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LECONS D'AGRICULTUREE..

La nature est un merveilleux pourvoyeur 1 Je suppose
quo pou de mes lecteurs ont vu un jeune saumion voilant
d'éclore ; ceux qui cn ont vu, se rappellent que le petit pois-
son porte attaché -. son ventre un sao ou poche, transparent
et mince, rempli suffisatunent de nourriture pour alimenter
le nouvel habitant des eaux, pendant plusieurs jours. Et là
-ne se borne pas l'utilité de ce réservoir de nourriture ; il sert
d'ancre pour empêcher le courant rapide d'emporter le petit
orphelin à la mer, avant que sa frêlc charpente ne soit deve-
nue assez forte plour supporter les rudes emubrassements9 de sa
'future nourrice.

De même, l'embryon du poulet vit sur les principes nu-
tritif's contenus dans son enveloppe , le papillon emprisonné
trouve dans son enveloppe de nymphe un approvisionnement

1de nourriture, et le frai d'buitrcs même est pourvu de ce
qu'il lui faut, Miais, toute merveillcuse que soit l'attentive

ýJprévoyance de cette benne mère, cependant je trouve plus
-merveilleux encore la manière dont elle a pourvu à la nour-
Srituie des mnammifères novants Si vous examinez les
tintestins d'un vcau mort né, vous les trouverez rempli d'une
substance gélatineuse particulière d'un vert noirAtre, et de

V4onsistae.ce pàiL .1e. Cette matière, appelée ilculiurn en
lIangagze scientifique, s'est accumulée pendant Fexistence foe-

'.'tale de l'animal, et doit être expuhée hors des intestins du
veau vivant aussitôt que possible. On a pourvu à l'cxpul.
Moin de cette substance par un moyen qui n offre aucun dan-
ger pour le nouveau-né. Le premier observateur venu a pu
remarquer l'apparence extrêmement riche du premier lait

qune donne la vache, les autres femelles. aprè.a la parturition.
Co('lostrum est un doux apéritif, et diffùre considérablemen t

de la composition du lait fourni subséquemment, comme le
46montrent les tableaux suivants .

*COMPrOSITION DU COLOSIPRUM.

1 LAIbumiuoidei Gras Sucre j Çeridrt 1
Brb3' i21 15.4 12.0118.0 1 4 1:0.8

Truie. I'0.1 15.G ~9.6 3.8 I0.9 1 1:1.7
Tache. 71.7 120.7 13.4 2.5 I1.8 1 -0.5

COMPOSITIîON DU LAIT.

~Truie. I84.6 G .3
Vce.I87.0 1 4.0

4.8 1 3.4 1 0.9
3.7 I4.6 I0.7 I1:33

On voit d'un coup d'oeil l'énorme pereentage d'albumi-
noiàdes que contient le colostruni , je conviens que je ne vois
pas à. quoi il doit son efficacité comnme apéritif, mais C'en est
ccx iainmnt un, et je suppose qu'aucun cultivateur ne le
jette, comme cela se pratiquait dans ma jeunesse ; s'ils le
font, ils courent le risque dc perdre leurs veaus par suite
de la constipation. la cendre de 100 lbs de lait dc vache,
donnera environ 20 Ibs d'acide phosphorique et 16 lbs de
ehaux et 17 Ibs de potasse, toutes choses né-cesaires pour
former les tissus et la charpente du jeune animal.

Mais, dira.t.on, bien que je tienne à élever de bons veaus,
je ne puis réellement pas leur donner (lu lait frais. Le beurre
et le fromage sont à. un lhant prix, et la viande .A bas prix.
N'y a-t-il pas mxoycn d'élever le jeune bétail avec du lait
écrémé accompagné d'autres aliments ? Pour répondre à.
cette ques4tion, il nie faut entrer en plein dans la question de
l'alimentation du veau depuis sa naissance, posant d'abord
en principe, que jusqu'à présent on ne connaît rien qui fera
d'aussi be-aux veaux que le lait de la mère, et que Lcaucoup de
veaux nourris au seau sont perdus par suite de la gloutonnerie
en prenant leur nourriture.

Le veau vient de naître. Si vous voulez que la vache soit
incommode, becugle après son petit, laissez le lui soir, catres-
ser et lécher d'un bout à l'autre. Si vous dsircz a u con-
traire qu'elle gnit tranquille, et qlu'elle se couche après avoir
pris snn eau blanche, pour se reposer et se remettre enlevez
tout de suite le veau, le tenant par les pattes de devant et de
de.rrière, plaeez le dans un coin chaud, couvrez-le avec une
ahenndanc de paille finle (de la paille d'orge si v.us en avez)
et laissez-le qeul. N'essayez pas de l'assécher en le friction-
nant, car cela a toujours une tendance à. faire a""l,;onîércr de
poil ensemble-l'humidité est vite évaporée. t' y a pas
lieu de si, hâter de donner à mang-er au veanu, mais il faut
traire la vache aussitôt que posMile, et la laisser ensuiite tran-
quille, gardant le lait à sa température naturelle jusqua. ce
que le veau l'ait prit - ceci est très important, car le plus léger
frisson intérieur, souvent, peut tucr la frèle créature.

Si, comme je le conseille,' le veau n'a jamnais, têté sa mère, il
n 'y aura prs de difficulté à lui montrer à boire. Ne vous
occupe7 pas dans quelle position est le petit, debout ou cou-

.lé,drangez le moins posible ; prenez un peu de colostrum
n 'étaint pas à une plus basse température que 90', dans un
petit seau, et supportant la mnachoire inférieure avec la paume
de la main gauchie, le bras. passé auteur du cou, ouvrez la
bouche avec le pouce de la même main. Remplissez alors le
creux de la main droite avec du colostrumn, ver.sz-le dans la
bouche, et laissez, un ou deux des doigts dans la bouche du
Veau pour qu'il les suce. Laissez-lui en prendre tant qu'il
voudra, puis lui essuyant les xuacho'ires proprement, laissez-le
reposer. Après les deux ou trois piemniers repas, c'est-à-dire,
lorsque l'animal boit bien, ne lui permettez plus de vous su-
cer les doigts, car il refusera do boire autrement, ce .,aï sera
ahurissant.

On ne devra jamais donner à boire au veau moins do trois
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fois par jour. Il prendra de 3 chopines à 3 pintes par repas,
ou de 4½ à 9 pintes par jours, et pendant les premiers quinze
jours le lait devrait être donné venant de la vache.

Mais, vous voulez faire du beurretout en élevant des veaux.
Eh bien ! si cela est indispensable, voici la seule manière de
s'y prendre, et bien conduite elle produit d'assez bons résul-
tats. Rappel z-vous qu'il faut prendre quatre choses en consi-
dération en préparant un substitut pour le lait de la mère : la
production du gras, celle des muscles, celle des os, et la diges-
tibilité du tout assurée par une rigoureuse proportion de
chaque ingrédient. u o

Le lait écrêmé, qui sera la base de ce substitut, est assez
riche en phosphate de chaux pour fournir tout ce qu'il faut
pour faire les os. J'en ai fait la preuve par une expérience,
il y a quelques années, en donnant à un veau durham demi-
sang autant de lait écrêmé qu'il voulut en prendre pendant
les premiers six mois de son existence. Il devint énorme, et
à 18 mois, je l'envoyai au marché de Smithfield, où, comme
je m'y attendais, je n'ai eu que le prix de la viande à sau-
cisse, c'est-à-dire, le plus bas prix du marché. Il était tout
os, et ses jarrets et ses genoux valaient la peine d'être vus !

Mais, avec le mélange suivant, j'ai réussi à faire des veaux
qui valaient sur le même marché, à 13 semaines £5 ($25) par
tête ; voici : 2 oz. de farine de graine de lin et 4 oz. de farine
de pois, mêlés avec soin au moyen d'eau bouillante mis en
une pate épaisse, délayée dans la quantité ordinaire de lait
écrêmé, cela suffit pour la nourriture d'un veau pendant une
journée, et doit être donné à une température de 960 F.
Ici, la matière des os est le lait écrêmé, celle du gras, la
graine de lin, celle de l'azote, les pois, et toutes fournissent
les carbohydrates, et le léger principe apéritif de la graine
de lin facilite une bonne digestion. Voilà 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 donner autant, en commençant. Il faut pro-
céder graduellement, en commençant par 2 oz. par jour, et
au bout de dix jours le veau prendra toute la quantité men-
tionnée, sans inconvénient. Défilz vous de l'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 à le dire, n'est pas tou-
jours une autorité infaillible, donne le rapport suivant de trois
expériences faites sur des veaux, pour montrer l'action pré-
pondéranto des matières albuminoïdes et grasses données aux
veaux, pour chaque 100 lbs de leur poids vivant :

Caséïne Matière grasse Sucre de lait
Ibe lbs lbs

Aig.
lbs

1 Lait écrémé ..... 4. 6 1.2 5.5 13
2 Lait écrémé et petit

lait........ ... j 4.6 2.0 7.7 2614
3 Lait frais de la 1 48vache . .. ........ 5. 1 7. 6.3

Le second veau a reçu plus de carbohydrate que le pre-
mier, et le troisième a reçu de plus de la matière grasse et
des albuminoïdes. Tous trois ont bu la même quantité de
lait ; vous pourrez tirer les déductions d'après votre jugement.

Pendant que j'y pense, n'essayez pas de donner de la graine
de lin entière, bouillie, pour aucune considération. D'après
des expériences tout-à-fait concluantes, il est certain que sur
chaque 1000 graines de lin données entières, 800 passent
dans le corps de l'animal sans être affectées par son appareil
digestif, et sont absolument perdues. Quand bien même on
la ferait bouillir pendant 24 heures, cela n'y fait rien. Pre-
nez une graine de lin dans votre bouche, et l'y gardez quel-
ques secondes, puis essayez de l'écraser entre vos dents.
Vous n'aurez pas besoin d'une autre expérience que celle-là
pour vous convaincre de la nécessité de concasser toute la
graine de lin dont vous vous servez.

On peut attacher et garder dans un endroit obscur les
veaux que l'on engraisse pour la boucherie. Il faut donner
de la lumière et de l'espace pour jouer, à ceux que l'on gar
pour l'élevage. Je me demande si l'on fait bien de leur
mettre une muselière pour les empêcher de sucer les oreilles
de leurs compagnons. C'est u-ne habitude malsaine, to.t
comme celle de ronger leur crêche, chez les chevaux, niaDi
je suis si fort avocat de la liberté pour le jeune bétail, qfl
je ne puis me faire à l'idée de le voir confiné même dans 2O"
plus bas age ; et une muselière aussi petite que possible, nie
semble le seul remède. Elle ne peut, cependant, être en-
ployée longtemps, car à 5 semaines le veau doit commencer à
goûter à ses futures aliments. Nous allons maintenant noS
occuper de ce que doivent être ses aliments.

Il ne faut pas commencer à sevrer avant la treizième se-
maine, et il faut alors procéder par degrés, autant que Pe
sible. A cet époque, le veau s'est accoutumé à manger, si
vous avez eu la bonne idée de lui offrir quelques pincée$
de bon trfille, de graine de lin concassée, de farine de pO's'
de déchets de drècbe, de navets coupés, je ne rceon-
mande pas les betteraves avant que le printemps soit avancé,
de carottes, de fait, n'importe quoi; et plus on peut varier
les aliments mieux c'est. C'était une sage parole qne celle
de feu M. McCombie : " Ne perneuez pas à l'aninal de
perdre sa chair de veau " ; et j'espère que tous mes lecteurs
la garderont en mémoire, et en feront leur profit. Elle de-
vrait être écrite en grosses lettres sur le manteau de cheminée
de chaque cultivateur. Ne vous pressez pas de imettre VO9
veaux à l'herbe ; laissez-les plutôt quinze jours de plus a.l
lait, et pendant environ tout le premier mois, laissez-les venir
du paturage pour se mettre sous les remises, le soir. Je ne
mettrais pas mes petits veaux à l'herbe avant le dix de jul
dans cette province ; mais, en cela, on doit se laisser guider par
la saison et la localité. Je ne voudrais pas retrancher la graine
de lin (J de livre par jour) tout d'abord. C'est un correctif
merveilleux quoique simple, et il sauve plus de vies qu'on t0

le croit. Le meilleur paturage pour les veaux est l'herbe de
première année, et on devrait en diviser une partie en de%
et même, ce qui est préférable, en trois enclos, de sorte
qu'ils en aient de la fraîche pendant toute la saison. C'eSIt
vraiment une chose lamentable de voir combien souvent ceO
pauvres animaux sont mis sur des paturages nus et brûlé4
pour y trouver leur vie comme ils le peuvent. Quel résulta
peut-on attendre d'un tel traitement, si ce n'est celui de P
duire de misérables bêtes pansues, à peau épaisse, à 0
énormes dont la seule apparance vous indique que vous "
trouverez jamais de profit à les engraisser ?

