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LES MALADIES DES CIDRES -

-y a-une multitude de fagons 'd{, '~

briquer le cidre. On connait lcs cidres .
..~ de conserve et d’exportation, les cidres

doux, les cidres champagnises qui- ob-
Llennent en ce moment{ un grand succes
& PIxposilion universelle , les cidres

- ,coupecs-; les ('1d1*e& « abondants », ele.,
- ete.

Chacune de ces quahlbs se prépare

~d’une facon differente et nous allons
~ donner une idec de ces di vers modes

de fabrication. |
Par cidres de conserve ¢l d’exporta-

“{ion nous entendons ceux qui sont gar-
" dés en fuls, 1.
- bouleilles leur

finie.

H ans et plus. Mis en
onservation . est inde-

Les pommes employeces sont d’une

trés grande richesse saccharine. Leur

jus fermente contient: de 10 & 11 0/0

~d’alcool el sa densile esi encorede 101 4

oun 2° Beaumeé. Avant la fermematmn

ont été ajoutés par hectolitre, 50 4 100

orammes de tartatre de pota,bse dissous

dans Peau chaude, et 500 grammes- de

copeaux de hétre vert.
Ainsi fabriques; ces cidres sont expe-

o diés en fuls jusque dans les Indes et
o I’Amerlque du Sud.

Ajoutons que le ohduﬁage deq cidres-

k _a tﬂ,re faible leur est nuisible.

Apres la fermentation le cidre mar-
que encore H a 6o Beaumé. Il est tres

sucré. Clest le cidre doux. Pour le con-

server dans cel état, il es nécessaire
d’interrompre la seconde fermentalion.
A cetb effet, dans les petites exploitations
-~ frois ou quatrc soutirages qont prati-

LA MORVONNAIS, == .
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qués dans | des futs bien soufrés et

des epoqueq rappmchees Enfin, il ea[. |

- procedé a la mise en bouteilles.

Dans les grandes e\ploﬂahona le

moyen esi plua complique. 11 s’agit, en
“effet, de livreer aux gerandes . Tﬂles des

cidres doux pendant Iout le courzmt |

de 'annce.
Les futs sont. pr(,dla blemeni sLerch—

. LE CLDRE : Les maladies des Gldlf'\ Pauw | sés a Tintérieur par.un. chauflage a la

» bouturage du pommier,

vapeur. Le eidre doux, nouvellement
{abriqué est chauflé & 60 ou 65 degres.
11 est introduil: dans des futs préparés.
Cefix—ci sont Tortement hondés avant le

refroidissement. T.e wde produit quand |
le liquide esf-revenu a la température

ordinaire n’est pas comblé.

Dans cet ¢état, le cidre reste doux
pendant plusieurs mois. I peut &tre
livré & la volonté des clients.

1.a saveur des cidres ddux ainsi con-

servé rappelle celle des fruits cuits.

Pour la. leur faire perdre avant la con-
sommalion et apres livraison, il suffit
d’ajouter au fut un litre de udre non
chaufi¢.  Une {fermeniation wvégulicre

s'établil, et un mois-plus tard le llqmde
a. recouvre sa saveur normale..

Si Vopération du chauflage est exé--

cutée sur-un cidre doux peun. .riche en

sucre, 3ou 4-degrés Beaumnd, Ja: seconde |

fermentation le lui fait perdre. Il n’est
plus obtenu que du cidre tendre.

Si, au contraire, I'opération du chauf-
fage est ‘exéoulée sur dn ecidre doux
d’une tres erande vichesse saccharvine
la seconde fermentation ne Iui eniéve
quwune partie de son sucre. Le resullat
final est un cidre absolument doux.

Clest le _])1*0(:edc invente par M. Le-
chartier.

Si la fabricat ion du cidre champa-
anisé clait bien entendue en Normandie,
el]e serait une source de richesse.

L.e cidre cham pagnise est une hoisson
excellente. Elle pctille comme de L'eau
de seltz, elle mousse comme. du cham-
pagne; son parfum est acréable et son
coub delicicux. *

IL n'est employé que des pommes
pari umeées ¢t riches en alcool.

- Le cidre doux, lors du premier souli-

rage, csicolle avee de la colle de poisson

prov enant de la vessie nalatoire de
U'esturgeon. Cellc-ci est découpée en. la-

nicre trés minee el dissoule dans un .

litre d’eau bouillante. Le toutl esi verse
et forlement agite. 11 suffit d’en prendre
2 orammes par heciolitre.

Deux soulirages suceessi ifs en futs

soufrés sonb prah ques. Tinfin il est pro-

cede a la mise en. houteilles,

- Les bouleilles, sans épaulement a la
naissance du col, résistent micux-a la
pression du gaz; telles sont celles de
Champagne, de Vlchy, cte. Les bou-
chons-sont trempés.dans. Peaun-de-vie: et
consolidés avee de la ficelle huilée ou des

vranches,
Hellowin, (#1ros-2él, ete. La dcnSlte de -
- leur jus varie de 1 (052 & 1.0060. Cest
donc dire qu'ils manqueul de solidité et - 7 s
‘quils sonl consommeés sy place dam le o

| fils de fer. Un morceau de sucre candi>
gros comme. une noisette est introduit

daus la bouteille. I est 1*eﬂlplacu stuivant:

les hesoins el les résullats a obtenir pay- . . .
-dés grains de-raisin see. Les -bhouteiles - -
sontrenversees pendant deux jours pour

gonfler le bouchon. Blles sont ensuite

- maintenues verticalement pour éviler 1a

Casse.,

" Les cidres d’amateurs ou cidres gra- i
cieux sont légers, vifs el moelienx. Leur--~ %

- bouquet est aorcable et fin. Tls sont de
| facile (1100%1011

Leur 1 abrm&twn s"‘e\{,cnte

Rouge-Gerome,

courant de annee:

Pour obtenir12 hwtol ltl*(,s d’uneexcel- 1
lente boisson de ménage, - 011 faif, venir

hcclohbres =

5 hectolitres de cidre pur,
d’eau sont ajontes. Celle-clL (;0111;811;1.11‘, en

dissolution 1 kilogramme de sucre el

20 grammes de ('Ot'huﬁllm n poudre. La

bonde reste libre jusgn’dy ce que le cidre .
- ne marque plus que 1014 au den::amei re

on 2° Beaunie.

