est cmployé sur une large échelle pour les
légumes. Il a lavantage d'utiliser les fruits de 2¢ et e
choix, de pouvoir &tre appliqué cn tous licux, en toute sai-
son, dans les climats du Nord, ct d'opérer aves unme trés:

==
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Fig. 4.

grande rapidité, tandis que la dessiceation au soleil nc peut
se fuite que leutement ct seulement dans les climats wéridio.

Aprds quelques considérations sur le peu d'espace que de-
mandent les fruits et les légumes séchés pour Pexportation,
ct sur la grande quantité dc conserves de toute sorte qui se
préparent d’aprds divers systdmes, dans le monde entier,
Pautcur cn vicat 3 la description des évaporateurs :

 Voyons maintcnant en quoi consistent les évaporateurs
américains ct d’abord décrivons les diverses machines inven-
tées pour peler, vider et trancher les pommes.  Les gravares
-1 ¢t 2 montrent les apparcils qui soat le plus cn usage.
On arrive ainsi 3 préparer de deux A trois heetolitres (de
huit A ncuf minots) par heure ct les résidus, c'est-d-dire les
pelures et le cwar des fraits, sont vendus poar faire des
gelées et da cidre ; on nc perd donc absolament rien par ocs
procédés ct I'on n'expédic au loia ni les déchets ni les pro-
duits de peu de valeur. Clest scalement aprdsavoir subi cette

premidre opération que les pommes sont placées dans leg.
évaporateurs,” i .
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« Parmi ces durniers, T'un des plus usités ct des plus
auciens, est l'appareil Alden qui a commencé & Qtre connu
e 1869, il est surtout usité dans les grands étublissements,
Puis vient celur de Williams qui consiste esseaticllement en uoe
sorte de caisse quadrangulaire haute de dix A douze mdtres
(33 & 40 pieds) sur un métre cinquante, ou dcux maétres
(4% 3 6} picds) de large. A lintéricur sec trouve unc
cloison séparant deux colonnes ot ciroulent des claies en fil
de for galvanisé, isolées les unes des autres ct unies par un
treuil autour duquel on curoule des chafnes sans fins. Par des
ouvertures latérales, on place cn bas, I'unc sous l'autre, les
claies chargées de fruits et cela directement au-dessus de
Pappareil -3 air chaud ; ces cluies montent successivement,
puis redescendent au bas de la colonne voisine, d'od on les
retire au fur et A mesure, ct plus ou moins rapidement, sui.
vant Vintensit¢ du feu ou le dégré d évaporation que I'on
veut obtenir.”

I gravare 3 représente un autre grand évaporateur
déerit dans la gravure, ct dont le fonctionnement s'explique
de lui-méme, A simple vue.

‘- En outre des grands appareils fixes, * continue Pauteur,
“ destinés aux fermes importantes, et que I'on établit quel-
quefo1s en syndicat, comme on lc fait chez nous pour les pres-
soirs } vin ou les moissonneuscs, on fait aussi des évapora-
teurs portatifs, construits cn fer galvanisé et au milicu des-
quels passe le tuyau de fumée dont la chaleur est utilisée &
la fois pour la dessiceation, puis pour entrainer la vapeur
d'cau dans un double tuyau qu'on voit au-dessus du dessin ;
ces séehuirs ou évaporateurs sont portatifs et faciles 4 cuma-
gasiner dans les sai:ons o on n'en faic pas usage ; ils ser-
veat & séeher toute cspéce de fruits ou de légumes.” (Voir
gravure 4.)

L’auteur ajoute, qu'aux Etats-Unis, daus toute ferme un
Peu importante, il y u un évaporateur, tout comme il y a un
crible ou une faucheuse.

il devrait en étre de méme ici, dans la rézion de notre
province oit flcurissent les beaux vergers qui fournissent tant
de fruits savourcux. Nous avons généralement peu de
pommes d'hiver ou de garde, & proprement parler. Notre
fameuse, si prolifique ot de si excellente qualité, a le grave
défaut de se conscrver fort difficilement au deld de janvier,
¢t nos pommes d'été si nombreuses cn variétés, ne peuvent
&tre plantées sur une grande éehelle, vu qu'elles ne peuvent
s'exporter ¢t que leur saison,méme pour notre marché, est fort
courte.