Le soin des veaux qui tettent leur mère est assez sirP
On peut les tenir libres dans des stalles, ou attachés, et ls
faire têter au moins trois, et préférablemente quatre fois-
faut avoir bien soin de traire parfaitement la vache, dcu%
fois par jour, si elle a plus de lait qu'il n'en faut à son petit'
De la négligence à faire cette opération est la cause que tan!
de herefords, d'angus et de galloways sont si mauvaises
tières. Courant en liberté avec leur veau, elles en viennent
graduellement à ne produire que juste ce qu'il faut de lait pOur
le petit, et comme cela devient une habitude parmi les desced'
dants, cette habitude finit par devenir un des caractère
la race.

Un homme du Yorkshire dit: une bonne vache derbaat
ordinaire, comme on peut en acheter tant qu'on voudra 8gt
le marché de York, peut allaiter en douze mois de cinq à si
veaux, et ses génisses de deux ans peuvent en allaiter det'r
Voici comment on pratique ce système : On met deux vea1u%
après la même vache en même temps, jusqu'à ce qu'ils aiet'
dix semaines, époque où on les sèvre, pour lui en donne
deux autres en même temps, et ensuite un, à moins que
vache ne soit une laitière extraordinaire, et dans ce cas on lut

Aou'r 1883
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en donne un sixième. Les uénisses vêlent à 24 mois, et
allaitent leur veau et ensuite un autre, puis on engraisse la
mière, qu'on tue à trois ans et dont on retire de £24 à £26.
Eln hiver, on attache la vache, et un veau est aussi attaché
chaque côté d'elle, et on les laisse téter trois fois par jour.
Le fait de faire véler les génisses jeunes ne semble pas ré-
duire leur taille d'une manière apparente, et si on en lait des
vaches, on en obtient, lorsqu'elles sent modérément grasses,
de £25 à £30.

Voilà le veau arrivé à l'époque du sevrage. Il faut main-
tenant veiller à ce qu'il ne perde ni chair ni graisse pendant
la période comprise entre juin et le milieu d'octobre, cette
dernière date étant celle de son retour à sa première demeure,
l'étable. C'est une chose que d'inspecter deux fois par jour
un lot de jeunes bêtes dans leurs quartiers d'hiver, et c'est
une toute autre chose que de veiller à leur approvisionne-
ment de nourriture et d'eau, pendant le temps de leur exis-
tence à l'extérieur ; et je suis certain, d'après une longue
série d'observations, que bien des veaux pfrdqut, par suite de
négligence, plus de chair pendant les derniers mois de l'au-
tonine, qu'on ne pourra leur en fournir de nouveau en dépen-
saut deux fois ce qu'ils ont mangé antérieurement. Le point
important c'est de les changer souvent de.pâLurabe. La clô-
ture est coûteuse, je le sais, mais de fortes clôtures porta-
tives, telle que celle représentée à la page trente-neuf, volume
V du Journal, peuvent être fabriquées a bon marché, et avec
une bonne quantité de ces dernières, il y a peu de trouble
à avoir. Le vieux dicton qui consiste à dire, dans les dis-
tricts à pâture de l'Angleterre, que cinquante acres divisés
en cinq champs valent soixante acres en un seul champ,
trouve aussi bien son application ici que là.

Il faut savoir très bien administrer un pâturage pour en
retirer toute la valeur qu'il peut donner. Il y a deux choses
à éviter, d'y mettre un trop grand nombre d'animaux et de
n'en pas mettre assez. Le meilleur moyen d'éviter ces erreurs,
consiste, d'abord à ne pas garder sur la ferme plus de bétail
que le pâturage n'en peut tenir en bonne conditien pendant
l'éié, et ensuite à éviter de ne pas laisser trop longtemps le
bétail sur le même champ. Mettez tous les animaux à la fois
sur le même champ, jusqu'à ce que toute l'herbe scit man-
dëe, et mettez ensuite ailleurs. 'De cette façon, le bétail goù
tera à des époques données à l'herbe nouvelle, et il ne de.
viendra pas degouté à force de toujours pâturer sur In même
chanip, tandisque, d'un autre côté l'herbe ne deviendra pas
souillée par leur fréquent passage à la surf..ec. Observez les
marques évidentes de plaisir que donnent les animaux, chic-
vamix ou moutons, mis dans un nouveau pâturage, et vous
vous convaincrez que mon avis est basé sur la raison et la nature.

Il y a, dans cette méthode de traiter les pâturages, un.
autre principe en cause, savoir celui d'après lequel les divers
animaux disposent de l'herbe. Le beuf coupe l'herbe baut,
le mouton bas, et le cheval à une hauteur moyenne. De ces
faits on peut déduire les règles suivantes: les chevaux ou les
moutons devraient accompagner ou suivre le bSuf, mais ne.
jamais le précéder.

Il est à peine nécessaire que je parle de la nécessité d'une
imple provision de bonne eau fraîche pour toute espèce de
V-tail. Les moutons peuvent supporter, et, de fait, endurent.
plus facilement son absence que les autres ani . , mais,
Mme sous le climat humide de l'Aagleterre, le berger fait en
forte qu'ils aient des endroits pour s'abreuver, comme on
peut le voir dans les Downs ou la voiture pour l'eau est un
compagnon aussi nécessaire pour le berger que son chien. Ces
terres des Downs, ont, il est vrai, un climat qui leur est
propre, et aussi se en été que celui de notre province. Dans
ks districts de l'ouest, où les nuages venant de l'Atlantique
se débarrassent d'abord de leur excès d'humidité, les n1,.U
tous ne paraissent pas boire.

L'ombre est particulièrement désirable pour les veaux do
l'année. Une remise portative, en l'absence d'arbres, peut
être faite pour une bagatelle, et compensera amplement pour
le trouble que nécessite son transport. Une expositiun con-
tinuelle aux rayons bfùlants du soleil de ce pays-ci, n'est
d'aucun avantage pour les petits veaux si délicats de l'année.

Voici les signes auxquels on reconnaît que les veaux sont
en bonne condition: ils ont l'Sil clair, le nez humide, une appa-
rence gaie et agréable. Si le veau est bien, son poil doit être
soyeux et la peau doit être douce et souple au toucher. Si
le veau paraît triste et se tient à l'écart, s'il se tient la tête
basse et que sa peau soit dûre et tondue, alors il y a quelque
chose d'anornal chez l'animal, et il faut y voir. Il faut avoir
bien soin d'examiner souvent le jeune bétail pendant la der-
nière partie de la saison. Les pluies d'automne et les nuits
fraiîhes ont presque toujours pour effet de nuire à la santé
de quelques-uns des veaux.

Le rhumatismo aigu, connu sous différents noms dans
divers districts, est la maladie dominante, et plus d'un veau
est jeté en arrière à la suite de ses attaques. Dans ce cas, la
remise portative sera encore utile comme protection contre
la force du vent et la pluie. Du moment que voue vous
apercevrez qu'un veau souffre de douleurs-dans ce cas il est
couché et étendu de toute sa longueur-amenez-le à l'étable,
tenez le chaudement avec des morceaux d'étoffe ou des sacs
trmpés dans l'eau chaude et placés sur les reins, asséchez-lui
ensuite le corps en le frictionnant, et donnez de l'eau blanche
chaude, faite avec du son, de la graine de lin concassée et un
peu de salpêtre. Frictionnez les articulations enflées avec de
la corne de cerf et de l'huile d'olive, après y avoir fait pen-
dant longtemps des fomentations avec de l'eau aussi chaude
qu'elle peut être supportée.

Une chose qui cause beaucoup de dommage au jeune bé-
tail, c'est le changement trop brusque d'un pâturage nu . un
champ trop riche. Je dois dire que dans quelques-uns de
nos districts celâ n'est pas beaucoup à craindre. Mais, dans
les cantons de l'est, lorsque les cultivateurs mettent le bétail
dans les prairies après la fauchaison, j'ai vu des veaux man-
ger gouluinent, et en subir les conséquences. Dans ce cas
les premiers symptômes de maladie sont la faiblesse accom-
pagiée d'un pouls rapide et faible, quelques parties du corps
s'enflent et deviennent bouffies, comme si elles contenaient de
l'air, et l'animal succombe vite. Il n'y a pas de remède à ce
mal, mais comme preventif, les herbagers anglais appliquent
à leurs veaux, à l'automne un séton sur le cou ou le fanon.
Un peu de bon foin comme correctif, peut être utile et j'ai
entendu dire à un riche fermier écossais que, depuis qu'il
donne à ses veaux du tourteau de graine de lin et de graine
üe coton, il n'en perd pas un seul.

Vers le milieu d'octobre, il faut amener les veaux dans
les cours au coucher du soleil. Je dis, dans les cours, car
personne ne devrait attacher les veaux, du moins pendant le
premier hiver. Les poulains et les veaux doivent avoir autant
de liberté qu'on peut luWr en donner tout en les tenant chau-
dement. Laissez les courir en liberté aussi longtemps que
possible, et lorsqu'il faut absolument les enfermer, faute.de
place, tâchez qu'ils aient un( partie isolée de l'étable, pour
pouvoir y jouer et sauter à leur aise: une demi-douzaine de
veaux ne prend pas beaucoup d'esp:ice. 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 dns cette
province, au printemps.

Du traitement qu'il reçoit pendat.t le premier hiver
dépendent les revenus ou les pertes futures, pour tout le
jeune bétail. Des os et de la chair (des muscles) sont les
choses qu'ils faut produire. Le gras n'est pas encore requis,
mais si L'animal est nourri convenablement, il y aura toujours
une quantité suffisante de graisgo déposée dana les tissus, ou.
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plutôt entre les muscles. Du gros fourrage, de la bonne paille
souple, un pcu de farine de pois et de graine de lin concassée,
voilà tout ce qu'il faut. La farine de blé-d'inde n'est néces
saire pour aucun jeune animal, excepté pour les agneaux
qu'on prépare pour la boucherie.

Voici une bonne ration pour les veaux: foin haché, un
demi minot ; farine de pois, deux livres; graine de lin, liuit
onces ; la graine de lin (concassée) doit être mise dans un
demi gallon d'eau, et versée sur le foin haché et la farine
de pois; l'eau peut être indiffércuinicat chaude ou froide
-excepté pour la vache à lait, et, peut-être pour les ani-
maux à l'engrais. En règle générale, je ne tiens pas à la
nourriture cuite pour le bétail; de fait, même les vaches à
lait, ne sembleront pas autant en bénéficier-il faut, cepen-
dant, faire bouillir les pommes de terre. Pour les animaux à
l'engrais il est si nécessaire d'aller au-devant de leurs goûts,
d'étudier leur tempéramment, de rechercher les choses qu'ils
aiment plus particulièrement; et ils aiment tant la nourri-
ture chaude, et semblent si bien s'en accommoder que, même
avec 1 expérience du contraire, je serais tenté de faire cuire
leur nourriture-au moins pour ce qui consiste à mêler la
graine de lin avec une bonne quantité d'eau bouillante.

Les veaux mangeront avec plaisir las racines que vous
pouvez mettre de côté pour eux; mais, avec la ration indi-
quée ci-dessus et de la bonne paille 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 à 1:7, un régime plus azoté étant plus appro-
prié aux animaux en état de croissance, ou à la production
d'une croissance plus rapide. Notre ration, telle qu'indiquée
plus haut, pour la pratique, est une moyenne entre ces deux
chiffres.

On a beaucoup plus étudié le proeédé d'engraissement du
bétail que la question d'alimentation des jeunes animaux.
Rien d'étonnant à cela ; car le profit ou la perte est bien plus
facile à constater dans un cas que dans l'autre. Avoir soin
d'un animal pendant trois ans avec une attention soutenue
est une chose, et c'en est une autre que de le soigner pendant
quatre mois. Si le corps doit s'augmeater en poids, il est
clair que son. alimentation doit dépasser la quantité nécessaire
pour subvenir au simple renouvellement des tissus, et à la
production de la chaleur et du travail. Et lorsque cette plus
grande quantité de nourriture est donnée, une partie des
albuminoides et des éléments de la cendre sont convertis en
tissu, et une partie du gras, des carbohydratcs, et des albu-
muinoides, servira à former de la graisse.