Rour oblenir ¢haque a nnée u n - cidre
abondani mais de qualité secondaire et

non. desting & la conservalion, il faul -

faire un choix d’arbres fertiles, fleuris-
sant tard ou résistant bien & la gelce,
donnant des fruils assez riches en aleool
pour permebire lés coupages ef méme
Vutilisation du cidre de tiersage. Il est

fait usage des pommes acides qui ren-

dent beaucoup de jus, dans la propor-

tion d’un douxiéme. Voici les combi-

ualsons recommandées par M. Canu:

1. 1/12 Doux-aux-Vespes; 4/12 Fré-

quin-Rouge; 1/12 Teuillard.
2. 7/12 Reine-des-Hatives : 4 {12 Bré-
3, 7/12 OrMilcent; 4/12 Binet-Rouge:
1/12 Glane-d’Ognon ; un peu de tannin,
qmn—-Rouﬂe* 1/13 I‘]eur—d’f&un*e -
1. 7/12 Pomme-Marabot; 4 / 12 B1113t~

'1».,01100 1/12 I)once-l\iorel]c-hou : "

peu de tannin.

Les - deux prunu,res combinaisons
sonl. bonnes & distiller. Il faut ajouter
un pew de tannin.aux deux derniéres.

I1 est ¢vident que les proportionsem-
ploydes, cb les quanlifés d’eau ajoutées.
ne permelient pas la conservation de

des cidres.

La fabrication du cidre 1)211‘ szzma—
fion estexécutée dans les familles peu

~ forlunées. -Le chef, vetenu & Yextérieur, -~ -
peut y consacrer ses courts instants de

Tiberte. Il est oblenu autant @’hectolitres

de boisson que d’hectolifres de pommes

-employee% ,
Soient & obtenir

6 hecloh’rres de
cidre :

Avec des s
Truils parfumes el savoureux tels que - =
Douz-a-UAignel, Gros-Fréquin d’4- -7
Bedan- "~ - .-

y -
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Deux tonnedux ordinaires sont main- l subit dans - la fermentdtlon par. un

tenus sur champ. Ils.sont munischacun |

| @une chantepienre. Clest -un dou ble- .

fond mobile percé de trous coniques,
dont la grande base est tournee vers le

 “has. Quelques poignées de paille y sont.
-, . étalées en forme d’¢ventail pour rece-
o von* la pulpe. . |
. La pulpe remucée une 1019 par hcure

et laissée macérer pendant huit heures

-+ ¢@st -lassée. Deux hectolitres d’eau sont
~ ajoulés. Le lendemain la chanlepleure
esh refirée avece le marc et portée dans |
- l& :second’ tonneau. Le liguide esl sou- .
tiré dans un baquet et reversé -sur le
3 ma,rc immédiatement. Le soir le liquide.
“est-de mouvean -soutliré et reparti par

portions: égales dans trois futs. Une

"~ pression:est exercée au besoin & laide
“ o7 d’un couvercle.
© Aprés une nouvelle macéralion du
-~ - marc pendant deux heures, la meéme |
©. " opeération est recommencée une seconde
= fois. A la troisieme, les tonneaux sont.
R ~1"e;3111)l13 d’un cidve a 4° environ.

Lafermentation commence auboutl de
quelques jours. Elle dure unc uinzaine

Cenviron., Les lonmeaux sont alors bon-

dés el le ecidre eost bon & boire. Il re-
vient a 6 centimes le litre environ.

~ Pour ameliorer cette hoisson, elle esth
soutirée comme du eros cidre, les [on-

neaux sonl munis d’un faussel hydrau-
hquc, et Jeur mise en:perce est ajournee
a4 denx*mois. On peut cncore y ajouter

| du olucose, qui coute env iron 30 centi-

mes par kilogramme.
Cetle fabrication est ce qu ‘on appelle

tion d’un quart.
ment employcées a la fabrication du ci-
dre.

A ceteflet, ellesm acerent pendant qucl—-
ques jours dans un éegal volume d’eau.
La fermentation se {ail dans des ton-
neaux clos, mais non entierement rem-

plis. Elle dure deux mois. Le cidre est

souliré et bientdt bon & hoire.

Mais la fabrication du cidre n’est pas
Popération la plus difficile. Une fois fa-
bnqucs, les cidres sont sujels a plu-
siours maladies, qu’il est souvent fort
difficile de combatire.

Nous allons 111d1qucr les principales,
avec les remedes qu’on leur oppose or-

Ce sont : Dopacité. la pousse, la
graisse, le noircissement, les fleurs, I’a-
cidite. |

1o Opacité. C’est I'¢tat du cidre
qui ne-veut pas s (,Gldll‘CII‘ — La bols-
son reste trouble et nc pare. pas.

Cette maladie provient lc plus sou-
vent de Yemploi. de mauvaises v aricétés
de pommes mal conservees, ou d’unarrét

Teau,

abaissement brusque . de la iempe,l‘a—-
ture.

