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LES MALADIESDES(MES

Il y a-unemultitude de façonsde fa-

briquerle cidre. Oii connaît les cidres
de conserveet d'exportation,les cidres

doux, les cidres champagnisésqui ob-
tiennenten cemomentun grand succès
à l'Exposition universelle, les cidres

coupés, les cidres« abondants», etc.,
etc.

Chacunede ces qualités se prépare
d'une façon différente et nous allons
donner une idée de ces divers modes
de fabrication.

Par cidresde conserve et d'exporta-
tion nousentendonsceux qui sont gar-
dés en fûts, 1. 5 ans et pins. Mis en
bouteilles leur conservation est indé-
finie.
, Les pommes employées sont d'une
très grande richesse saccharine.Leur

jus fermenté contient de 10 à.110/0
d'alcoolet sa densitéest;encoredeiOl1
ou 2° Bcaumé. Avant la fermentation
ont été ajoutés par hectolitre,50 à 100

grammesde tartatre de potassedissous
dans l'eau chaude,et 500grammes de

copeauxde hêtre vert.
Ainsifabriqués,ces cidres sont expé-

diés en fûts jusque dans les Indes et

l'Amériquedu Sud.

Ajoutonsque le chauffagedescidres
à titre faibleleur est nuisible.

Après la fermentation le cidre mar-

que encore5 à 6°Beaumé. Il est très
sucré. C'estle cidredoux. Pour le con-
server dans cet état, il est nécessaire

d'interromprela secondefermentation.
A cet effet,danslespetites exploitations
trois ou quatre soutirages sont prati-

qués dans des fûts bien soufrés et à
des époquesrapprochées.Enfin, il est

procédéà la miseeii bouteilles.
Dans les grandes exploitations le

moyenest plus compliqué.Il s'agit, en

effet,de livrer aux grandes villes des
cidres doux pendant tout le courant
de l'année.

Les fûts sont préalablementstérêli-
sés à l'intérieur par un chauffageà,la

Tapeur:Le cidre doux, nouvellement

fabriquéest chauffeà 60ou (55degrés.
Il est introduit dansdes fûts préparés.
Ceux-cisont 'fortementboudésavant le
refroidissement.Le videproduit quand
le liquide est revenu à la température
ordinairen'est pas comblé.

Dans cet état, le cidre reste doux

pendant plusieurs mois. Il peut être
livré à;la volontédesclients.

La saveurdes cidresdoux ainsicon-

servé rappelle celle des fruits cuits.
Pour la.leur faire perdreavant la con-
sommationet après livraison, il ;suffit

d'ajouter au fût un litre de cidrenon
chauffé. Une fermentation régulière
s'établit,et un moisplus tard le liquide
a recouvrésa saveurnormale.

Si.l'opération du chauffageest exé-
cutée sur un cidre doux peu riche en

sucre,Sou 4 degrésBeaumé,la:seconde
fermentationle lui fait perdre. Il n'est-

plus obtenuque du cidretendre.

Si,au contraire,l'opérationdu chauf-

fage est exécutée sur du cidre doux
d'une très grande richesse saccharine
la secondefermentation,ne lui enlève

qu'unepartie de son sucre. Le résultat
final est un cidreabsolumentdoux.

C'est le.procédé inventé par M. Le-
chartier.

Si la fabricationdu cidre champa-
gniséétaitbienentendueenNormandie,
elle serait une sourcede richesse.

Lecidrechampagniséest une boisson
excellente.Ellepétille commede l'eau
de seltz, elle moussecommedu Cham-

pagne; son parfum est agréableet son

goût délicieux.
Il n'est employéque des pommes

parfuméeset richesen alcool.
Le cidredoux, lors du premiersouti-

rage, estcolléavecdelacolledepoisson
provenant de la vessie natatoire de

l'esturgeon.Celle-ciest découpéeen la-
nière très mince et dissoute dans un
litre d'eaubouillante.Le tout est versé
et fortementagité. Il suffitd'enprendre
2 grammespar hectolitre.

Deux soutirages successifs en fûts
soufréssont pratiqués. Enfinil est pro-
cédéà la miseen.bouteilles.

Les bouteilles,sans épaulemcntà la
naissancedu col, résistent mieux à la

pression du gaz; telles sont celles de

Champagne, deVichy, etc. Les bou-
chonssont trempésdansTeau-de-vie:et
consolidésavecde laficellehuiléeoudes

filsdefer. Un-morceaudesucre candi» .
gros comme.une noisette est introduit
dans la bouteille.Il est remplacésuivant;
les.besoinset les résultats à obtenirpar .
désgrains de raisin sec. Les boutéiles
sontrenverséespendantdeuxjours pour
gonflerle bouchon.Elles sont ensuite
maintenuesverticalementpour éviterla,
casse..
'
Lescidresd'amateursou cidres gra-

cieuxsontlégers,vifsetmoelleux.Leur

bouquetest agréable et fin. Ils sont.de
faciledigestion.

Leur fabrications'exécute avec des :
fruits parfuméset savoureuxtels que: :
Doiwa-à-l'Aigiiel,Gros-Fréquin d'A-
.vranches, Rouge-Gérôme, Bedan-
HeUoivm.Ghr-os-f&tl,été. La densitéde
leur jus varie de 1.052a 1.060. C'est
doncdirequ'ilsmanquentde soliditéet

qu'ilssontconsomméssur placedans le
courantdel'année;

Pourobtenir1.2liectolitresd'uueexcel-
iente boissonde"ménage, on fait venir
5 hectolitresde cidrepur. 7 hectolitres
d'eausontajoutés.Celle-cicontenaiten
dissolution1 kilogramme'de sucre et
20grammesde cochenilleenpoudre.La
bonderestelibre jusqu'à ceque le cidre
nemarqueplus que 1014audensimètre
ou2°Beaumé.