Sous ces circonstances, 'évaporation des fruits me semble
une industric que nous devrions pratiquer, ct clle nous four-
nira le moyen d’cavoyer, sous unc nouvelle forme, fort accep-
table, nos fruits sur les marchés 6trangers. La chose mérite
toute notre considération, et il faut espérer que quelques uans
de pos industricls risqueront le potit capital exizé pour le dé-
part de cette industric, relutivement nouvelle dans notre vro
vince, ctsi pleine de promesses, au point de vue du profit,
pour nos arboriculteurs. J. C. Cuarais.

Fabrication du vin.
Beauconp de personnes s’étant adonnées A Ia culture de 12

vigoe, sur unc plus ou moins grande échelle, dans notre pro-

vincc, il nous vicnt tous les ans une foule de correspondances
nous demandant une recette pour la fabrication du vin. Comme
la vigne s cultive ici dans des conditions toutes spéciales, il

s'en stit que son fruit differe un peu du frait de Ia vigne

frangaise en qualité, cc qui a pour conséquence aussi do né-
cessiter un mode un peu différent dans la fubrication du vin.

11 adonc fullu faire unc étude spéciale de cette fabrication,
dans notrc provinee, et cc n'est qu'aprds bica des t&tonme-

ments qu'on est parvenu 3 faire un vin acceptable, Je dus
dire cependant, qu'uprls trois ans d'cssai, j’ai obteau un r¢.
sultat plus quo satisfuisant, puisque un amateur frangus o
admis, en gofitant mon vin, qu'il goQtait puur la premitre fuis
un vin américain comparable 3 un bon vin frangais ordinaire,

‘Fort de cette approbation, jo crois pouvoir me risquer & ind:-

quer cetto année une bunne méthode rativoaclle pour la fubii-
cation du vin,

Vendange. Il ne faut cucillir le raisin que lorsqu'il est pur.
faitement mir. Il arrive, sous notre climat rigourcux, que,
sous la menace d'yne gelée hitive, on est obligé de cuecillir I
fruit avant que tous les grains ne soicnt également mfirs sur Ja
grappe. Je crois donc devoir poser en principe général, qu'il
taut éerapper le raisin, et mettre de coté, avee soin, tous les
grains quine sont pas bicn mfirs et les rafles. On appelle rufl
la grappe dont les grains ont 6t6 enlevés.

Une fois 1'ésrappage terminé, on éerasera les grains avee
soin. Cette opération peut se faire 4 la main, mais c’est un
procédé lent, lorsqu’on agit sur dc grandes quantités. La
presse & fruits dite Combination fruit press dont j'ai parlé
dans le dernicr numéro du journal, est un excellent instru-
ment pour craser les raising, et jo m'en suis servi avec
grand succds, 1'an dernier.

Lc modt. Lejus de raisin avee les graios éerasés qu'il con.
tient s’appelle mofit, cn langage tcchoique, Le grand défaue
qu’a le mofit dans notre province, ¢'est de manquer de suere.
Clest la plus ou moins grande richesse en sucre qui
fait la plus ou moins grande richesse d'alcool du vin. Qr,
Falcool est absolument néeessaire, dans une certainge mesur,
pour la conservation du vin, et aussi pout lni donner duw cor s,
ct cn fuire la boisson généreuse ct fortifiante quon recher-
che. Au moyen d'un petit instrument peu colitcux appelé
gleucomdtre ou pése-moiil, on sc rend compte parfaitement
de la richesse en sucre du moiit. Ponr qu’un vin soit asscz
fort cn alcool, il faut que' le mofit indique Y0 degrés au gleu-
comdtre. Il est donc trds facile A celui qui a instrament de
mettre lc mofit de la richesse voulue cn y ajontant du sucre.
Lic sucre qu'on ajoute ainsi, doit &tre du sucre blanc cris-
tallisé de premiere qualitc, sous peine de détérioration no
table dans la qualité du vin. Pour les personnes qui n'out
pas la fucilité de sc procurer un gleucomdtre j'ajouterai qu'on
peut mettre, en rigle générale, unc demi-livre de sucre par
gallon de mofit. Il est micux de ne mettre le.sucre que lors.
que la fermentation cst déclarée, aprds Pavoir préalablement
dissout dans un peu de modt.