En ce cas, c’est le sucre qui 111(1,11(;1110
au cidre pour achever l'acte de la fer-

- mentation. Le remede est donc indique.
~ On conseille, a cet effet, de addition-
ner-de 250 grammes de sucre dissous

dans un peu d’eau, par hectolitre de
liquide ; alors la iermenfatlon reprend.

| et, au bout de quelques semmne‘s.. le
| cidre redevient hmpldc

20 Pousse. Les cidres- qui ont la

pousse se m ettent_ & fermenter aux pre- |

mieres clhialeurs, au moment de la mon-
{ée de la seve. Quand on les tire au ton-
"ils jaillissent. avec violence et
prenn ent un oofit désagréable qu’on ex-

prime en disant qu’ils se tuent.
Pour éliminer le ferment vicieux qui
cause cette maladie, on conseille de

coller le cidre . au cachou et de le {rans-
vaser ensuite dans an iut ou 1’'0n aura
brilé ume meéche soufrée. La quantite

‘de cachou & employer est d’enviroi GO
orammes, dissous i froid dans un. htrv'

de cidre, par hectolifre

30 (7rrqisse.— 1.e cidie quiala graissc
prend une consisiance huileuse. Tei en-
core ¢’est-un ferment vicieux qui ap-

porte dans le cidre cetle maladie que }

'on_observe aussi parfois dans le vin
blanc. On en atiribuc la, cause a l'em-

ploi de pommes de premicre saison, trop.
~faibles en principes dlcoollques o ¢n
- fanmin.

On indique comme remede soil Iad-

| dition de 300 grammes d’alcool par
encore faire du cidre a V'alainbic, ou {
- par deéplacement ou par dessous. . |
~ Dans les annees abondantes Jes pom-
mes sont séchées au four jusqu’a réduce-
Elles sont ulierieare-,

hectolitre, soit, et préférablement, un

| collage au oachou a la dose de 25 umm-

mes, ou au taunin araison de 6 grammes
par heciohtrc, le foul dissous d..ms un
litre d’eau.

Le liquide revient assez vite 4 osa

fluidité naturelle. Alors on le soutire.
40 Noiércissement. — La teinte du
cidre tourne au bran olivatre ou noi-
ritre. Le cidre per‘d sa vivacifé, son
montant aigrelet s'aplatit el se tue.
-On signale comme causes de cetle al-
{ération : 1° Pemplol d’eaux maunvaises,
soit calcaires, soif des mares salies par

les bestiaux ou par des infiltrations de |
jus de fumiers ; 2° I’emploi de fruits ré-.

coltés surdesterrains ocracés, 1*1(,lle<: en
principes ferrugineux.

11 fautl jeler dans le tonncau, pour le
premier cas, 20 grammes ddcorce de
chéne rapee ct soulirer ensmtc d*ms un
fut. soufre.

5o Ieurs. — Le cidre sc charge 4la .

surface de moisissures blanchatres, il
perd son alcool el devient fout & faib
plat.

Pour s'en ddeI‘l‘d‘stl‘ on sépare du
reste du liquide la couche dans laquelle

se trouve ce ferment nuisible. 11 suffit
pour cela de fairele pleinjdans le fut, ou |

— - - R
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préférablement de soulirer lentement

dans un tonneau souiré, en laissant d:ms_

Pancien fit la partie atteinte.

G° Acidité. — Cest la plus commune ~
et la plus grave des maladies.

se. pique et s’aigrit : alcool s’y trans-

forme en acide acuhque (principe du ¥ -

naigre). -

On altribue cetic- maladie & 1 emplol
de fruits sauvageons ou trop faibles.en
sucre ou: principe. alcoolique,
de vidange el aussi & I'habitude de lads-
ser le mdre sur lie. -

Le cidre.

-a Delat

el — - . '
e L i il iy S ey e g i ——— i e s, S m"‘.—f-r-'h_p..."'-—
-t - e T — B oy e —y T r— i A — e F o Jympr et el = -
l"_ W7 - 1o LTS T . anam . s LRV i T e e Fan o e - . e e T TP T e e e
L -l FIE LT M - ' e L. ' _ - i, ! .- L a- . i - | I _ owm - =

-

e, il 0y a pas, A vrai dire, de 1"_’84~ Lo

fméde a recommander, mais on peut‘

prévenir Ia maladie en soutirant le ci-

dre, en versani une couehe d’huile-de

deux ou irois millimélres 4 la surface - .7

| du liguide, en disposant la bonde de
“facon que Pair extérieur ne penelre

pas dans le fat.. En un mol, c'est le

s contact de l'air cxiérieur qm allmentc

celte maladie dans le cidre.
PAUL DE SORGUES.
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L Bontueage du l‘ommi_er

Grdce anx efforts Tails par la Soctéld
nctaise d’oriiculliure, qui s'est fait
représenter, du 22 au 28 octobre der-

nier; au congrés pomologique de Saint--
Bricue, par “M. Monnier (ancien: BOUS-;

du*c-(;teur de la. ferme-ceole de Saint-

+ildas-des-Bois), la (uestion du Boubi-
rage du pommicr sera portee de nou-

veau & Pordre’du jour parl’Associalion
pomotogique de L Ouest.

Or, 1(, congres de 1889 tiendra abx:

assises & Paris; il s‘ensuit qu’il ser aplus
important que les précedents, et jlespére

hien que les avantages procures par ce-

nouveau mode de propag gation des -ar-

bres a fruits & cidre ile seront plus me-.

connus.
Pour ma pa rt, c'estavec le plus gl‘-’and

plaisir que j’cn verrai quelqgues ¢ehantil- -

lons de boutures & Paris.

Les })1‘(311]]01“% plangcons que j’ai hou-
{urés h Grand-Jouan en 1886 et qui ont
actucllement deux ans, sont tOLlJOI]I‘f: en

trés bon état de végétation, ainst qwon

pourra.cn juger par ce qui suit..