Une consideration très importante decoule de cette con-
version de la nourriture, savoir. un engraissement prompt,
c'est-a-dire ré,ultant d une ahmentation donnée libéralement,
est le système le plus économique. En effet, il est clair que
si un agneau est rendu propre à la boucherie en un an, au
l!eu de deux, on aura économw,é h1 nourriture nécesasire i la
production de la chaleur anniuaie et du travail, pendant
un an. A. Rt. JErNER FUST.

SCIENCE USUELLE.
VI

1'RoPRIÉ£S GNÉRALES DES CORPS.

A tout instant, à propos des corps de la nature, on parle de
propriétés qui les distinguent les una des autres, comme la
couleur, l'éclat, la dureté, la transparente, etc.

En dessous de ces qualités spéciales et caractéristiques, il
y en a un certain nombre qui sont communes à tous les corps
on les nomme, pour cette raison, propriétés générales des
corps ou de la matière. Il importe d'en avoir au moins une
idée.

Les principales propriétés de la matière, et par conséquent

des corps peuvent être résumées dans les sept suivantc-
l'étendue, l'inmpététr'abilité, la divisibilité, la porosité, la
dilatabilité, l'élasticité, et la pesanteur.

L'étendue ou le volume d'un corps est la place qu'occupe
ce corps dans l'espace: tout corps occupe une place, et toute
chose qui occupe une partie de l'espace est un corps.

L'impénétrabilité est la propriété en vertu <le laquelle la
place occupée par un corps ne peut être occupée en même
temps par un autre corps.

Par exemple, un morceau do bois et un morceau de fer ne
peuvent occuper en même temps la même place; lorsqu'on
enfonce un clou dans du bois, on force les partieulos du bois
à s'écarter, et à former un trou dans lequel le clou s'introduit.

L'inpétsitrabilité existe également dans les corps liquides
et dans les corps gazeux. Le poisson qui nage se fraye con.
tinuellement sa place, en écartant les particules de l'eau,
l'oiseau en fait autant dans l'air.

La divisibilité est la propriété qu'ont les corps de pouvoir
se partager en par ies extrêmement petites, qu'on nonmuine
atonies ou molécules. Lee grains de cendre, de farine, de
fécule, de poussière, nous donnent une idée des atonies ou
molécules, mais ces grains ne représentent pas les derniers
produits de la divisibilité de la matière : dans le moindre (le
ces grains, il y a des millions d'atomes, ou particules indi.
visibles.

La porosité est la propriété en vertu de laquelle les corps
conservent entre leurs atones ou melécules des distances fixes,
des vides qu'on nomme pores.

Une épon'ge fine, une pierre ponce, un biscuit, donne une
première idée de la porosité. Lorsqu'on trempe dans l'eau,
par un bout seulement un morceau de sucre, de chaux, de
craie, de bois, de pain, de linge, on voit l'eau envahir peu à
peu les pores du morceau trempé. C'est par les pores de la
peau que s'échappe la sueur du corps de l'homme ou de l'anima

Les pores sont extrêmement petits; mais leur existence,
même dans les corps les plus pleins, les plus serrés, comme
les métaux, le verre, est complètement démontrée, notamment
par la constatation des deux propriétés suivantes: la dila
tabilité et l'élasticité.

La dilatabilité est la propriété en vertu de laquelle chaque
corps augmente ou diminue de volume sous certaines con
ditions.

Par exemple, par un temps humide, un morceau de bois
gonfle ou se dilate, et par un temps sec il se resserre ou se
contracte, voilà pourquoi une porte posée bien juste dans un
temps sec ne peut plus fermer en temps -humide.

En général c'est la chaleur qui fait dilater les corps, c'est
à-dire qui fait que leurs molécules s'écartent davàntage les
unes des autres, le froid, ou la diminution de la chaleur, fait
rapprocher les molécules, les resserre, et par suite contracte
ou condense les corps.

Ce phénomène de la dilatation et de la condensation des
corps par les variations de la température est très iniportant
à connaitre, c'est par lui que l'on complète l'idée que l'un doit
se former de la porosité.

On nous pardonnera ici une comparaison. Supposez que
vous ayez à votre disposition une assiettée de pois tendres, et
un grand nombre de petits files d'acier tournés en spirale ou
en papillotte, et terminés par des crochets ou des pointes
recourbées. Prenez un pois, et piquez-y, en diverses di-
rections, une demi-douzaine de ces petits ressorts, que nouS
supposerons longs d'un demi-pouce.

A l'autre extrémité do chaque ressort, piquez un pois;
reliez aussi ces pois les uns aux autres par des ressorts. Con-
tinuez à ajouter des pois et des ressort. Vous obtenez ainsi
une masse souple, formée de pois qui ne se touche pas entre
eux, et qui sont maintenus à distance par les petits ressorts
d'acier.
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Voilà une im:ge de la constitution moléoulaire des corps;
seulement, il faut vous figurer tout cela réduit à des dimon.
sions qui soient des millions et des milliards de fois plus
petites. Les pois figurent les molécules ou atomes des corps,
les petite ressorts figurent des forces dont la nature est lo
secret de Dieu, et qui maintiennent les molécules à distance
entre elles.

Si l'on fait chauffer, au soleil ou autrement, la masse formée
par les pois et les ressorts, les fils d'acier s'allongent, los pois
s'écartent les uns des autres, et le volume de la masso grandit.
Si l'on fait refroidir, les fils d'acier se raccourcissent, les pois
se rapprocheî.t, et le volume de la masse diminue. C'est là
une image de ce qui se passe dans les corps : la chaleur les
dilate, le froid les resserre ou les condense.

Il résulte de cette propriété que les molécules d'un corps
ne se touchent pas: cette conclusion paraît paradonale, et
cependant, on ne peut y échapper: comment un corps
pourrait-il diminuer de volume si les molécules ne se rap.
prochaient pas ? Et comment les molécules pourraient-elles
se rapprocher si elles se touchaient, si elles buttaient les unes
sur les autres ?

L'élasticité est une propriété en vertu de laquelle les corps
reprennent leur forme ordinaire lorsque cette forme a été
altérée passagèrement.

Ainsi une tige ou une lame de bois, de fer, de verre, que
l'on courbe un peu, se redresse aussitôt qu'on cesse de la
forcer. La flexion force certaines molécules de la tige à se
rapprocher, d'autres à s'écarter: c'est l'élasticité qui les
ramène à la distance normale.

La considération des petits ressorts moléculaires dont nous
parlions il y a un instant, est très propre à rendre intelligibles
les phénomènes d'élasticité, que l'on constate dans les ressorta
de toutes sortes.

La pesanteur est la propriété qu'ont tous les corps ter.
restres de tendre à tomber vers le centre du Globe, et tous les
corps de la nature à se rapprocher les uns des autres.

C'est cette tendance des corps terrestres qui constitue leur
poims. C'est la pesanteur ou gravitation univers'lle qui
retient la lune près de la terre, et la terre elle-même près du
soleil. C'est la gravitation vers la lune qui, chaque jour,
soulève les eaux de la mer, et donne lieu au phénomène des
marées. A. M.

Bulletin mensuel de la formo-modele provinciale
de Rougemont.

pEMolIRs MÉANIQUEs. Noxo,'s. -Quelque soit l'habileté
avec laquelle on puisse semer à la main, il est bien certain
qu'on ne pourra jamais remplacer le semoir mécanique.
Ce semoir qui peut être réglé à volonté, dispose de la

quantité de grain que l'on veut mettre à l'arpent, et seme
aussi régulièrement qu'il est possible de le désirer.

Il est pourvu d'une herse qui enterre à une égale profon-
deur tout le grain qui, tombant immédiatement entre le
cheval et la herse,n'est pas foulé aux pieds des chevaux, ce qui,
conséquemment facilite la levée du grain. La herse est pourvue
de dents mobiles, quoique liées par une ressort puissant, de
Corte que, ni les mottes, ni les pierres ne peuvent casser les
dents. Le semoir est aussi muni d'un cadran par lequel on
peut régler la quantité de grain que l'on veut semer par
arpent. Le même cadran indique aussi quelle quantité de
grain est semée.

E"ainitAs.-Voici un état de la valeur des engrais solides
et liquides à Londres, Angleterre :

1000 lb9 fumier de vache, frais........... ..... $0.60
" " " de cheval ...................... 1.00
" c " de mouton.............. ...... 1.54
i " " de cochon....................... 1.14

Urine comparativement aux engrais minéraux par 1000 lbs.
Vache, 6..9; cheval, 9.6 ; mouton, 11..8; cochon, 2..6.

LArr.-Il est une chose bien connue, c'est que les vaches
gardécs à l'étable ne donnent pas autant de lait que lors-
qu'elles sont au pâturage ; mais, en revanche, le lait est de
beaucoup plus riche, et même sa valeur augmente de moitié.

Les vaches ne donnent qu'en proportion de ce qu'elles re-
çoivent. La propreté et une bonne et abondante nourriture
sont indispensables; la propreté en les trayant même, parce-
que le lait, étant très délicat, prendra certainement le goût
de la moindre saleté tombée dedans.

FiABRICATIuN DU BEURiax -(Notes de M. Joceliy)-
Toujours et partout il y a une différence dans le prix de
vente du beurre. En même temps que l'on verra sur les
marchés du beurre se vendant vingt-cinq centins, nous en
verrons d'autre se vendre au prix excessivement bas de dix
centins, et encore ne se vend-il que parce que les gena le des-
tinent à un tout autre usage qu'à laliiientation. A New-
York, on a vu le printemps dernier du vieux beurre de six
mois et plus se vendre dix centins, tandis que dans le même
endroit on vendait du beurre fait dans le mnêime temps vingt-
cinq centins. Nous avons donc là une preuve évidente de
l'immense avantage qu'il y a de faire toujours du beurre de
première qualité. Si un imîanuf'acturier pouvait aussi '<endre
du beurre à raison de dix centins la livre sans perte-chose
impossible-il ferait néanmoins une perte sèche de quinze
centins par livre, par la qualité inférieure de son beurre.

Il n'est pas plus difficile de faire du bon beurre que (lu
mauvais. C'est le même ouvrage, les mêmes prix de flabri-
cation, de transport, de commission. Il n'y a donc qu'à bien
faire attention et à veiller à tout. Un cultivateur qui a de
bons articles peut toujours en disposer avec avantage, et
vendra son beurre qui est bien fait vingt.cinq et même trente
centins, cest-à-dire qu'un article de bonne qualité a toujours
sa valeur, tandis qu'un objet de qualité inférieure n'a jamais
de prix.

Le beurre se fait, soit avec la crème douce, soit avec la
crème sure. L'opinion des meilleurs fabricants de beurre est
fort divisée quant à la meilleure qualité de beurre on retire.
rait, soit do la crème douce, soit de la crème sure. Quelques-
uns opinent pour la crème douce et d'autres pour la crème
sure.

Il est bien certain que le beurre fait avec de la crème sure
conserve son grain plus facilement, parce qu'il est plus diffi-
cile de faire tort au grain du beurre en fabricant avec de la
crème sure, et ce pour deux raisons. ' en surissant la
crème acquiert naturellement une certaine acîdité qui dur-
cit le grain du beurre; 2° dana la crème douce il y a une cer-
taine quantité d'huiles aromatiques vulatiles que les vaches
prennert dans les herbes des pâturages. L'acide détruit cette
huile, et quand cette huile volatile s'est échappée, la crème
s'épaissit et se tourne plus rapidement en beurre. Tout
de même, certains fabricant font de bon beurre avec de la
crème sure; mais, s'ils travaillaient la crème douce de la
même manière qu'ils travaillent la crème sure, ils ne réussi-
raient pas. Dans le Danemark, où l'indu:trie laitière est la
plus avancée, on fait le beurre d'exportation pour les pays
chauds avec de la crème douce et ce beurre se conserve très
bien.

Comme nous l'avons vu, en raison des huiles détruites par
l'acide contenu dans la crème sure, cette dernière se fait plus
rapidement en beurre. Conséquemment, la crème douce est
plus facile à gâter; mais aussi, le beurre est plus délicat,
parce qu'il contient des huiles aromatiques.