Fermentation. Pour que la fermentation s'établisse ra-
pidement il faut que le mofit soit 4 Ia température de GS°
degrés Fahreoheit, soit 20° ceatigrades. Quelque temps
aprés I'établissement de la fermentation, il se forme ce qu'on
appelle le chapeau, c'est-d-dire que les grains derasés sont
chassés A la surface oi ils forment sur le moQt un véritable
chapeau exposé & P'air. Ceci présente trois grands inconvé-
nicots, D'abord, le chapeau aimsi exposé absorbe des fer-
ments qui exposent le mofit A devenir sir. Ensuite, lorsqu’on
veut avoir du vin rouge ct bicn coloré, la position des graius
A la surface.cmplehe leur eontact avee le mofit qui ne pent
ainsi s¢ ¢olofer. Eofin, lc mo@it étant exposé A devenir sitr,
si on laiss¢ le tout trop longtemps exposé A l'air, on est obligé
de décuver le-vin trop vile, cc qui est encore un obstacle A Ia
coloration. On obvic A ¢es trois inconvénicnts en mettant sur
la cave ou le baril un couvert en planche embouvetée, que
I'on cl6t hermétiquement, en le recoavrant d'uue counche de
plitre délayé, de 53 6 liznes d'épaisscur, qui en s¢ durcis-
sant immédiatement, jntercepte tout passage A I'zir. On pra-
tigue dans le couvercle unc ouvertare de 8 3 10 pouces pour
I'introduction du mofit, ouverture que l'on ferme ensaite her-
métiquement aussi. Geei fait, on introdait dans le couvercle
Pextrémité d'un tayan de plomb de ua demi-pouco de dia-
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wétre en dedans, que 'on recourbe pour le faire descendre lo
long de la cuve ou du baril, afin de ployer son autre extré-
mité dans uo petit vase contenant quelques pouces d'cau. La
fonotion do ce tube consiste  laisser s'échapper I'acide oarbo-
nique qui se développo dans le mofit pendant la formentation.
Buo suivant cette méthode, on empiche absolument I'air d'en-
trer dans la cuve ou le baril. Tl faut pratiquer au bas de la
cuvc une ouverturs pour le décuvage, ouverture qu'on peut
fermer au moyen d’unc bonde solidement fixée ou d'une
forte chantepleure (champlure, robinct), Pour hiter la for-
mentation on fait chaufler une certaine quantité de mofit
qu’on jntroduit au milicu de la masse, lorsque tout est mis
dans la cuve.

En suivant co systdme, on peut laisser fermenter le moQt
pendant quinze jours, .

Décurage. Au bout de quinze jours, lorsque la fermen-
tation tumultueusc cst terminde dans tous les cas, on tirele
mofit. La meilleure méthode consisto A le retirer au moyen
d'un siphon que ’on enfonce 2 environ 4 pouces du fond de
ln cuve. Je dirai ici, tout de suite, qu'on peut faire un vin
de scconde qualité, en remplagant par de l'ean, jetée sur le
mofit resté dans la cuve, le vin quon vient d’en enlever. On
met autant d’eau qu'on a retiré do vin ct on ajoute une livre
et demie de sucre par gallon d’eau. Le suere doic étre mis

en deux fois, la moitié en mettant I'eau, et le reste lorsquo-

la fermeutation est Stablie, Uue fois le vin décuvé on le met
dans un baril bien net, sur lequel on applique simplement Ja
bonde sans 'enfoncer La fermentation subit 13 sa dernidre
phase, ot au hout de deux ou trois mois, on transvase finale-
ment, en tirant encore su moyen d'un siphon, dans un baril
qan bouche soigncusement, ou micux si la quantité n'est
pas considérable, en mettant en bouteilles,

Si au licu de faire du vin rouge, on ne veut faire que du
vin blane, on cnldve les grains écrusés, et I'on ne met que lo
jus dans la euve. Pour le reste les opérations sont les mémes,

Le vin nc prend pas moins d’un an pour sc faire, et ac-
quicrt de la qualité en vieillissant.