Les pommicers dils de Bignon,. ne-
surés le 15 oclobre dernicy, avmeni on
moyenne, 1 m..85 de hauteur surOm. 06

4 0 m. 07 de tour & la base dans le mai-

tre rejet destind a faire. la tme nout-
velle.
Ce maitre rcjet, etant généralement

parti £.0 m. 10 ou 0.m. 20 au-dessus du
sol,- mes jeunes arbres atteignent pres-

quc tous 2 metres de hauteur. totale ;
Jeur vigueur est remarguable. :

1 annde. prochaine, j’¢tablirai leul'
téte-a 2 m. 30.de: h'ulteur
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Dlautres Vametes qui provenalent de

~ - branches un. peu.vieilles se sont d’abord

. -+ -développées en buissonnant;
fin de. I’é{é. dernier elles ont presque
" “toutes produil une ou deux - pousses vi-
' goureuses, ce qui me permettra dutili-
~ ser la plus belle comme tige.

mais a-la

Un eéchantillon d’dvai-red (pomme

- tra(,a,ute) a produit huit fruits dont

“o . quatre ont parfaitement mari; je les ai

nal de 'Ag gr ieulire,

recommencer
“année sur ce dernier genre de multipli-
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- eNVOoyes au congres de Saint-Brieuc: |
. Un cchantillon de Cardunel a -de
méme- prodmt trois fruits qui ont dis-

paru, je ne sais (,onnnent pendd,nt les

- yacances.

On le voit, cec genre de boutm‘a,ﬂe

~peut donner du fruit des la qeconde ;
. annee ; seulement; dans ce cas, les ar--
-~ Dbres sont huissonnants.

Ainsi qu’on a pu le lire dans.le Imw'*

en. novembre
1887, j’avais échoug, il y a deux ans,

- dans mesessais de houbur ages par jeuncs

rameanx (3 ysteme Bca:z?“e:) Or, 'année
derniére. j’ai vu quelques 511J0tq s’en-
aciner et Pun d’eux méme m’a donné

une mafrmﬁque pousse de {.m. 60; tou-

[efois 'ensemble n’est pas quihsw,nnnent
hon.

Il s'ensuit que je vais ¢tre obh% de
mes experiences “eette

cation dont Ie secrel, cachd soigneuse-
meng par M. Bazire, 1"031(10 surtoul dans

~Pinfluence produite par une grande hu-

1111(111.0 et par Pabri des rayons solaires.

SAINT-(XALL,
Professeur 4 lKeole nationale
d’zlgr:cull.u re de Grand-Jouan.
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Les cultivaleurs se gardomnt hien de

-lalsser perdre les insectes recneillis an
- cours de la campagne de hannetonnage

entreprise cetlec année dans un grand
nombre de-départements; carla valeur
comune engrais de ces calcol)teres est
loin d’étre négligeable. *

M. V. Cambon mgcénieur des arts ‘et
manufactures, a ana,h s¢ dans son labo-
ratoire, a Lyou un lot de:quelques cen-
taines de hannetom et. voici les résul-
tats qu’il a obtenus :

Poids moyen d’un'hanneton.
Fau contenue dans 100 "gr.
d’ll]secle% ------- > -- L R e 66 I—

2

0 gr. 750

lllllllllll

Ccc;. 34 grammes de matiére séche

contiennent : |
Azote organique............ 3 gr. Y0
Acide phosphorlque.. cemenn.. 0 —T0
Potasse .. .... -...0gr.50a 0 — 80
Cendres aprcs calcination. au .
TOUZC...vvvvvniviinnnns., 3.— B0

-

« 011 voit, dlt M. Cambon, que la, va- |
, 1(3111‘-0110‘1‘&13 de ces cadavres d’insecles

est assez considérable puisqu’elle repré-
sente environ 8 francs les.- 100 kilogr.

Jajoute que ¢’est un produit trés rapi-
dement assimilable. Les. personnes peu |
‘au courant de Vappréciation: du produit

des engrais s’en- rendront un compte

plus precis, si je leur dis que 100 kilogr.

- de hannetons equivalent, comme mati¢re
azotée, 4.800 lulogr de bon 11111:11(31‘ de

vache.

.« On voitl donec que ce n est point per "

dre son temps que de ramasser des han-

- netons. Combien de fruits nerecucilie-t-
“on pas a grand’peine, et Dieu sail avec |
quelles precautlons qui ne se vendent |
- pas aun marché plus de 8 francs les 100
“kilogr. » - .
Pour détiuire les insectes recueillis,

VI Cambon recommande d’employer la
chaux vive ou de faire passer les han-

nctons dans un four a pain chauffé au

plus &.125°. On peutl encore, ajoute-t-il
introduire dans un tonneau e sac Plein

- d’insectes, verser dans ce tonncau quel-
ques centaines de grammes de sulfure

de-carbone, 1'ecou.\rl‘i1* d’un couvercle et

laisser le sulfure s’évaporer; au bout

d’'une. heure, tous les hannetons sont

asphyxies.

T.A FERME

| 1’ Aqrieultuee o6 1'Industeie & 'Exposition

Il Taut convenir que, bien que le cafa-
logue relaftll aux classes de l’agucultur
n'ait pas encore paru, la galerie de nos
machines agricoles francaises est au com-
plet.

11 en es| &4 peu prés ainsi pour 1'espace
réserve a notre agriculture, sur 'esplanade
des Invalides, longeant la rue Fabert, et
qui, pour quelques fabricants, a été consi-
déré comme une succursale des classes ré-
servees aux machines sur le qual d’Orsay.
Les prix des emplacements y sont moius
eleves, 1l est vrai ; mals la plupart des ex-
posants ont du construire des hangars et
tentes abris, et la fraicheur que procure-
ront les arbre% de 1’esplanade confre les
chaleurs estivales n’est peut-éire pas une
raison pour que P'aifiuence, qui fait en dé-

finitive le suecés des expositions, ne suive

pas-le-chemin des galeries du qual d‘Orsay
ouvert devant elle.