Dans la crème sure, il se dégage du gaz par le barattage,
et-si ces gaz ne sortent pas, le beurre ne se fera pas ; il faut
de l'air. Au contraire, pour la crème douce, il faut empêcher
l'air de communiquer avec la crème. Dans cçrtaines manu-
factures de l'état de New-York, on fait encor'e le beurre,
l'hiver, avec les anoiennes 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 crème de haut en bas et de bas en haut, per-
mettant ainsi au gaz de s'échapper par l'ouverture qui existe
pour passer la batte. Les gaz s'échappant permettent au
beurre de se faire. Mais, il y a encore l'inconvénient que ces
barattes ne sont pas bonnes. en ce qu'elles ne barattent pas la
crème également. Il est indispensable que la crème soit ba-
rattée également et sans interruption, jusqu'à ce que le lait
se sépare du beurre. Ainsi baratté, le beurre est tout en
grains si fins, qu'ils sont presqu'imperceptibles à l'oeil nu.
Aussitôt que le beurre est ainsi bien séparé du lait, il faut
arrêter le barrattage et le résultat est obtenu. Au contraire,
si l'on continue à baratter, on défait l'ouvrage fait. Le petit
lait ne doit pas tout sortir d'abord. On obtient la séparation
complète en versant un seau d'eau froide ; les graies flottent
sur l'eau, et il est très facile d'ôter le beurre. Mais, il faut
bien remarquer qu'il ne faut jamais toucher au beurre avec
les mains; on doit l'enlever avec une palette ne servant qu'à
cet ouvrage.

Quant au lavage, il faut bien voir à ce que l'eau soit
propre et froide, soit à 500 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 légère saumure dont on
se sert,

Quant à se servir de la main,pour la fabrication du beurre,
si nous le faisons, il faut que ce soit d'après le principe
danois. Il est bien certain, quoiqu'on en dise, que les ins-
truments, quels qu'ils soient, ne peuvent jamais remplacer la
main. La main règle la pression comme on veut, mais, il ne
faut pas que la chaleur animale de la main se communique
au beurre, parce que ça lui serait dommageable en ce que la
chaleur de la main fait fondre les grains du beurre, et donne-
rait à ce dernier un mauvais goût. Il faut donc, d'après le
principe danois, se tremper la main dans de l'eau très chaude,
aussi chaude qu'il es3t possible de l'endurer, et immédiate-
ment après, dans de l'eau glacée. Alors, on peut pétrir et
manier le beurre sans crainte. Mais, aussitôt que la main se
réchauffe, il faut la refroidir en s'y prenant toujours de la
même manière. Evidemment, une personne ne pourrait faire
du beurre longtemps de cette manière, en ce qu'elle ne tarde-
rait pas à contracter des maladies très graves.

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

La quantité de sel dépend beaucoup du marché où l'on
vend son beurre. Si les personnes qui achètent le beurre
l'aiment salé, il ne faut pas y regarder, toutefois, il est bon
de ne pas pousser la chose jusqu'à l'extrême. 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.

il faut que le sel soit bien mélangé au beurre, et soit très
sec. Le sel tenu à l'humidité augmente d'un quart. Toutes
les fabriques ne donnent pas un sel de première qualité, et il
est important de toujours choisir le sel pur, ne contenant
aucune matière étrangère. On vante beaucoup le "l Higgins
Eureka Salt " fait d'après un procédé nouveau. Le beurre
est suffisamment salé quand, en le pressant légèrement, la
saumure perle en petites gouttelettes.

Huit ou dix heures (dix heures au plus) après la salaison,
il faut faire subir au b3urre le second travail. Cette seconde

opération a pour but de faire disparaître l'excédant de 0"
mure et de rendre le beurre uniforme. C'est au second tra-
vail que l'on peut voir si le beurre a été bien travaillé la Pre-
mière fois. La présence de barres blanches dans le beurre
est une preuve évidente que le travail n'a pas été bien fait;
on remarquera que ces barres ne sont pas salées tandis que
les parties jaunes le sont, et même trop peut être. Il faut
bien faire la différence entre barres blanches et jaches
blanches. Ces dernières résultent de ce que l'eau s'est mêlée
au sel. Dans les deux cas, il faut que le beurre soit travaillé
de nouveau, huit heures après la salaison, et encore et'il très
difficile, sinon impossible, d'en faire un beurre de première
qualité.

L'absence de ces barres et de ces taches blanches est un*
preuve évidente que le premier travail a été bien fait. Le
premier et le second travail sont donc deux opérations très
distinctes. Dans la dernière comme dans la première opéra-
tion, il faut éviter la moindre friction, et le fait de trop tra-
vailler le beurre. Après la seconde opération en coupant le
beurre sur la table, et en le prenant avec la palette si le
beurre à été bien travaillé, il sera uniforme partout et'repré-
sentera un morceau de fonte cassée. Au contraire, Si le
travail a été mal fait, au lieu d'avoir un grain uniforme et
solide, ce beurre est terne et les grains sont comme de la cire.
Le beurre trop travaillé, au lieu d'être comme la fonte cassée,
aura le grain allongé et sera terne. Il faut, dans ce cas vendre
le beurre sans tarder, quelque soit le bas prix ; on ne peut
qu'y perdre en le gardant. Tous les premiers avantages Sont
perdus, en travaillant trop la seconde fois.

EMPAQUETAGE DU BEURRE.-Pour empaqueter le beurre
on se sert généralement de tinettes de bois. Il est bon de
remarquer que nous ne mettons ici le beurre dans des ca-
nistres en ferblanc que parceque le marché des Indes le veut
ainsi ; tout notre beurre devant être exporté aux Barbades-
Le sel détériore le ferblanc et donne au beurre un certain
goût qui lui est préjudiciable, à moins que le ferblanc n'est
été préparé spécialement à cet effet.

Aux Etats-Unis, on se sert du chêne blanc de préférenc®
à tout autre bois. Cependant, il faut l'employer avec pré«
caution, car, ce bois colore le beurre. On le fait tremPer
dans la saumure bouillante, très forte, et cela deux ou trOiS
jours. Quand on dit tremper, on n'entend pas dire qu'il faille
submerger le bois dans la saumure, mris qu'il faut emplir le
tinettes et les garder ainsi pleines trois jours. La saumure
ainsi gardée dans les tinettes s'introduit dans les pores du
bois et en chasse tout ce qui pourrait endommager le beurre.
Cette opération doit se pratiquer pour tous les vases dans
lesquelles on veut mettre du beurre et au moment seuleWene
où l'on en a besoin. Au Danemarèk on fait les vases devant
contenir le beurre, en hêtre blanc. Ici on ne pourrait 00
servir du même bois, parceque le hêtre contient un acide qui
ferait certainement tort au beurre.

Au Canada, nous avons trois sortes de bois égaleniee
propres à la confection, soit des barils, soit des tinettes Y

sont : le sapin, le frêne blanc et l'épinette blanche. Mî
pour ces bois, comme pour les autres, il f£ut qu'ils soient
saumurés, puis lavés dans l'eau pure et aussi froide que P
sible. Il est très important que le beurre soit pressé très
dur dans les vases, afin qu'il n'y ait pas d'air dans le be1Iro-
Partout où il y aura de l'air, il sera facile de constater que
le beurre y aura perdu. Pour presser le beurre on se so
généralement d'un pilon de quatre à cinq pouces de diaretr
Les couches ne doivent pas contenir plus de quatre à cinq
livres, et il faut presser sans friction. La meilleure for08

de vase, est le baril. A l'intérieur du baril, il y a des tring
qui empêchent le beurre d'aller plus d'un côté que de l'autre'
Le baril se ferme hermétiquement. Ce vase serait bien Pr
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férable pour l'exportation aux Indes, si ce n'était que la mécaniques n'ont pas encore reçu de nos cultivateurs l'atten-
Igande chaleur de ces climats expose le beurre à fondre. tion qu'elles méritent. Avec une faneuse, le cultivateur peut,

Le vase étant plein jusqu'à un demi pouce du bord, on y dès neuf heures du matin, soulever, agiter et retourner, de la
aIet un linge très blanc, et très propre, puis on ajoute une manière la plus parfaite, les foins fauchés la veille. La faneuse
livre de beau sel fin, le couvert devant presser le beurre. Il étant de moitié plus large que la faucheuse fera aussi la
est de la plus grande importance que l'extérieur comme l'in- moitié plus d'ouvrage. Ainsi à une heure de l'après midi, tous
térieur de la tinette soit très propre ; il faut que tout flatte les foins fauchés de la veille et dans l'avant-midi, auront été
l'oeil. L'écorce de bouleau niise sur le beurre, fait perdre parfaitement fanés et retournés. On pourra donc commencer

Montréal une piastre par tinette. A Québec, on n'y re- immédiatement le ratelage et la mise en veillottes. Le foin
garde pas. Le beurre fait dans ces conditions se garde très ainsi travailé sera mis en sureté beaucoup mieux et beaucoup
bien, même deux ans, dans des caves froides bien ventilées plus tôt. Si le cultivateur possède des couvertures en coton
et qu'on n'ouvre pas du côté du soleil. De cette manière on jaune pour ses veillottes, en sus de la faucheuse de la faneuse
he craint pas la baisse du marché. et du rateau, il est dans les meilleures conditions pour mettre

LES FOINs-LA MARGUERITE.-La marguerite blanche son foin en sureté. Les veillottes peuvent de cette façon, s'en-
envahit la plus grande 'partie des prairies et des pâturages trer toujours sans être ouvertes. Le foin coûtera moins à
du pays. Si l'on arrache une tige de marguerite, quelque faire et il sera de meilleure qualité, n'ayant perdu aucune de
foin que l'on prenne, presque toutes ses racines se brisent ses qualités nutritives. Quatre verges de coton d'environ six
dans la terre. Or ce qui est resté en terre repoussera certai- centins la verge suffisent. On relève et on coud les coins en
bement. Il est donc assez inutile de chercher à détruire la forme de sac, on place une moyenne pierre à chaque coin, ce
tiarguerite en piochant les talles que l'on rencontre dans les qui retient les couvertures en place.
prairies ; tout ce qu'on obtiendra ainsi, et c'est important, CHARETTES ET VOITURES A DEUX CHEVAUX -Les auto-
ça sera d'empêcher les graines de mûrir et les talles de s'é- rités sont partagées sur la préférence à donner aux charrettes
tendre. Le grand remède, pour la marguerite comme pour à foin sur les voitures à deux chevaux. Les premières sont
toutes les mauvaises herbes, consiste dans le parfait déchau- plus difficiles à charger, mais si elles sont longues et bien
liage, immédiatement après la récolte du grain, puis dans les faites un bon cheval portera facilement plus de la moitié de
façons données à la charrue, à la herse, au scarificateur au la charge d'une voiture double. Pour cela, il faut savoir char-
grand soleil, et quand la terre est sèche. Ces façons doivent ger. De plus, la charrette passe plus facilement les obstacles
être répétées de temps à autre jusqu'à ce que toutes les ra- et prend moins de place à tourner. D'un autre côté, elle est
eines soient détruites. Si la saison est favorable, ces divers plus versante et il faut un conducteur à chaque cheval. Cette
travaux peuvent se faire à temps pour ensemencer la pièce dernière objection n'est pas grave, puisque deux hommes
en fourrage vert, (fin de juillet), ou en sarrasin. Un cul- peuvent s'entr'aider et conduire leurs voitures respectives.
tivateur qui nettoierait ainsi chaque année une pièce ou deux J'ai perfectionné une voiture double, très-simple, dont je me
de sa terre, finirait par la nettoyer toute entière. De plus, trouve très-bien. Ayant un brancard à fourrage sur une voiture

.par les façons exceptionnelles ainsi données, sa récolte sur les double,d'hiver.je fais servir le même brancard en été. La perche
pièces améliorées le dédommageraient amplement de ses frais. d'hiver est attachée même à un essieu et une paire de roues, en

L'envahissement de la marguerite est dû principalement été, pour le devant. Un morceau de bois franc de quatre pouces
aux ensemencements des graines de mil et de trèfle achetées à sur huit, traverse le brancard en dessous, sur toute la longueur,
l'étranger. Si l'on examine au microscope la plupart des et dépasse en avant d'environ trois pieds et demie. Le bran-
graines mises en vente sur les marchés où dans les magasins, card est ensuite suspendu en dessous des essieux, à environ
on verra combien ces semences sont mélangées. Le plus pru- seize pouces du sol, par de bonnes ferrures. Comme le brancard
dent maintenant serait, pour les cultivateurs, de faire leur à cinq pieds de large, l'essieu de derrière est long en propor-
propre graine de mil et de trèfile, en choisissant pour cela les tion et les roues de derrière, ne suivent point le chemin ordi-
récoltes les plus belles et les plus propres. Les sociétés d'a- naire. Mais, comme mes roues ont trois pouces de largeur, je
griculture ne sauraient trop encourager la production des n'y vois pas d'objection sérieuse. Les roues de devant suivent
mneilleures graines fourragères. Cela vaudrait infiniment le chemin ordinaire. Elles tournent très-facilement a angle
rnieux que de distribuer des graines étrangères dont on n'est carré, n'étant retenues que par la largeur de la pièce de bois
nullement sûr. de quatre pouces sur huit ci-haut mentionnée. Des ridelles re-