Le vin que j'ai fuit a 6t6 fabriqué avec de I'Isabella ¢t du
Concord par parties égales. J’en ai aussi fubriqué avee notre
vigue sauvage, (Vitis riparia), et le résultat a été un via for-
tement coloré, trés-fort ct d'excellente qualité.

Pour résumer cet article, je dirai, en terminant, que pour
itre certain du suceds dans la fubrication du vin dans notre
provinee, il faut, I. n’employér que du raisin bicn mfir, 2.
¢grapper et mettre de c6t6 les grains imparfaitement mirs et
les rufles, 3. faire fermenter en dehiors du contact de Vair, 4.
ajouter ce qu’il faut de sucre pour douncr au vinle degré
d'alcool ncecssaire 3 sa conscrvation, ct enfin 5. ne pas avoir

trop héte de gofiter lo vin et le luisser vieillir au moias un
an avant de le consommer.

1! est bien entendu que la méthode que je viens d’indiquer
n'a ricn d’absolu, ot qu'on pcut probablement fubriquer du
vin cn 8'y prenant autrecmont. Elle n'a d’ailleurs d'actualité,
comme jo I'ai dit en commengunt, quo pour notre province,
o la vigne trouve un olimat beaucoup plus rigourcux qu’en
Trance ou aux Etat-Unis, ce qui fait quo son fruit est moins
riche cn sucre.

J. C. Cuapars.

ECHOS DES CERCLES.

Cercle agricole de Saint-Liguori, comté de Montcalm.—Saint.
Liguori a aussi son cercle agricole, et nous devons ce bienfait &
Uinitiative de notre actif député, M. Richard. Plusieurs awis de
Pagriculture s'étaient réunis & sa voix le vingt-quatre mai der-
nier, dans le but d’¢tablir un cercle agricole dans cette paroisse
et tous se sont mcuirés si bien disposés que séance tenante les
officiers du cercl: furent choisis. On adopta un réglement dans
lequel il y & un article qui a trait au reboisement et dout je crois
devoir vous parler, parce que je crois qu'il a bien sa pluce dans
une association comme celle-ci. Par cette clause les membres
de ce cercle s'engagent & oruer leurs propriétés de cing arbres
chaque année, soit par le moyen de jeunes plants ou par semis de
graines. (En en plsntant viogt-cing, les membres pourrsient
fuire partie de P'association forestiére de la province —Réd.)

Le cercle ne commence pas. ses opérations avec un grand
nombre de membres, il y en a seulement quinze qui ont payé la
svuscription anouelle de vingt-cing centing, mms ce sont tous
puur la plupart des hummes de prugrés bien décidés & battre en
bréche la vieille routine et & profiter des avantuges qui vont dé-
counler des discussions qui promettent d’étre bien intéressantes, a
en juger par ce qui a &té dit & la séance de juin, La question & dis-
cuter étuit : “La meilleure maniére d’'égoutter nos terres,”” On ne
pouvait pas choisir un meilleur sujet, et le discuter plus & propos.
M. Larose fit les frajs de la conversation, et nous parla pendant
plus de devx heurcs de la maniére de faire les fussés ouverts, et
comment nous pourrions doubler nos récoltes en drainant, ot
comme ici, le terrain est st difficile & égoutter. M. le curé parle
bien, joint & beaucoup de conuaissances un grand amour pour
I'agriculture et ne craint pas de s dévouer pour le bien-étre de la
classe agricole. Ses paroles fircat une bonne fmpression et plu-
sieurs membres veulent tenter quelques essais de drainage. Bref,
nous nous retirames enchantés de notre premiére réunion et
résulus, si nous ne drainons pas immédiatement, & faire nos fosses
et nos rigoles un peu ~lus profonds,

Nae. Ruver, seerétaire-trésorier, C. A. S, L.
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EPINIERE DU VILLAGE DES AULNAIES
(dtallie en 1870),
Atbres ftuitiers ot d'ormnement,
Lie plus GRAND ASSORTIMENT do la PROVINCR,
Yommiors rustiques,  Poiriees, 4 var, rusiiques.
Pruniers du pays 2 varidiés Strangdres des plue
bellex capdeon,
Censersde Franee,vignesfinmbuislors Sharpless,
Frambwisiers ot toncos, gadeliers of groseillors.
Abtete, tenillecargentdes, acacia, bonlean plenrenr
brubden & sucre, érablen A fewilies argentdes, 8
& 16 pieds de hauteur, 10,000 Erliles ndgondo (& Gie
guera) de 2 2 8 picde.
Chgnes, blants ¢l rouges—nuy ere tondrez, ma-
ronnicrs,
Novers noirs.—Frénes i’ Europe,
Omes © 8 12 pueds, saules pleurcurs, 3 variétés,
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DK
WELL, RICHARDSON & CIE.
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de Lanene,
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Touvenu colorant sous 'e titre de