Avant de parler des- quelques expom-_

tlons importantes qui figurent seulement

4 Yesplanade des Invahdes, guelques mots |
-seulement pour compléier ce que nous
avons dit de la section anglaise.

La seconde galerie & gauche, nous pa-
rait-appartenir plus 4 'alimentation qu’a

Pagriculture. MM. Backer et sons sont en

construction de fours importants dont  le

Journal -dela Meunerie rendra compte as-
surement et destinés 4 la fabrication de

en beurre est plus uniforme, soutiedt .- - 21
mais est moins bon.... ¢ LT T
pour ja nourriture des veaux. ef. des porcs L

micux les chalenrs,

eux-memes.

L’exposition anglaise presenta,lt une. seme; .
- nouvelle de vaches laitiéres,. -
d’Angers, de Red-Polled (race du Surftolcl«:) -

de JB[SEY et de Short-Homed, oeat-a-dme__ -
de Durhams qui- ne sont considérées que .
de boucherié¢ en
France, tandis qu'en Angleterre plusieurs’ -
fa: mlles de Sport-Horwed sont -consideérées .. - . ..

comme des animainx

comine les plus grandes laitiéres.

Avant d’enfrer & I’Exposition de l’espld-' |
nades des Invalides, nous 1e pouvens omet=
tre le luosque &Elégant precedant la se-
conde galerie anglaise, consacré a 1’exposi-
tion do MM. Walter et Wood, construc-
teurs américains, representes par' M, Th, -
- Pilder, 24, roe Ahbert & Paris. |

Les fancheuses Wood ont toujours JOIll

en France; d'une faveur meéritée, et- c'est
avec plaisir que mnous avons vu une des

premiéres faucheuses et

Wootl,

IllOlSSOI]IlPllS@S

specimens de chevaux, tout harnaches

mais qui resteront dans Pimmobilité. au.
milien des insiruments mus par la force -

elecirique. -
La nouvelle moissonneuse-lieuse \\food

- a regu, parait-il, des modifications et des:
- simplifications, qui paraissent devoir lui-
assureyr le succes dans les essais qui auront

ileu en juillet et aotf sur les terres que
M. Menier fils a mis & la dmpomtmn des.

exposants, el ou figureront nos moisson- .
- neuses francaises et celles des imporiantes
- maisons americaines Man Cornick, Os-
borne et Johnstone, representées pzu‘ M.
Mot et OCie, 168 boulevard de la

H.-T.
Villette.

En enfrant dans 1’exposition de: l’Espla—
nade des Invalides, nous ne pouvons que
signaler celle de 1‘1mportante; maison Casi-

mir Louet d'Issoudun, pour clotures, gril--

les, passerelies, luosques, pou]alllers ete.

Les tondeuses mécaniques de M. Louet ont-
été adoptées par l'adminisiration de TEx-

position. La maison Louet a {fait -réaliser

de grands progrés dans les paves, les ser-- .

I'es, Cete.
Nous ne reviendrons pas sur l’EtpDSItlon

“de MM. Candelier et fils qui, non-seulement
exposent sur 1’L'splanade et sous les han-
gars qu’ils ont construits, mais encore dans ‘.

la galerie des machines arrmcoles francalses.
M. Gandeher a Bucquoy (Pas-de-Calais), a

qui | lnummnt au coucours:de Fouil-
- leuse, e 1&68 a cOté des nouveaux et bril-
| jants’ ms;truments tout en acier, telle-que .
- la nouve[le noissonneuse-lieuse, a,tte]ee de:-

e T T N sy e R S Py

173 - L
blscults el de pams de. toute nature qui
avee les viandes conservées et les ]&mbOIlS\ o R

| @York, font dvec le thé le fond de ces - - -,3 3
lunchs’ ﬁ*equents dans la vie anglaise et - -~ lFeEy
dont on n’imite aue trop l’usa,ﬂ'e en France,. - - R
pour suivre la mode. . | . . e

La figurent tous les extraits de viande de " TR
Liebig connus.du monde entier, et les con- i
serves de v iandes de I’An gleterre et.de=" . i

- PAmérigue -du Sud ; mais -ce n'est. pas - !j
| proprement. parler de Pagricultaure.. . - <. . o
L’exposifion de la laiferie anglaise,. ainsi. - e
que ocelle.de M. Pitieg, sont toujours.trés. = oo nigl
Sulvies, L‘ecremage cenfrifuge et 1"ecre-‘i 3
mage spontané. soulévent certaines ques- I é
tions. Il parait guoniobtient par 'écremage - - ol
centrifuge plus de créme et que le produit: kL
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tants, non-seulement de -la région, mais

. encore de la France entiére., Clest surtout
~ les ¢harrues Brabant simples et doubles,

Gein 0 les-déchaamears scarificateurs, herses, cou-

teaux, houes a cheval que construisent

. ST MM. Candelier et fils. Tous ces-instruments
e o gont, comme on le voll, propres & faire

.77 progresser 1a couche arable.

R 7 ey installations de chemins de fer 4

i T Uvoles fixes et portatives ne pouvaient étre
AR oleuX s placées qua Flisplanade des Inva-

.:h “::]ides.. Outre 12 maison Decauville, qui a pu
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- U Lacompression des fourrages

Lt 5 ghtendr pour son ¢heming de - fer la conces-

Lt LY slon du transaort . des. exposants, plusieurs
Seenil 00 ghaisons imporilantes, telles que la maison:
e 0 P Guitton, 4 Corbeil {Seine-et-Oise) et 41,
Pi a2 0 - boulevard HenrilV, & Paris, et Phonorable
osdien e gison . L. Paupier, -84, rue’ Saint-Maur,
sHoos ol gonstruisent lout le matériel des chemins
ioniin i 0 de ler portatifs & vole étroite et tous.les
uiio s instruments de pesage. o

“ 7 jours a-Yordre du jour et les presses ver-

el U904 100000 kil
corie T Plusiedars presses 4 lourrages

-4 LT compression
e hottelage. o ‘ o | o
. w027 M. Lecour, & Bessin (Haute-Vienne), ex- |

- .. pose a l'esplanade des Invalides une excel- -
qui réduit.le métre cube de |

" lente presse
oo Toin A 290 kil - |
.- -~ Cilons encore, parmi les exposition: im- |

PR TRS  Yieales de M. P. Guitton peuvent obtenir
e 7 pe densité de 200 kil pour le fourrage et |
koo de 150 kil pour la paille. L'emploi de pa-
i L railles presses permet de charger les wa- |

gous dzs’Gompagnie! de chemins de fer de

sentent toutes les qualités pour la honne

portantes, sur Pesplanade des Invalides,

.: “celle de M. Paradi, & Chaumont.