FAUC HEUSES AMÉLIORÉvs.-C'est dans une année comme tiennent le foin, du long des roues de derrière. La voiture
eelle-ci quand les foins sont forts et que le trèfis abonde, qu'il ayant cinq pieds de largeur sur treize de longueur, permet de
importe d'avoir les meilleures machines à faucher. Celles-ci charger très large, et, comme elle est exceptionnellement basse,
d'ailleurs, ne coûtent pas plus cher que les autres. Le culti- elle se charge avec la plus grande facilité, même au vent.
vateur qui doit acheter une faucheuse, doit donc avoir le soin Cette voiture sert avantageusement à tous les lourds charrois.
de n'acheter qu'après avoir fait ou fait faire l'essai de sa Ainsi, pOur l'épierrement, elle est aussi commode que les trai.
'nachine dans le trèfle épais et couché. Et encore, faut-il qu'il neaux à pierre, (sione boats) en usage, et les mêmes chevaux
exige une garantie quand à la durée de l'instrument ; car il trainent plus faeilement six fois la charge du traîneau, en
arrive qu'une faucheuse toute neuve fasse bien pendant quel- été. En hiver, le même brancard absolument, s'applique sur
que temps, et que, par défaut de construction, il s'use et se deux petits traineaux, et forme la voiture double. C'est la
brise avant d'avoir rendu les services qu'on avait droit d'en voiture la plus commode pour le charroyage du fumier. Rien
attendre. de plus facile à charger et à décharger. Une planche ordi-

Pour faucher d'une manière satisfaisante les trèfles et les naire mise de chaque côté du brancard permet'd'entasser plus
foins couchés, il faut un mécanisme qui permet d'incliner de fumier que de bons chevaux peuvent en trainer.
Vers la terre les dents et les couteaux de la faucheuse, per- FouacHEs A CHEVAL.-Une autre très grande améliora-
mnettant ainsi de faucher très-ras et en relevant le foin au tion dans la manière d'entrer les foins est la fourche à cheval.
lieu de l'écraser davantage. On devrait, à l'avenir, n'acheter Au moyen de cette fourche, un homme et un cheval dé-

ghel ces sortes de faucheuses. chargent en moins de cinq minutes une tonne de foin. La
FANEusEs MÉCANIQUE.-C'est encore dans une année meilleure fourche à cheval a deux bras qui s'ouvrent et se

Pluvieuse et difficile comme celle-ci, qu'on voit bien l'utilité ferment à volonté. Elle peut donc servir même aux bottes
des meilleures instruments d'agriculture. Ainsi, nos faneuses de foin ou de grain, La fourche peut monter sur un poulie
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simple de 400 à 500 lbs de foin par fourchetée. La fourche
est quelquefois suspendue au-dessus du nmilieu de la tasserie.
Cependant, il vaut mieux se servir dir transporteur à lisse
qui permet de faire parcourir à la fourche, toute la longueur
du fenil ou de la grange. Rendu vis à-vis l'endroit où le foin
doit être tassé, il suffit de tirer légèrement sur une corde que
tient à 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 à cheval, il faut qu'un
espace suffisant soit laissé entre le faîte de la grange et le
lien des chevrons.

EPOQUE DE LA FENAISON.-Etant donné des prairies de
trèfle, on devrait les couper aussitôt que s'ouvrent les pre-
mières fleurs. Jusque-là il est rare que le trèfle soit couehé.
A cette époque, le trèfle est difficile à sécher, mais, si l'on a
le soin de le ramasser en petites veillottes, très petites (de 20
lbs environ de foin sec) aussitôt que le trèfle a été exposé
quelques heures au soleil, le foin se fera à l'abri du soleil. Il
conservera tonte sa feuille, et surtout si les veillottes sont

guère d'autres prairies artificielles que -celles de mil et d*'
trèfle. La luzerne qui réussit si bien en Europe, n'a pas'
encore fait suffisamment ses preuves ici. Il serait très utile
de faire, plus tard, à la ferme-modèle, des ensemencements·
soignés de différents fourrages qui semblent convenir à notre
climat. Plusieurs variétés de graines étrangères ont ét&
achetées cette année, mais, les circonstances n'ont pas encorO'
permis de commencer ces essais.

Elevage des volailles.
Comme plusieurs correspondants nous demandent, depuis

quelques mois, des renseignemenrs sur l'élevage des volailles,
nous ne croyons pouvoir mieux faire que de répondre à tous
en même temps, en publiant ici une lettre que nous adressons
privément à l'un d'eux qui habite tout près d'une ville.

Cher monsieur,-Vous n'êtes pas sans savoir que l'on ne
s'improvise pas cultivateur, plus qu'ingénieur civil, etc. De
même, les spécialités en agriculture demandent-elles, pour le
succès, des connaissances variées et complètes, théoriques et

UN BEAU JERSEY.

couvertes en coton, le foin en sera d'excellente qualité. On
considère que 7 lbs de trèfle bien fait valent, pour le bétail,
10 ibs de mil.

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

Quant au mil, l'opinion générale, c'est qu'il est plus nu-
t ritif lorsqu'il approche sa maturité. Cette question est
encore controversée et mérite d'être élucidée au moyen d'es-
sais comparatifs, faits avec le plus grand soin, en pesant les
a'nmaux et le foin. Des essais semblables auront besoin
d'être répétés plusieurs fois .avant d'être acceptés comme
concluants.

Malheureusement, dans notre province, nous ne connaissons

pratiques. Si vous êtes studieux et persévérant vous vien'
drez à bout de ce que vous entreprendrez sérieusement. La
tâehe que vous vous proposez est d'autant plus difficile que
vous suivrez, dans notre province, un sentier nullemet
battu.

Vous voulez faire, avec profit, l'élevage des volailles, le Plas
en grand possible, étant donné des moyens restreints, et cel
en rapport avec la culture d'une ferme qui serait como
accessoire.

Vous ne me dites pas quelle experience vous avez déjà en
ces sortes de choses. Je vous suppose donc très novice 'en
agriculture, mais pris d'une belle passion pour les choses
rurales. Tout est à faire. En ce cas, la première chose, e
de ne pas s'y ruiner; la seconde, c'est de chercher un profd
raisonnable.

Dans notre pays, l'élevage des volailles est laissé à la "é
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nagère. Si elle est à la hauteur de sa mission, elle fera un
peu, peut-être passablement d'argent, à la condition de nour-
rir ses volailles, principalement, avec les déchets de la maison,
de l'écurie, de la grange, etc., et d'y porter la plus minu-
tieuse attention.

Voilà, je crois, le prix du succès dans l'exploitation ordi-
naire des volailles. Vous voyez combien devient difficile
l'exploitation extraordinaire des animaux de basse-cour.
Cependant, il ne faut pas se décourager-mais, il faudra
viser à l'extraordinaire.

Ainsi; les oeufs abondent et sont à bon marché en été. Ils
sont exceptionnellement rares en hiver et, par conséquent, très
chers. De même des poulets hors de saison.

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

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

D'abord, je me placerais le plus près possible de la ville,
à portée de voiture. Les chemins de fer entraînent des dé-
penses qui absorberaient tout probablement les bénéfices de
l'entreprise. Puis, à la ville, il y a mille déchets de viande,
.etc., qui coûtent fort peu. Les volailles demandant un ter-

Pour les soins ordinaires, je vous refère aux opuscules fran-
çais : "poules et oufs ", Eug. Gayot, 1 franc 25, "Pigeons,
dindons, oies, canards ", Pelletan, 1 franc 25, et à un petit
livre américain " Egg farft " 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'achèterais
quelques coqs Plymouth rocks. J'aime beaucoup cette race.

Mais il y a'autre chose que l'élevage des volailles que l'on
peut faire. Je suis à peu près certain que celui qui achètera
à bon marché des volailles sur le marché et qui les engrais-
sera convenablement, fera bientôt plus d'argent que ceux qui
se seront donné la peine de les élever. L'engraissement se
complète 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 êtes habile cultivateur, très-bien.
Sinon, devenez-le avant de vous embarquer dans cette galère.

Vous pouvez faire une petite exploitation de volailles et
d'une couple de vaches, avec plaisir et profit, sans être cul-
tivateur-même en habitant une ville. Mais vous vous don-

i VICTORIA" (PETITE RACE ANGLAISE)

rain bien ressuyé, je préfèrerais un terrain assez élevé, mais
de bonne qualité. S'il est en pente légère, tant mieux. Si
vous n'avez aucune expérience, commencez avec tout au plus
cinquante volailles. Si vous avez déjà réussi, prenez-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. Il vous faudra une provision de
feuilles de choux, de vieux mortier et de poussière des che-
mine, en sus des grains. A votre place, je commencerais avec
tout au plus deux ou trois arpents de terre. On calcule qu'il
faut un arpent par cent volailles. Donc, un demi arpent suffira
pour cinquante, avec les soins de propreté d'ailleurs indispen-
sables en grand comme en petit. Partout, l'hiver est le grand
obstacle. Il est peut-être plus à 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 lumière, et une sortie, par la couverture sous
forme de galerie, conviendrait mieux aux volailles que tout le
reste. Une grande lucarne, toute vitrée, donnant au sud, pro.
curerait la lumière et une certaine chaleur, surtout si les
verres sont doubles.

neriez une peine infinie, et vous perdriez certainement de
l'argent, si vous pratiquiez le métier de cultivateur sans
l'avoir d'abord appris à fond.

Votre etc., etc.
ED. A. BARNAIRD.

Culture du houblon.
Je regrette d'avoir à dire que beaucoup de personnes m'ont

demandé des renseignements sur la culture du houblon. Je
dis que je regrette, car je suis sûr que sur cent cultivateurs
qui, tentés par les prix anormaux d'à présent, vont essayer cette
culture attrayante, soixante quinze regretteront leur témérité
avant que quatre ans ne se soient écoulés. C'est une industrie
des plus incertaines, et comme telle, elle devrait être évitée
par tous ceux qui préfèrent le port de la certitude, à la mer
orageuse du hasard. Néanmoins, comme on a besoin de ren-
seignements, je vais essayer de les donner sous une forme
aussi brève que possible.

Le houblon, Humulus Lupulus, appartient à la classe et à
l'ordre Diîocia Pentandria de Linnée, et se présente sous
forme de plantes m4les et de plantes femelles. Il y a des dou.
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tes sur la date de son introduction en Angleterre ; un vieux
bail du comté de Kent datant de 1463, renferme une clause
allant à dire que " pendant chaque année du terme, un acre
de bois propre à fournir le meilleur combustible, excepté le
bois pour houblon " ; d'où l'on peut conclure que le houblon
était bien connu en Angleterre vers le commencement du
15ème siècle.

" Le houblon ", dit un vieil écrivain, " est échauffant, et
au troisième dégré excitant, apéritif, abstersif, sous-astrin-
gent, digestif, résolutif, diurétique, stomachique et sudori-
fique: de fait l'essence du houblon est d'être un vrai cordial."
Voilà qui est très bien et ces qualités doivent être assez nom-
breuses pour qu'il plaise à tous.

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

Cette culture demande du soin. Je connais un terrain qui
pousse le houblon depuis plus de 120 ans-il appartenait à
Mr Ellis de Barming, près de Maidstone, Kent, Angleterre,
et est encore célèbre maintenant pour les fortes récoltes
de houblon de première 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, après
avoir cultivé le houblon pendant quarante ans. Les qualités
vraiment supérieures de sols à 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 à cultiver de ces variétés dans la province, excepté
celles situées à mi côte sur le penchant des collines près de
Compton, et quelques autres endroits privilégiés des cantons
de l'Est. Les sols pesants di la partie française du pays, doi-
vent se contenter des variétés plus rustiques, les Jones, Grape
et Colegate ; et même ces variétés ne resteront pas longtemps
en production la où le drainage est négligé, comme il l'est
presqu'invariablement partout. On peut sans aucun doute
avoir de grosses récoltes sur ces pesants sols d'alluvion. Je
sais qu'on a récolté jusqu'à 4480 livres par acre sur certains
terrains argileux de Wealden, limitrophes des comtés de Kent
et de Sussex. La nielle fait, cependant, beaucoup de dommage,
sur ces terrains bas. Ici, une pièce de vieille prairie labourée
très profondément serait ce qu'on pourrait désirer de mieux
pour une houblonnière, attendu que le gazon enfoui servirait
à nourrir la plante pendant quelque temps. Mais j'anticipe.