IMPROVED
BUTTER COLOR

Do WELL, RICHARDSON & Cle.
En volel lesavantages:
Il me colore point 1o Init de benrre.
Il nedevient pas rance.
11 donne une coleny plus vive.
C'ent le colurant le plas économique.

H poseddo cer honnes qualités parce quil estle
colurant le plus fort <tle plus vify et luen qutil xonl
prépuré Al haile, il cat compos¢ de manidre & ne
Jamnais rancir.

Gare Atoutex imitations, et A tous autreecalo-
ranis 4 Phuife, ear outautre ext sujet & ruiclr et d
§ﬁtrr e benrredans lequel il entrerait. Demandez

VELL, RICHARDSON 24 Co‘'s IMPROVED
BULTTER COLOR., ct n'en accepicz pssd'autre.
S1 vous no pouviez pofut vous le procurer, adres<ez-
vous directosent & nous ot nous vousle ferons PAr-
Venir sank chiarge exim,

Well, Riehardson & Co., Burlmgion, Vt.
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MACHINES AGRICOLES
tin vente chez
MM. COTE & VESSOT
30, rue St. Paul et 32, rue St. André,
A Québec
Charruesdeadifférentsmodélese _dediflérenis px

‘Pratus auxquels on peut attacher toutes sortes de
charcues.deaguliivatenrs et des srrache-patates,
Herses circulairex fajsant deux (ois plus d’ouvrage
que lo« autres.—~Herses en fer, cn trois et quutre
sortinns,

semuir-Vesrsot,avec heise,roulesu clapparesl pour
scinec Ia grame de inil.

Fnucheuses, lescélébres Toromo? de Whiteley

Moyisconneuses * ‘Foronto, ¥

Machines & battre, niues & bras, pouvantbattre de
sept R dix minotx parneure.~Machimesd hattre & un,
deux, et trais chevaux,de Giray et fils,avec vanneur,
garauties pour brure de 200 2 500 mmvots parjour.

Arrache-soucheox el pierres,

Cribles ordinaiees, Cribles pourséparerioute ca-
pdce de grains, .

Semoirs A grames de jardin et cultivatenrs i Lirs.
Charroites & (wmin, ‘Fomliereau écossais. Camon de
magasin, rovetios. eic, elc.

Aursiy ¢ Copragdine ou procédé Bommer pour fa-
briquertoutezsortes d’engraig.’® Prix 60 cts,
Envot franco des catalogues,

Cu. T, Cotk & Cin.

DAWES & CIE.,LACHINE, P.Q., FLevrurs
€L HPUIIAtCUr® (¢ CUEVAUX PUR - 8ANG ¢t de
CARROSSE ; dc BATAIL HIERKYOKD, ¢l d¢ COCLIONS
BRRXSHIRRS,

LOTORE EN FIL
d'acier, i quatre
pointes, de Burnell.—
Ls cloturela plug éco-
nomique ct la meil-
leure, pour terres,
routes, cheming de

circulaires et les prix

ries, cldtures etbatus-
trades en fur, etc.,
Rue Queen, Montréal,

LETOURNEUX, FILS & Cle
Importateurs de
FERRONNERIE, QUINCAI LLERIE
Covurxitenix, Erc.. RK1c.