MM. Amiof el Lemaire, consiructeurs a

Bresles (Oise), exposent & la fois sur I'Is-

- planade des Invalideset dans la galerie des

- machines.

MM. Defosse et Dolambre, & Varenues,

construisent aussi des brabants simples et
- doubles, des extirpateurs et des scarifica-

teurs, tous instrumenis nécessaires dans
une cxploitation progressive de quelgu’im-
portance.

Citons encore la bineuse de M. Viet, a

,I Rougeville par Saacy (Seine-et-Marne).

- La bineuse de M. Viet yend des services
réels dans la culture des planfes semeées en

~lgne, quel que soit le rapprochement des

rayons et alors que ’'emploi de la. houe &

cheval devient impossible.

- Parmi toutes les applications dont cet
instrument est susceptible, nous cilerons le

‘sarclage de Pavoine ef de la baiterave.

_Signalons encore & Plisplanade des Inva-
lides les excellents instraments de MM.

. Harris et Herling, construecteurs, rue d’An-

gouléme, 66, et nofamment leurs faucheu-
ses licuses et moissonneuses.

A. DE LA MORVONNAIS.

;o
m‘“""-'-lt-\:‘

N

g ‘{I

el Pt

kil
- = - - -

est ' tou-" |-

sont, du
" reste, exposees -dans- la seclion [rancaise
i, o par'M. Th. Pilter. M. A. Tritschfer fils
S0 ainé, & Limoges (Haube-Vienne), qui pré-

Au foin et la perfection du

SRR Y

~ Calture des vergess en Belgique

Les arbres & fruil, lorsqu’ils sont bien

choisis comme espéce et hien entrete-

nus; constituent un appoint: important
du produit d’une exploitation ruraley ils

sont. beaucoup {rop négligés chez nous, .
aussi croyons-nous devoir atliver 1'at- .
tention de nos lecteurs. sur un rapport |
de M. Burnenich pére, professeur d’ar- .
horiculture & 1'éeole d’agriculfure de -
- IEfat & Gand (Belgique). Ce rapport. |
~esl publie par la Société provineiale |
d’agriculture de la Flandre orientale; -
présidée avec un rare talent par M. Lip-
- pens, seconde par un secretaire des plus
“distingué, M. Tidgad, infatigable ap6-

re.des progreés agricoles.

‘Bilen que placee dans des eirconstances
climatériques bien moins favorahles que
nos departements fratcais, la Société
gantoise attache une importance capi-
tale a la culture des vergers: elle en a
fait en 1871, 'objet d’un concours gu’elle
vienl de renouveler en 1888 : nous You-

~drions, en melfant de cdté ce qui re-

garde la Belgique el les Belges, faire

profiter les cullivateurs nos compatrio-

tes de 1'expérience ‘de nos voisins, tant
au point de vue du perfectionnement de
la culture fruitiére que de ’utilisation

des fruils par le commerce e de leur |

role dans Péconomie rurale. |

Les froids excessifs des hivers de 1879
¢t de 1830 ont porte un trouble profond
dans un grand nombre des plus beaux
vergers de la Flandre orientale; hiver

r
v

de 1879 a eu surtout des conséquences.

terribles . parce: qu’il suecédait- & un
cle froid el humide. Beaucoup d’arbres

périrent immédiatement; d’autres qui

semblaient avoir résisteé succombérent
les années suivantes, ou bien ontl été

- profondement atleinis et frappés d'une

vebuste prématurée et nont plus la vi-
talitc et la force que des végélaux de
leur age devraient présenter: ce fail esi

a signaler, surlout pour beaucoup de

pommiers qui ne vivenl plus que su-
perficiellement, ont une complexion ra-
hougrie et une végétation sans-énergie;
il ne-faut plus atlendre d’eux des ré-

- coltes riches et plantureuses.

Aussl, cerlains propriédtaires se sont
laissés atteindre par le découragement,

au point de douter de I'avenir des eunl-

tures fruiticres dans leur pays et renon-
cerent a créer de nouveaux vergers.

D’aulres, moins abattus, cherchérent a

reparer les conséquences du désastre
qu’ils venaient de subir, mais cessérent
de prendre les précautions indigquées par
la. science et ’expérience: leurs entre-

plantations furent faites avec une cer-.

taine negligence, sans y mettre les
mémes soins qu’a leurs opérations anté-
rieures. - A ST

e

~ Celte remarque préliminaire faite, it~ -~
nnporile de constater que ¢’est dans les =77
bonnes terrés franches et fertiles, que = /7
les plantafions fruiticres réussissaient .- 5%
le mieux; ¢’est i qu’il convient de don- -
-ner-le plus d’¢fendue aux vergers. En . =
effel, ces terres n’exigent pas les amé- -~ 728
liorations dispendieuses, soivent radi- %
cales, que necessitent les terrains pau- - 70
|- vres el dont les frais augmentent con-. oo vids
le' capital de premier. =

siderablement
etablissement.