Site de la houblonnière. Le choix du site est une affaire
très importante, car l'abri contre les vents qui prévalent à
l'endroit où est située la houblonnière, est un point capital.
Dans le comté de Kent, nous préférions un champ en pente
vers le nord, d'après cette idée que cette exposition procure
plus d'heures de soleil que l'exposition du sud. Il serait bon
de garder une lisière de bois comme protection, mais pour
aucune raison il ne faudrait entourer de bois la houblonnière,
car cela empêcherait la libre circulation de l'air, et favori-
serait la moisissure.

Préparation du terrain pour la plantation.-Il est inu-
tile de parler de faire ici, comme cela se pratique dans les
comtés de Kent et Sussex, des tranchées de deux pieds de
profondeur. Il nous faut, forcément, nous contenter du labour.
Deux charrues, l'une suivant l'autre, dans le même sillon,
devraient atteindre une profondeur de 14 pouces dans une terre
ordinaire, et la seconde de ces charrues devrait être une
charrue à sous-sol (foulleuse) là où on peut l'avoir. J'ai vu
notre grande charrue de Kent ' Turn-wrest" 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 une
pointe d'acier, et fait une quantité considérable de miettes.
Sur le sol caillouteux de nos collines crayeuses, toute autre
charrue se briserait en dix minutes. Le creusement des tran-
chées coûtait ordinairement environ $35 l'acre ; ici, comme
on n'est pas accoutumé à cette besogne, il faudrait plus du
double de cette somme pour la faire. Si un défoncement pro-
fond est nécessaire dans le climat tempéré de l'Angleterre,
combien plus doit-il l'être ici, avec nos étés brûlants.

On dispose les buttes en quinconce, cette disposition pré-
sentant plus de sentiers pouvant être parcourus avec la houe
à cheval que là où 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 système de quinconce. A G1 pieds d'espace, dis-
tance ordinaire, il y aura d'après ce système, 1,194 buttes,
tandis que d'après l'autre, il n'y en aura que 1031. On plante
des chevilles sur l'emplacement que doivent occuper les plantes,
pour guider les planteurs.

On produit les jeunes plantes de deux manières: par des
boutures, que l'on a faites en taillant les tiges, après la récolte,
l'année 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, ils
reprennent tous. Les plants sur planches viennent de bou-
tures, coupées comme les précédentes et plantées en pépinière
un an avant qu'elles soient définitivement plantées dans la
houblonnière.

Variétés de houblon généralement cultivées.-Il y en a
un assez grand nombre, mais cinq 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 à 18 pieds
de longueur.

Le Canterbury-ressemble beaucoup -à la variété précé-
dente, mais monte plus, et demande des perches de 2 pieds
de plus de longueur.

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

Le Jones-son mérite principal est de requérir des perches
plus courtes que ne l'exigent les autres variétés. N'importe
quelles perches brisées, de 10 à Il pieds de longueur, lui con-
viennent, vu qu'il a une tendance à étendre sa tête et ses
branches latérales de perche en perche ; Il produit moins
mais est meilleur que le grape.

Le Colegate-vient d'une variété sauvage trouvée à Che-
vening, endroit charmant du comté de Kent. Il est rustique
mais tardif, monte beaucoup et demande des perches de 18
pieds. Il est bon d'en avoir un peu de cette variété, qui peut
être cueillie, après la récolte principale, qualité précieuse là
où la main d'ouvre est rare. Il grimpe très mal, et il faut
continuellement attacher les tiges jusqu'à ce qu'elles attei-
gnent le sommet des perches.

Le Flenish (flamand)-variété forte, grossière, bonne à
faire seulement de la mauvaise bière forte (porter). J'ai
mesuré des cônes de cette variété ayant près de six pouces
sur leur plus grande circonférence.

La graine de houblon ne produit pas des plantes ayant 1e
caractère de la variété mère. Il est donc inutile de recourir
au semis. Qu'on se contente de bonnes boutures obtenues
d'une plantation bien tenue, et qu'on laisse de côté la graine
et les plants cultivés sur planches.

Comme nous l'avons vu, le houblon est dioïque, et porte
les fleurs mâles et les fleurs femelles sur des plantes diffé-
rentes. Là où on ne plante aucune plante mâle, les cônes sont
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généralement lâches et légers et la lupuline, ou poudre jaune
résineuse qui renferme le principe amer, ne s'y trouve qu'en
petite quantité. Il faut une butte de plantes mâles pour
144 buttes de plantes femelles, c'est-à-dire environ 8 ou 10
par acre. Ce qu'on obtient de plus des cônes sous le rapport
du poids paye le trouble qu'on se sera donné pour les plantes
flâles. On devra mettre ces plantes mâles du côté du vent
dominant, pour que le pollen soit distribué plus égalemeut.

Lorsque la terre est pesante, je recommande avec confiance
l'application de la chaux. C'est une grande dépense ici, où la
chaux coûte quatre fois plus cher qu'en Angleterre. Mais il
faut se rappeler que la houblonnière doit subsister pendant
des années et n'exigera pas une seconde application de cette
substance. Nos fermiers du comté de Kent, dont au moins 25
étaient cultivateurs de houblon, mettaient ordinairement 200
minots de chaux par acre sur les sols les plus pesants.

Il faut, de plus, que le champ entier soit bien engraissé, et
noins 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 l'em-
placement de la butte, et qu'on l'emplisse d'un compost de
terre riche, de sang, d'os et d'autres substances disponibles. On
devra voir à ce que les buttes soient ameublies comme de la
terre à jardin, avant la plantation.

Comme, on ne peut attendre de récolte la première année,
on peut semer dans le milieu des allées, des navets, des man-
gels, ou d'autres racines, se rappelant toujours que la houe à
cheval doit marcher tout l'été, et que les buttes doivent être
tenues parfaitement nettes, et bien ameublies. Lorsque les
tiges de chaque plante commencent à grimper, il faut les at-
tacher en un paquet, ou à un petit piquet, pour empêcher les
houes à cheval de les endommager. Uinstrument dont on se
sert dans les allées, et qud'j'appelle houe à cheval, est plutôt
un bouleverseur, beaucoup plus pesant et plus fort que celui
dont on se sert ordinairement pour les pommes de terres. etc.

A l'automne de la première année, lorsque la sève a cessé
de circuler et que les jeunes tiges sont brunes, il faut les
couper et jeter un peu de terre sur le sommet de la butte
pour empêcher la plante de geler et permettre à l'eau des
pluies de s'écouler. Il faut niveler le monticule produit par
cette opération, avant que la végétation ne commence au
printemps, placer les perches de bonne heure, et travailler le
terrain tout autour avec une fourche à bêcher ; les perches
n'ont pas besoin d'avoir plus de 7 à 8 pieds de longueur. Je
dis, planter les perches de bonne heure et puis bêcher, car le
bêchage fait par des mains inhabiles avant la plantation des
perches, amène bien souvent la destruction, de plus d'une
butte.

En Angleterre, on bêche toute la houblonnière chaqug
année. Les hommes sont si habiles que la tâche moyenne es
d'un acre par semaine et coûte de 16 à 20 chelins l'acre. L
fourche à houblon, à trois dents, fait des merveilles dans del
mains habiles. Les fourches en acier, vendues ici commE
fourches à fumier, feront un tiers plus d'ouvrage que la bêche
etc., à 3 pouces de plus de profondeur ; il ne faut pas qu'i
y ait de pierres d'aucune grosseur, comme de raison. Mai
ici, on ne peut bêcher, il faut labourer ; on pourrait atteler le
chevaux en tandem, et faire le sillon d'au moins 10 pouce
de profondeur. Il faut prendre le plus grand soin de ne pa
meurtrir les plantes en tournant aux ceintres, et bien bêche
et ameublir les buttes, à la main. En passant, je regrette d'a
voir à constater que trop de cultivateurs de houblon des can
tons de l'Est laissent de grands ceintres sans culture. Je sai
qu'ils ont une abondance de terrains, mais on ne peut s'empê
cher de faire la réflexion que ces centres ne produisant pa
de houblon, produiraient au moins des racines.

Taille (dressing) du printemps-Je désespère de Odonùe
une idée claire de ce tte opération à mes leçteurs. Ell e

faite de bonne heure au printemps, par une femme, générale-
ment. Elle consiste à ouvrir la butte avec une petite houe (2j
pouces) un peu au-dessous du sommet, et à enlever la terre
d'entre les plantes qu'on trouvera augmentés de quatre fois
leur volume originaire. On devra les couper entre le sommet
de la butte et le premier noeud, car c'est autour du pied et
immédiatement auprès du sommet de la butte que poussent
les tiges les meilleures, les plus productives. On ramène en-
suite la terre, et on fait une marque pour indiquer l'emplace-
ment de la butte.

Plantation des perches.-Il est entendu que les perches
qui ont servi l'année précédente ont été soigneusement em-
pilées et mises à l'abri sous une couverture grossière de paille
et de tiges de houblon. Il faudra quelques nouvelles perches
pour remplacer celles qui sont brisées. Il est impossible de
dire quelle doit être la longueur des perches, car cela dépend
entièrement de la force de la terre, et de la croissance du
houblon ; mais avec une expérience d'un an ou deux, on
saura à quoi s'en tenir. On doit mettre tout de suite à chaque
butte une des plus longues perches, une des moyennes et une
des plus courtes. On les met en triangle, à autant de pouces
de profondeur dans le sol que les perches ont de pieds de
hauteur ; mais, il faut veiller à 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 accroît cette solidité en
foulant du talon la terre autour de la perche : Il est bien dé.
sirable que les perches soient droites, si l'une d'elles est cro-
che; on fera s'incliner la courbe vers le centre de la butte, afin
qu'elle ne soit pas dans le chemin du cheval, lorsqu'on fera
les opérations de culture.

Les perches d'une même butte doivent être à 20 ou 24
pouces les unes des autres, suivant l'espace qu'il y a entre les
buttes, et la plus ou moins grande quantité de tiges que la
terre a coutume de produire. On devra mettre à l'épreuve
les vieilles perches avant de s'en servir, ce quWon fait en frap-
pant un coup sec dessus au point où elles sortaient de terre
l'année d'auparavant-et qui est le point le plus faible. Ou
ne saurait donner trop d'attention aux perches ; quelqqes
unes se brisent infailliblement lorsqu'elles sont chargées de
tiges et de fruits, et c'est une pauvre consolation pour Je pro-
priétaire que celle d'avoir à se dire qu'il en a augmenté le

i nombre par sa négligenee.
Aussitôt que les perches sont posées, passez le bouleverseur

à travers la houblonnière, prenant soin de ne pas endommager
les jeunes tiges. Lorsque ces dernières sont assez longues
pour atteindre les perches, il faut les y attacher. Voilà une
autre besogne délicate ; le choix des tiges qu'on doit attacher
ne peut être bien fait que par ceux qui ont une longue expé-

t rience. Si elles ne sont pas attachées au moment voulu, elles
i s'entrelacent ensemble, et il s'en enroule un bien plus grand
s nombre qu'il n'est nécessaire autour d'une ou deux des per-

ches, de sorte qu'il en résulte beaucoup de doimge, et que
beaucoup des sommets des tiges sont brisés lorsqu'on veut Ie;

l séparer pour les attacher aux perches. On doit arracher toutes
s les tiges pulpeuses qui poussent violemment ; elles montent
s vite, ont des noeuds espacés, mais elles ne font pas de bran-
s ches latérales retombantes et ne produisent pas beaucoup de
s fruits. Trois tiges par perches-9 par buttes-sont suffisantes
r Dans le comté de Kent on les attache avec des jones, mais
L- les vieilles nattes, ou la laiche, sont bonnes.
- Quelques cultivateurs de houblon ne mettent que deux
s perches par buttes et on a obtenu d'énormes récoltes en sui-

vant cette méthode ; mais le fait est que, dans ce qu'on ap-
Ls pelle une année à houblon, tous les systèmes sont bons : il

est cependant plus sûr de mettre trois perches. Les personnes
ýr qui attachent ~ne doivent pas attendre qu'il y ait trois tiges
st par perche,asscg longues pour etre attachées,mais elles doivent