261 & 265 Ruc Sant-Pave, 281 2 265,
Coin de Ia Ruells Vaundreuil
MONTREAL,

Q0R SALE: PURE BRED SHEEP.-S8HRoP

slilre Downe, Hampsluro Downs, and Luieylus

(long wool),
SAMIL, EADY,
fmportor and breeder, North Hailey, 1% (,
VENDRE DEs CoUHONS BERKSHIKES,
Rétnid Ayediire et Montons Cotawolds inpare
162 i Je alioge P Agocuitare de Guddph, Oy,
‘Tous cov anfmanx rom pur sang,
Shudresser & b, PITANBUR,
S.ant-Antoine de Verchidios, Qae,

EAUXN MALKS CANADIENS-JERSE) s

Queiques boaux veuux & vendre A prix nio.
d¢r6e, En. A. BARNARD,

VENDRE. vingt & vingtequairo milte planis de
vignes 3 des poix gusonpabler 3 uae Quagtste
de ces vagnes dounent du raefn cette nunée,
Studressor au propriétasre,
£DOUARD LECLLRC,
LoauukuIL, rue Sait-Charles, (pré« de Paqueddu,.)
ond ANTOINE RErAUD dit DRALAURIERS,

OMPAGNIE IPECHANGE DE CHEVAUX
de Moutréal.~Clos & hémit du Q. 8. K., Pate
Samt-Charles, Mantréal—A commenes & tmnaser
des uilaires, lo jeudi, 16 féveior demicor, =
Toute tranzaction ayant mpport & Unehat oo 3 la
vente des chevaux, y compris ifexpédition, (08 droite
do d et len arsun y sem cviiduite d’apres
fes plue stedets principes du commerce, et Mmuy e
Han une commission pou levée.,
Chovaux et juments imporiés d’Angleterre e de
France sur commaunde,
Ventes mensuclles & Pencan de chevaux, vouures
¢t harwis,  Les calaloguos de venla coniendront la
descnption de chaque cheval qui so-a gamanti dtre
il que doern,  Correrpondnnce rollsefibe.
C. M, Acrr & Cik,, Muntréal,

R&FERENCRS: Hon. A, A, Ogilvie, gcpateur, Joe,
Hivkeon, Xer., Gér, 6itn. G, I, R, M. H. G,
e, MR, Bhoa \White, Fer,, L. J. Sear, cant,
}-Icr h(it‘\rl ‘Feal. G.;l“. R.nil.‘.!. Burcau, Ecr,, M. 1.,
ve, McShane, yr,, Ecr, M, P, 1., D. McRBachean
LERCU.s ! h

fer, etc. Demandez les «ine; tls unissent & Péconomie du combunilde
une grande dlinée clfnnccﬂl'l\uchlécomplalu. 1.
8 sontentous pointg parfasta. Nous les conciruizons |
A H.R. IVES & Co.,jde manitre & chanficr par 1'eau chaude tousles

. appariement= d’une graside maison en wémo temps -
fabricantsdeferronne- ?,P,

ATALUGLE ILLUSTRE DE EVANS DES
2 ameillenses geaanes de LRGUMKS ot de PLXURS,
expddié gratunement & tous ceux quien feron la
eamande. Le 2eul catalogue frngals en Cunada,

WILLIAM EVANS, graincuer, Montréal.

OURNEAUX ECONOMIQUES FRANCAIN.—
Cerpolles sontles pluxcommodes pourlacui- é%

>
4

is sufirentdrous leabesoinsde la cninine Nos
ourneaux sonten opération & Muntréalau i Laws

rence Hall,h 1’hote) Ollnwa,aux couventsd'Hocke
laga, du Ban Pacteur elde Ste. Brigite,A Varennes
chiez M. Rd. Barnard, Dirccteurdel’agriculture et
chez des centaincad’autres personnexqui, toutes.
avurontdonnélesplus hautes recommandations,.— -
.-nurrcqscng‘nrmenl!nlunmplcs. a'adresser A M
gURNS & GORMLEY,676rue Craig, Montreal.

ET_ABLIS?N 1839—MM. FROST & WOOD~;
Smith sFalis,Ont. FabricanisdcXauchenres,
etde Mawusonnenscs, Rateauxdcheval,Charems,
cnacier, Bouleversenrs,Rouleaux,ctec.,etc.
Pourles détails, s'adresrer 2 . .
LARMONTH & F1LS,

33rue du College, Montréat

Anx Seciétés A’Agriculture ot av public en généra). Lesimprimeurs dn Journal
d'improecions, de celinres et de gravures sur bois, Aux conditionsles plus favorables.

d’Agriculture se chargent de tontes exploit.

~B.BENEOAL & ¥ILS, 10 Rue St.Vincent,Moniréal.
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