Toutefois, avec des soius intelligents, -~ 7v
lorsque l'on est. moins favorisé par la: = |-
“pature.du sol, on peut créer des planta- -
bions  fruiticres dans des conditions -
avantageuses; a moins qu’il ne s'agisse -
d’'un sol a [ransformer complétement: 7
“dans ce cas, la créalion d'un verger - ¢ i
élendu doit étre déconseillée. Ceci, hien. -+ -
enlendu, ne s’applique pas aux quelques -
“arbres plantés dans la cour d'nuine ferme

Quand le terrain esi fertile, profond

vent y reéussir. Bn dehors de ces terres
privilegiées, chaque essence, chaque va-
ricte a ses preférences que la pratique

el Pexperience ont délerminces. 11 faut

done chercher des arbres convenant au.

ou aulour de ses dépendances. o

“at bien assaini, toutes les essences pen-

tation de¢ pommiers sans avenir,-elle. . = 7o
ctail faife sur un terrain sablonneux

formant unc créte ¢levée: i edté de ces

arbres mal venus se trouvaient de su--

perhes poiriers dont I'un avait donné
600, ct lautre 300 kilogrammes de

Arnits; e sol indiquait ce qu’il y avait.
~a choisir pour obtenir un hon résultal.

Dans un verger humnide, tous les ceri-
siers deperissaient, les poiriers ne va-
faient gucre mieux, tandis que les pom-

- miers poussaient & merveille:

L'exposition des tferrains coniribue

~beaucoup a la réussile des planiations.

Les terrains inelinés vers le midi offrent
les meilleures conditions, ainsi que ceux
ou des murs ou des rangées d’arbres

offrent uwn abri confre les venis . du

Nord. .
La formation des tiges est un point
capital & suivre de prés; si on le né-

glige, il ne servira de rien d’avoir un - .

bon emplacement et d’avoir suivi les
regies d’une bonne plantation. 11 suf-

fira de mentionner que les sauvageons

doivent toujours provenir de graine;

lcur dlevage est affaire de pépiniériste

et non de cultivaleur proprement dit.

Toulefois, certains cullivateurs de la

région des Mlandres ont adjoint une
pépiniére a leur exploitalion; ils doi-

- vent alors-s’appliquer & n’élever que de

honnes tiges d’arbres fruitiers, soit pour
leur usage personnel, soit pourle com-
merce ; la vente des sujets courbes,
noueux ou malsains, devient: de plus en

- -

-sol; le savant rapporteur cite une plan-- -~ =
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de jeunes plmﬁea droifes, fortes, agées

U timétres sur la 11 ONC,
R - centimétres HBP::!I"CI'FL 1@5 lignes. et . peut
G Blre utilisé en cultures successives; les: |
= tiges courbes seront. rejetées, sinon il
sin o faut les munir de tuleurs, ce qui donne
<o beaucoup dennuig
0 pe fournir que des arbres chancreux..

o0 Lorsque Parhre atfeint une haualeur el

e force convenables, on pmcede au -

o greflage, soil par la greflc en ¢eusson
il o en &6, Ce

méthode généralement suivie. par les
- ’un ou deux ans, droifs ou non; lors-

qu’ils onl poussé au moins_ un-an en Pé-
. piwiere, on les ecnssonne font DIeS rf*?r

- délectucnx sion a le fort de les-greffer:

- dcf: 1)011'101'5 propres & la culfure en ve

rfOilI‘l]lHH(‘:nL des la premicre annde une

~Jear croissance en longueur:; on les taille

© = elen hiver, de raccourcir les ]cifs late-
- raux {rop vigourcux, qui mettent obs-
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-Lies liges peuvent se former pa,r* tmis

10 Par le sauvageon. 1 peul ChOlSlI‘

d’un ou d(,ux ans, les p]auter a. 60 oen-.
un espace de 80

et ﬁml souvent par

Sy alem(‘ (_‘-sl de moins en

monr suivi. . - -
20 Perr e Y *e/im/r* (éu ;chnﬁ. b uxt L;,l

j)GJ)l]llbl‘lSTLS On prend de bon seémis

frore avee la variele dont on desir re-
colter le fruit, Les arbres sont souvent

trop 16t au-dessus de terre. Tous les

- pommicers a pen d’exe e]}lmna pres, for--| |
ment une bonne

lige sion les greffe an
pied; il cn est de méme de la plup;u*l

i dls se deéveloppent rapidement ef:
pousse droile et for{c atieignant les
deux Yiers de la hauteur totale.

Aussifol que les arbres ont la foree cf
la hauleur voulues, on les arréle dans

pour commencer la couronne & la hau-
teur de 2 m. 25, qui- est la honne
moyenne 2 adopi,m* dans la pl n]mlf des
cas.
3° lyntre greffage. Cerlaines variélés
ne prtsent( nt pas assez de vigucur pour

faire leur propre- lige;. alors le sauve- F

geol est ceussonne au pied par une va-
riélié de rapide croissance, faisant du
bois robuste et ruslique, sur laguelle
les éeussons des variétés a croissante
fluette ne deperissent pas.

Quel que soil le procédé employd; il
faut tenir a cc que.le sujet soil garni e
plus longtemps possible. de })OtItGS ra-
mifications. 11 faut se conflenter, en éle

tacle & la libre circulation de Pair et de
la. lumiére ; si on attend trop pour faire
cetie sappression ncécessaire on peut

craindre de voir les plaies de I'arbre
prendre un trop grand développement.
Il faut surtout supprimer les rameaux
aras d'écorce el ne pas laisser d’em-

"115 se serventl seuls a la

pa,tement comme on le fail beaucoup
mp souvent.. |

Les “arbres. peuvent

bles rangs rapprochés ¢t séparés par

une distance plus grande, enfin, 4° péle-

méle, sans ordre, ni aho nement ni di%—
tances reﬁ‘uherefs j
CO‘M’:E DE SALI:S-.