107AOUr 1883



LE JOURNAL D'AGRICULTURE ILLUSTRÉ~. A~18

coîmmencer aussitôt quc quelques-unes atteignent les perches,
et repasser pour attacher ensuite celles qui en ont besoin, à
mîesure qu'elles viennenit -1 portée des perches. Lorsque cha-
tine perche est miunie dc ses trois tiges, il faut enlever les au-
tres .1 moins qu'on n'en garde une ou deux pour parer aux ac-
cidents. Il faut avoir soin dc bien attacher la tige au pied là
,-ù elle touchc l;a perchîe, imiais il tic faut cependant pas mettre
lu lien près de la tige nimai.% plutôt au dessous du second noeud.
Aprè's que tiautes les tiges ont été attachées, celui qui attache
ta . plus qlu'à voir 'a. ce qu'elles mnxtent bien, ayant soin d'at-
tacher leb têtes quti tenuent à :,'éloigner des perclhes. sans cela,

apè,un grand vent, oin itruuvera des centaines cassées et
umee',dub pcrultesr, i.t il t.st iinutilt; d'cbssa*>cr à les mettre en

o.rdre avant quei lu %cist nXî.it --,. A, car plusieurs reviendront
d*uele--mîtégîe.', àL la perclte, penadant le calme, tant es4t grande
Lur tendance à griimpeKr. N'attalmti. pas serré, et laiusez au
contraire le juste lý,r,îîcr unit noud lâcehe pour permettre à la
tige de grossir. Enflin, enleivez toutts le., poussýe nouvelles, et
le.: tiges qui sont de trop, et ôtez les feuilles des tiges sur 18
pouces ou deux pieds à p)artir du pied :cette dernière opé.
rnation mue semzble cependant d'utilité douteuse. Beaucoup des
eultivateurs de houblon que j'ai connus .ne la pratiquent pas,
et elle nie semble, pour le moisis, propre a priver les plantes de
leurs bouches naturelles. L'idée (qui la suggère est que, en
enlevant la végétation infléricure, on permet à la terre de sé-
cher plus vite, après la pluie, et on ôte en conséqluence une
chance à la moisissure de e miontrer. Vous verrez bientôt ce
qu'on entend par mnoisissure. Que le bouleverseur soit tout
le tenmps cen opération, jusqu'à ce <lue le houblon se forme,
murtout après une fortc pluie, car si la terre devient une fois:
durcie ett'ornîci croûte sous les rayons du soleil après la pluie,
-adieu à la récolte tic houblon, car ce dernier n'entend pas
qu'on se moque de lui. P'assez autour des buttes9 avec la ]loue
à main, et tenez la terre parfaitement nette. Une houblon
Iière des conités de Kent ou de Surrey au mois d'août, vaut
la peine qu'on fasc un bout de ulientin pour la voir.

A%. IL JENNER FUST.
(À continuer.)

CONSERVATION DES oeUFS
Voici venu le temîps ois toute bonne ménagère s'occupe de

faire une provision d'oufs pour l'hiver. La grande difficulté
.yn'est pas de faire cette provision miais bien de la conserver.
Bien des préparations sont indiquées, mais je n'en connais
pas (le meîillcure que les deux que je vais indiquer.

Voc la premîière que j'emprunte au Journal d'agrîcul-
taire pratiquie de Franice, et dont je puis garantlir l'efficacité

cLe procédé le plus emîployé et le plus économique con-
sçiste à laisser séjourner les- oeufs dans de l'eau saturée de
chaux, jusqu'à leur consommnation. la chaux, en même
temps qu'elle obstrue les porcs de la coquille, agit comme
antiseptique. On opère de la manière 6uivante : après avoir
choiri des oeufs bien frais, pleins et à coquilles épaisises, on
répartit l'approvisionnement dans plusieurs vaste, afin d'évi-
ter que la rupture d'un Seuf en déterminant la putréfaction
ne cause l'altération d'ùn grand nombre. On rcmplit,ees
vases d'eau de chaux obtenue en mettant en suspension dix
grammes de chaux par litre d*eau (J d'once pour une pinte
d'eau, soit quatre onces pour trois gal1lons). Ces vases, bien
bouchés, sont conservés dans un endroit dont la température
v-arie peu, par exemple une cave."

Voici une seconde méthode dont je me suis servi avec sue-
cès: Dissolvez une livre de siticatc (le potasse dans un pot
d'eau. Cette solution ne Se fait qu'en ajoutant à l'eau daus
laquelle on met le silicate, un excès de base, c'est-à-dire, une
couple d'once de potasse. Le mieux est d'acheter la solu-
tion toute préparée, telle qu'on la trouve dans le conmmerce,
connue sous le nomi do verre solublIe préparé a 33> Î.

(331 Bi. signifie ayant 33 degrés de densité au pièse-acide
Beaumé.) Pendant qu'on se sert de la solution, qu'on net,

doit mettre que dans un vase du terre, il faut y ajouter de
temps à autre de l'eau, à cause du l'épaissýissetîîetat de la li-
queur qui se produit par l'évaporation. (Cette liqlueur ent
visqueuse. Oit y trempe les oeculi uta par un, et ois les dépose
ensuiiite %lit du pauiei étendu sur l'endtroit oi 'ils aO'ictit
sécher. Il ne faut pas négliger de mettre ce papier, car le-s
oeufs une l'ois tretîîpés dans le bilieate, adhmèrenît fortemtent a
la surface sur laquelle ils -,è-chent. Lor.squ'on les etilève, Lu
papier se déchire, et l'oeul' reste inîtact, recouvert d'un cii-
duit vitreux qui en bouche toutes les pores et cuipèclie l'air
de pénétrer à l'intérieur. Il Laut tremper les o.rif*. un iu.,
tant seulement dans la solution, et les latiser sécher pendatît
24 heures. Ensuite, ons les range par lits dans de la cnd,.
bieni sèclie et tamibée, et on les niet au sec dans un eti.ruit
où ils ne peuvent geler. Ceci est une excellente ntétltude du
cotnserver les oeu', et 1jourvu qu'utn ait chisii e> durnkr.
bieti frais, on est sûr du siuccèï. .1. C. CalAs

Conservation et dessiccation des fruits.
J'ai d6jà parlé dans le journal d'agriculture de l'évapor'a-

lion des fruits, ou si l'on veut, d'une tméthtode pour conserver
- ~.\les fruits cen les desséchant

par la cha:leur.
Une jolie petite brochure

traitant cette question, et
dont la muatière est un extrait
du Journal de la société na-

j tie.nwfr ecuît,'ale il'ilorlicul-

- trurc de France, nme fournit

mot de cette question. Elle
me donne en mêmène tenmps
l'occasion de imettre sous les
yeux de mes lecteurs cer-
taines gravures représentant
quelques uns des -appareils
emiployés dans la dessiccation
des fruits.

Je vais d'abord copierdiu
corps de la brochure un p-.s-
sage ayant trait à leur natu-

-. :~-.ration et à leur conservation
,.' à l'état de nature:

- -- - "Depuis le montent où le
a'ig. i.fruit se forme sur l'arbre, il

passe par une série de transformations qui, consistent d'abord,
quand il est à l'état vert, à décomposer 'aide carbonique et

Fig. 2.

à dégager de l'oxygène comme les feuilles; quand il passe à
la période de caturation, m couleur se transforme suivant
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les espèces, surtout la face cXposée au soleil. Il be produit
dans ses cellules une combustion lento qui fait disparaître les
acides pour faire place au principe sucré ; c'est à ce moment
et en prenant certaines précautions bien connues aujourd'hui
qu'il faut cueillir le fruit destiné a être conservé. C'est
alors qu'après l'avoir ressuyé, il faut le mettre dans un mi-
lieu où il soit le plus possible à l'abri des trois agents de la
végétation : la chaleur, la lumière et l'humidité. Trop d'hu-'
midité fait pourrir les fruits; trop de récheresse les' ride;
trop de chaleur active la maturation ; trop de froid fait briser
les cellules liquides et ôte aux fruits leur aspect et leur sa.

---

veur; mais tout cela a été répétë cent fois. Nous devons
nous borner aujourd'hui - aécrirc ce qui fait l'objet dc.cettc
note, c'est-à-dire, les procédés de conservation usités aujour-
d'hui, sur une grande échelle, aux Etats-Unis."

' Là comme ailleurs, on a d'abord eu recours à la dessic-
cation dans des fours ordinaires, puis aux fruitiers de tous
genres, puis à un système d'évaporation rapide qui consiste à*
placer le fruit dans un courant d'air chaud pour lui enlever
ses parties aqueuses sans lui ôter son goût ni son parfum
spccial."

Ici, l'auteur de la brochure dit un mot de la méthode
A ppert qui consiste à conserver les fruits, ete ; à l'abri de l'air,
dans le .ide, et démontre ses inconvénieuts, sous le rapport

du gros volume des boites de conserve, de l'étuage, qui fait
souvent sans soin, est uno source d'empoisonnement, et du
prix de revient qui rend lec produits ainsi conservés fort
coûteux ; puis il continue

Quand il s'agit d'opérer rapidement sur des masses de
produits destinés à la grande consommation, il ebt préférable
d'avoir recours à la dessiccation ou a ce qu'on nomme aux
Etats-Unis l'évaporation. Ce procédé conserve aux fruits
leur couleur naturelle, leur goût et leur saveur première ; il
crée sur le fruit une sorte d'enveloppe ou d'écorce artificielle
qui emprisonne les principes sucrés comme le fait la nature
dans les dattes et les raisins séchés au soleil dans leur en-
veloppe première. Pour utiliser les fruits évaporés, on n'a
qu'à les plonger dans l'eau pendant quelques heures, avant
d'en opérer la cuisson comme on le fait pour les fruits frais.
Le même moyen est employé sur une large échelle pour les
légumes. Il a l'avantage d'utiliser les fruits de 2e et 3e
choix, de pouvoir être appliqué en tous lieux, en toute sai-
son, dans les climats du Nord, et d'opérer avec une très.

vi. 4.

grande rapidité, tandis que la dessiccation au soleil nc peut
se faire que lentement et seulement dans les climats muéridio-
naux."

Après quelques considérations sur le peu d'espace que de-
mandent les fruits et les légumes séchés pour l'exportation,
et sur la grande quantité de conserves de toute sorte qui se
préparent d'après divers systèmes, dans le inonde entier,
l'auteur en vient à la description des évaporateurs :

" Voyons maintenant en quoi consistent les évaporateurs
américains et d'abord décrivons les diverses machines inven-
tées pour peler, vider et trancher les pommes. Les gravures
-1 et 2 montrent les appareils qui sont le plus en usage.
On arrive ainsi à préparer de deux a trois hectolitres (de
huit à neuf minots) par heure et les résidus, c'est-à-dire les
pelures et le cmur des fruits, sont vendus pour faire des
gelées et du cidre ; on ne perd donc absolument rien par ces
procédés et l'on n'expédie au loin ni les déchets ni les pro-
duits de peu de valeur. C'est seulement après avoir subi cette
première opération que les pommes sont placées dans le -

évaporateurs."

Àotrï 198à



LÉ JOÜitNAL D'AGICULTURE ILLÙSTRà.Âui~

- Parmi ces derniers, lun des plus usités et des plus
anciens, est l'appareil Alden qui a commencé à être connu
en 18t'J , il est surtout ubité dans les grands établissements.
Puis vient celui de Williams quiconsisteessentiellement en une
Sorte de caisse quadrangulaire haute de dix à douze mètres
(33 à 4 pieds) sur un mètre cinquante, ou deux mètres
(44 à 6ý pieds) do large. A l'intérieur se trouve une
cloison séparant deux colonnes où circulent des claies en fil
de fer galvanisé, isolées les unes des autres et unies par un
treuil autour duquel on enroule des chaînes sans fins. IPar des
ouvertures latérales, on place en bas, l'une sous l'autre, les
claies chargées de fruits et cela directement au-dessus de
l'appareil -à air chaud ; ces claies montent successivement,
puis redescendent au bas de la colonne voisine, d'où on les
retire au fur et a1 mesure, et plus ou moins rapidement, sui.
vant lintensité du feu ou le dégré d évaporation que l'on
veut obtenir."

lia gravure 3 représente un autre grand évaporateur
décrit dans la gravure, et dont le fonctionnement s'explique
de lui.même, à simple vue.

" En outre des grands appareils fixes, " continue l'auteur,
" deztinés aux fermes importantes, et que l'on établit quel-
quefuis en syndicat, comme on le fait chez nous pour les pres-
soirs à vin ou les moissonneuses, on fait aussi des évapora-
teurs portatifs, construits en fer galvanisé et au milieu des.
quels passe le tuyau de fumée dont la chaleur est utilisée à
la fois pour la dessiccation, puis pour entraîner la vapeur
d'eau dans un double tuyau qu'on voit au-dessus du dessin;
ces séchoirs ou évaporateurs sont portatifs et faciles à emma-
gasîner dans les saL-ons où l'on n'en fait pas usage ; ils ser-
vent à sécher toute espèce de frui.ts ou de légumes." (Voir
gravure 4.)

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

il devrait en être de même ici, dans la région de notre
province où fleurissent les beaux vergers qui fournissent tant
de fruits savoureux. Nous avons généralement peu de
pommes d'hiver ou de garde, à proprement parler. Notre
filhmeu.e, si prolifique et de si excellente qualité, a le grave
délaut de se conserver fort difficilement au delà de janvier,
et nos pommes d'été si nombreuses en variétés, ne peuvent
être plantées sur une grande échelle, vu qu'elles ne peuvent
s'exporter et que leur saison,même pour notre marché, est fort
courte.

Sous ces circonstances, l'évaporation des fruits me semble
une industrie que nous devrions pratiquer, et elle nous four-
nira le moyen d'envoyer, sous une nouvelle forme, fort accep-
table, nos fruits sur les marchés étrangers. La chose mérite
toute notre considération, et il faut espérer que quelques uns
de nos industriels risqueront le petit capital exigé pour le dé.
part de cette industrie, relativement nouvelle dans notre pro
vince, et si pleine de promesses, au point de vue du profit,
pour nos arboriculteurs. J. C. CuarArs.

Fabrication du vin.
Beaucoup de personnes s'étant adonnées à la culture de la

vigne, sur une plus ou moins grande échelle, dans notre pro-
vinec, il nous vient tous les ans une foule de correspondances
nous demandant une recette pour la fabrication du vin. Comme
la vigne se cultive ici dans des conditions toutes spéciales, il
s'en suit que son fruit diflfre un peu du fruit de la vigne
française cn qualité, ce qui a pour conséquence aussi de né-
cessiter un mode un peu différent dans la fabrication du vin.

Il a donc fallu faire une étude spéciale de cette fabrication,
dans notre province, et ce n'est qu'après bien des tttonnc-

mîents qu'on est parvenu à faire un vin acceptable. Je du.,
dire cependant, qu'après trois ans d'essai, j'ai obtenu un ré-
sultat plus que satisfaisant, puisque un amateur franla a
admis, en goûtant mon vin, qu'il goûtait pour la première fu.ï
un vin américain comiparable à un bon vin franmiaia ordinaire.
Fort de cette approbation, je crois pouvoir me ribquer à inîdt-
quer cette année une bonne méthode rationnelle pour la fabi -
cation du vin.

Vendange. Il ne faut cueillir le raisin lue lorsqu'il est par-
f.aitement mûr. Il arrive, sous notre climat rigoureux, que,
sous la menace d't;ne gelée liâtive, on est obligé de cueillir le
fruit avant que tous les grains ne soient égalemerit mûrs sur la
grappe. Je crois donc devoir poser en principe général, quil
faut égrapper le raisin, et mettre de côté, avec soin, tous !es
grains qui ne sont pas bien mûrs et les rafles. On appelle rA
la grappe dont les grains ont été enlevés.

Une fois l'égrappage terminé, on écrasera les grains avec
soin. Cette opération peut se faire à la main, mais c'est un
procédé lent, lorsqu'on agit sur de grandes quantités. La
presse à fruits dite Conbination fruit press dont j'ai parlé
dans le dernier numéro du journal, est un excellent instru-
nment pour écraser les raisins, et je m'en suis servi a%,e
grand succès, l'an dernier.

Le moüt. Lejus de raisin avce les grains écrasés qu'il con-
tient s'appelle moût, en langage tcehnique. Le grand défaut
qu'a le moût dans notre province, c'est de manquer de sucre.
C'est la plus ou moins grande richesse en sucre qui
fait la plus oit moins grande richesse d'alcool du vin. Or,
lalcool est absolument nécessaire, dans une certaine mesur<,
pour la conservation du vin, et aussi pour Ini donner du coi pâ,
et en faire la boisson généreuse et fortifiante qu'on recher-
che. Au moyen d'un petit instrument peu coûteux appelé
gleucomètre ou pèse-moût, on se rend compte parfaitement
de la richesse en sucre du moût. Pour qu'un vin soit assez
fort en alcool, il faut que le moût indique 10 d.egrés au gleii-
comètre. Il est donc très facile à celui qui a l'instrumncit d&
mettre le moût de la richessevoulue en y ajoutant du sucre.
Le sucre qu'on ajoute ainsi, doit être du sucre blanc cris-
tallisé de prcniere qualité, sous peine de détérioration no
table dans la qualité du vin. Pour les personnes qui n'ont
pas la facilité de se procurer un gleucomètre j'ajouterai qu'on
peut mettre, en règle générale, une demi-livre de sucre par
gallon de moût. Il est mieux de'ne mettre le.sucre que lors-
que la fermentation est déclarée, après l'avoir préalablement
dissout dans un peu de moût.

Fermentation. Pour que la fermentation s'établisse ra-
pidement il faut que le moût soit à la température de GS"
degrés Fahrenheit, soit 20° centigrades. Quelque temps
après l'établissement de la fermentation, il èe forme ce qu'on
appelle le chapeau, c'est-à-dire que les grains écrasés sont
chassés à la surface où ils forment sur le moût un véritable
chapeau exposé à l'air. Ceci présente trois gr.ands inconvé-
nients. D'abord, le chapeau ainsi exposé absorbe des fer-
ments qui exposent le moût 1 devenir sûr. Ensuite, lorsqu'on
veut avoir du vin rouge et bien coloré, la position des grains
à la surface. empêche leur contact avec le moût qui ne peut
ainsi se coloier. Enfin, le moût étant exposé à devenir sûr,
si on laisse le tout trop longtemps exposé à l'air, on est obligé
de décuver le vin trop vite, ce qui est encore un obstacle à la
coloration. On obvie à ces trois inconvénients en mettant sur
la cuve ou le baril un couvert en planche embouvetée, que
l'on clôt hermétiquement, en le recouvrant d'une couche de
plâtre délayé, de 5 à 6 lignes d'épaisseur, qui en se durcis-
sant immédiatement, intercepte tout passage à l'air. On pra-
tique dans le couvercle une ouverture de 8 à 10 pouces pour
l'introduction du moût, ouverture que l'on ferme ensuite lier-
métiquement aussi. Ceci fait, on introduit dans le couvercle
l'extrémité d'un tuyau de plomb do un demi-pouco de dia-
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mètre en dedans,' que l'on recourbe pour le faire descendre le

long de la cuve ou du baril, afin de ployer son autre citré-
.1ité dans, un petit vause conItenant quelques pouces d'eau. L.a
l'nction de ce tube consiste à laisser s'échapper l'acide oarbo-

nique qui se développo dans le moût pendant la fermentation.
in suivant cette méthode, on eînpécbe absolument l'air d'en-

trer dans la cave ou le baril. Il faut pratiquer au bas do la
cuve une ouiverturn pour le décuvage, ouverture qu'on pétit
fermer au moyen d'une bonde solidement fixéo ou d'une
forte eliantepleure (cham plut-c, robinet). Pour bâûter la fer-
mentation on fait chauffer une certaine quantité do moût
qu'on introduit nu milieu de la masse, lorsque tout est mis
dans la cuve.

En suivant ce système, on peut laisser fermenter le moût
pendant quinze jours.

Diu'g.Au bout de quinze jours, lorsque la fermen-.
tation tumultueuse est terminée dans tous les cas, on tire le
inott. La meilleure méthode consistn à1 le retirer au moyen
d'un siphon que l'on enflonce à environ 4 pouces du fond de
la cuve. Je dirai ici, tout de suite, qu'on peut faire un vin
de seconde qualité, en remplaçant par de l'eau> jetée sur le
moût resté dans la cuve, le vin qu'on vient d'en enlever. On
met autant d'eau qu'on a retiré de vin et on ajoute une livre
et demie de sucre par gallon d'eau. Le sucre doit être mis
en deux fois, la moit;é en mettant l'eau, et le reste lorsque-
la fermentation est établie. June fois le vin décuvé on le met
dans un baril bien net, sur lequel on applique simplement la
bonde sans l'enfoncer La fermentation subit là sa dernière
phas-Le, et nu hnut de deux ou trois mois, on transvase finale-
Muent, e'n tirant encore u moyen d'un siphon, dans un baril
qu'on bouelhe soigneusement, ou mieux si la quantité n'est
paîs considérable, en mettant cii bouteilles.

Si au lieu de faire du vin rouge, on ne veut faire que du
vin blanc, oî, enlève les grains écrasés, et l'on ne met que lu
jus dans la cuve. Pour le reste les opérations sont les mêmes.

Le vin ne prend pas moisiq d'un an pour se t'aire, et ac-
quiert de la qualité en vieillissant.

Le vin que j'ai fait a été fabriqué avec de l'Isabella et du
Concord par parties égales. J'en ai aussi flabriqué avec notre
vigne sauvage, (Vitis ripari.-L, et le résultat a été un vin for-
tIement coloré, très-fort et d'excellente qualité.

Pour résumer cet article, je dirai, en terminant, que pour
ire certain du succès dans la fabrication du 'vin dans notre
province, il faut, 1. n'employ&r que du raisin bien mûr, 2.
égrapper et mettre de eôté les grains imparfaitement mûrs.et
les raites, 3. faire feimenter eni deh~ors du contact de l'air, 4.
-,jouter ce qu'il faut de sucro pour donner au vin le degré
d'alcool nécessire à sa conservation, et enfin 5. ne pas avoir

trop hâfte de goûter le vin et le laibser vieillir au moins un
an avant do le consommer.

Il est bien entendu que la-.méthode que je viens d'indiquer
n'a rien d'absolu, et qu'on peut probablemient fabriquer du
vin. en s'y prenant autrement. Elle n'a d'ailleurs d'actualité,
comme je l'ai dit cen commengant, que pour notre province,
oùt la vigne trouve un climat beaucoup plus rigoureux qu'en
France ou aux Etat-Unis, ce qui fait que son fruit est moins
riche en sucre.

J. C. Cufr.tîS.

ECHOS DES CERCLES.

Cercle agricole de Saiint-Ligtiori, comté de .Moncali.-Saitit-
Liguori a aussi suit cercle agricole, et nous devons ce bienfait à
l'initiative de notre actif député, M. Richard. Plusieurs. avais de
l'agriculture s'étaient réunis à sa voix le vingt-quatre mai der-
nier, dans le but d'établir un cercle agricole datns cette paroisse
et tous se sont m",uîtrés si bien dis posés que séance tennnte les
officiers du eercl: furent choisis. r i adopta un règlement dans
lequel il y a un article qui a trait au reboisement et donit je crois
devoir vous parler, parce que je crois qu'il a bien sa place dans
une association comme celle-ci. Par cette clause les membres
de ce cercle s'engageait à oruer leurs propriétés de cinîq arbres
chaque année, soit par le moyen de jeuntes plants ou par semis de
grainaes. (En en plantant vingt-cinaq, les membres pourraient
faire partie de l'association forestière de la province -Réd.)

Le cercle ne commence pas. ses opérations avec un grand
nombre de membres, il y en a seulement quianze qui ont payé la
svuscription annuelle dem vingt-cinq ceaitains, mais ce sont tous
pour la plupart des hummsd progrès bien déc;dés à bat.tre est
biéche la vieille routine et à profiter des avantages qui vonît dé-
couler des discussions qui promettent d'êètre bien intéressantes, à
en juger par ce qui a été dit à la séance de juili. La question à dizi-
cuter était: ,La meilleure manière d'égoutter nos terres." On ne
pouvait pas choisir un meilleur sujet, et le discuter plus à propos.
M.* Larose fit les frais de la conversation, et nous parla pendlant
plus de deux heurLs de la manière de faire les fossés ouverts, et
conmment nous pourrions doubler nos récoltes enL drainiant, où
comme ici, le terrain est.ai diffic 'ile à égoutter. M. le curé parle
liienjoint à beaucoup de contiaissances un grIaad amour pour
l'agriculture et ne craint pas de se dévouer pour le bien-être de la
classe agricole. Ses paroles firent une bonne Impression et plu-
sieurs membres veulent tenter quelques essais de drainage. Bref,
nous nous retirâmes enchantés de notre première réunion et
résolus, si nous ne drainons psimmédiatement, à faire nos fosses
et nos rigoles un peu -lmus profonds.
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