. ( A suivre

_CONSEILS A LA FERMIBRE

Pmreaux a la auce hlanche

- Lesjeunes pou‘*eau\ fraichement cueil-
sauce blanche.
Epluchez-les et attachez-les par peiﬂﬁ.
botmlons avantde les faire cuirealt’ um

| bouillante wlc(} {1“9 {fois Gmi egoulic

et dressez sur un- plai’ comme de::»

- asperges en accompagnant dune sauce
"bldnshe IR

GALENDRIER DU PECREUR

Pwdant 1L, joli mois de mai, les eaus

conlent généralement limpides ot attic-

~clies par Tes rayons déja chauds du soleil:

de printemps. Sauf la carpe, le gardon

el le chevesne gui frayent encore; tous

les poissons d’ean. douce mordent, soil
a la suri'zme," soit au fond, duranl le
jour. — Le brochel se pr'ond CNeore

- au collet quand il dort au soleil; la

tanche et le nase commaencent i pren dre

| Jappai “le saumon mord aisement, de
| mais vers la fin dua
mois, il fauf chaugcr d’amorce, parce

meme ]a. truite,

que les mouches deviennent tellcment
abondanles & la surface des caux, que
tous Jes poissons en sont repus.

- Les remous, les hais, sont encore les
- emplacements les plus propices:
- lemps a éié chaud, on a pu- commencer

s1 e

5 se servir des asticots eb des vers de
zase, bien qu’ils soient, encore [rés
petils. —I1 y a des riviéres ou le poisson

en esl fres friand et d’awdres, au con-
traire, ot il les fuif.

. BEn mer, on ptche lé maguerean par
un temps doux ; mémes péches que dans
les mois precedents.

CHEMINS DI FER DE LOUEST

€Etre . alignes : |
1° en quinconce, 2°en carre, 3° par dou— -

.
1

_ i?a'

- - - - - a- - .- *
——— el

Ges cartes donnent d1"01t A Pabonné de .

s'arréter & ‘toutes les stations comprises ©- iR

dans le parcours indiqué sur s

a carte-eti . iy
- de prendre tous les trains comportant-des’ - ol i
- voitures de la clagse pouy laquelle: Pabon-. - "lihes
-nement a-été souserit. ey =k

Les prix sont caleulés Papresla ch&tance__.{-fﬁf:’.i-“?f.ﬁ,§:'?;i.7:fej{§51 e

Ikllemetr'lque parcourue.

La-durée de ces abonnements est de 07 1

trois mois, de siX mois ou. d’uﬂe année;

Ces abonnements partent - du er et du
| 15 de chaque mois. el

+ R o |
-BIHB ts d’AHer et Retour 2 prlx reduitsx I T

La Gompagme des cheming. de fer de = = -+ S

Jusaqua 5 Jil. inelus, 1 30111“-

,]ouu; de 426 a ‘sz 3 jours

POHbeuGHGC

Le Gerant :

recoupes, de 14 a 16 11, ; vieux udrcs

“de 103 12 1y s poiré a dis 11]10[' do 10 a . I
A3 fr. R

Les vieux cadres soat .
chés. |
Caen (Calvados), le 15 mai.

peu

| Cidre de Fannéc absolument pur
fourni par le Syndical agricole da Cal--

‘vados, 4 22 fr. ’hectolitre par barrique -

a expédier

de 1102 125 ou 60O litres,
par -toute la FFrance.

1.es bm-rlqms de 110 & 125 litres sont
‘mais reprises a4 ce prix

facturcées 5 1r.
dans les 6 semaines de expédition. Les

‘chemins de fer les t'cexpedlenf dans ce

delaa.

L.e cidre en houteille de 0. (S{)
1a bouteille.

Nantes., — Les cours des udrcs de—

1 1‘1"

‘meu rent . lonjours a peu.- prés aussi. éle~

vr::s On cote les cidres cn futs de 20 fr.
25 1r. la barrique.-
Rennes (Hle-et-Vilaine).
ordinaire 22 a 26 fr. la mrmque

La. Guerche-de-Bretagne, — Le syn—- .

dicat note les cours de- 18 a 20 fr. l’hec

| lolitre.

ABONNEMENTS SUR TOUT LE RESEAU

La Compagniec des chemins de fer de
1’Ouest fait délivrer, sur fout son réseau,
des cartes d‘abonnemont nominatives ot
personnelles, en 1”’ 2¢ ¢f 3¢ clagses, |

Orne. — l.es meilleures quahtes SO

cotent jusqu’a 32 fr. Ihectolitre par 220 |
hitres.

1 fr. la boutellle par Icaﬁ‘se de 25

| Marque Saint-Hilaire.

_———tmm

de 76 4
; de 2 35 s
& aUU & jours, au-dessus de 500, a,]ours e s

Les délais " indigqués’ ci~dessus e COM= " [k arighats
prennent pas les dimanches et joubs de - - 7rieidiiniiay
.| fete; la durée des billeis est angmentée. 611.-:' REERRRG cil

| - -\Rri}';aﬁ]}‘lﬂlim{?;[; g .;.~';-. 25

PARTIE COMMERCIALE
~ COURS. DES CIDHES - ! e
Le Havre. — Les Bons cidres se ven- e

dent aux prix suivants : Cidre doux.de - -«
Pannée, de 15 a4 20 fr. hectolitre ; bons: =i

| 1*echer-;,—l -

| Cid’l—'i'e; |

" TOuest délivre, de Parisa toules les gares 7 5 7Hs
de son réseau Sltuees au-dela de Mantes,: - owiuin
Rambouillet, FHoudan et Gisors; des blllets'“-':."-lj--
- dller ot 1*@’[0[11" comportant une réduc= .-
tion de 25 0/0. La durée de validité deces: ~ .
- billets est ﬁ‘uﬁe ainsi qu'il suit : Lo

L [ ol
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