Pour obtenirchaque année un cidre
abondant,maisde qualitésecondaireet
non.destiné à la conservation,il faut
faire un choixd'arbres fertiles, fleuris-
sant tard ou résistant bienà la gelée,
donnantdesfruits assezrichesenalcool
pour permettre lés coupageset même
l'utilisationdu cidre dé tiersage. II.est
fait usage des pommesacidesqui ren-
dentbeaucoupde jus, dans la propor-
tion d'un deuxième.Voici les combi-
naisonsrecommandéespar M. Canu:

1. 1/12 Doux-aux-Vespes; 4/12 Fré-
quin-Rouge:1/12 Eeuillard.

2. 7/12Reine-des-Hàlives: 4/12Pré-
>i,7/Î.2OrMilcent:4/12Binet-Rouge;

1/12Glane-d'Ognon; un peude tannin.
quin-Rouge;1/12 Fleur-d'Auge.

•1.7/12 Pomme-Marabot;4/12Binet-
Rouge: 1/12 Douce-Morelle-Rouge-,un

peu de tannin.
Les deux premières combinaisons

sont bonnesà distiller. Il faut ajouter
un peude tanninaux deuxdernières.

Il est évidentque lesproportionsem-
ployées,et les quantités d'eau ajoutées

'

ne permettent,pas la conservationde
descidres.

"

La fabricationdu cidre par lixivia-
tion estexécutéedans les familles peu
fortunées.Lechef,retenuà l'extérieur,
peut y_consacrerses courts instants dé
liberté.Il estobtenuautantd'hectolitres
deboissonque d'hectolitresde pommes
employées.

Soient à obtenir 6 hectolitres de
I eidre:
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Deuxtonneauxordinairessontmain-
tenus sur champ.Ils:sontmunischacun
d'une chantepieure.C'est un double-
fond mobile percé de trous coniques,
dont,1agrandebaseest tournéevers le
bas. Quelquespoignéesdepailley sont,
étaléesen forme d'éventailpour rece-
voir la pulpe.

La pulperemuéeune fois par heure
et laisséemacérerpendanthuit heures
est tassée.Deuxhectolitresd'eau sont

ajoutés.Le lendemainla chantepleure
est retiréeavecle marc et portéedans
lé secondtonneau.Le liquide est sou-
tiré dans un baquet et reversé sur le
marc immédiatement.Le soirleliquide
est de nouveau soutiré et réparti par
portions:égales dans trois fûts.. Une

pressionest exercéeau besoinà l'aide
d'un couvercle.

Après une nouvelle macération du
marc pendantdeux heures, la même

opérationest recommencéeuneseconde
fois. Ala troisième, les tonneauxsont;

remplisd'un cidreà.4°environ.
Lafermentationcommenceauboutde

quelquesjours. Elledure unequinzaine
environ. Les tonneaux'sont alorsbon-
dés et le cidre est bon à boire. Il re-
vient à 6 centimesle litre environ.

Pour améliorercette boisson,elleest
soutiréecommedu gros cidre, les ton-
neauxsont munisd'un fausset,hydrau-

liqueet leur miseen perceestajournée
à deuxMiiois.Onpeut encorey ajouter
du glucose,qui coûteenviron30centi-
mespar kilogramme.

Cette fabricationest ce qu'onappelle
encorefaire du cidre à Yalambic, ou

par déplacementoupar dessous.
Danslesannéesabondantesles pom-

messontséchéesaufourjusqu'àréduc-
tiond'unquart. Elles sont ultérieure-
mentemployéesà la fabricationdu ci-

dre.
. Aceteffet,ellesmacèrentpendantquel-

ques jours dansun égal volumed'eau.
La fermentationse lait, dansdeston-
neauxclos,maisnonentièrementrem-

plis. Elleduredeuxmois. Lecidreest

soutiréet bientôtbonà boire.
Maisla fabricationdu cidren'est pas

l'opérationla plusdifficile.Unefoisfa-

briqués, les cidres sont,sujets à plu-
sieursmaladies, qu'il est souventfort

difficilede combattre.
Nousallonsindiquerles principales,

avecles remèdesqu'on leuropposeor-

dinairement.
Ce sont : l'opacité. la pousse. la

graisse,le noircissement,lesfleurs,l'a-

cidité.
1° OjMCité.

— C'est l'état du cidre

qui ne veut pas s'éclaircir.— La bois-

sonreste troubleet noparepas.
Cettemaladieprovient le plus sou-

vent de l'emploide mauvaisesvariétés

depommesmalconservées,oud'unarrêt

subit dans la fermentationpar un
abaissementbrusque de la tempéra-
ture.

En cecas, c'estle sucrequi manque
au cidrepour achever l'acte de la fer-
mentation.Leremèdeest doncindiqué.

Onconseille,à cet effet,de l'addition-
ner de 250grammesde sucre dissous
dans un peu d'eau, par hectolitrede

liquide: alorsla fermentationreprend,
et, au bout de quelquessemaines,le
cidreredevientlimpide.

2°Pousse. —-Lescidres qui ont la

poussese mettentà fermenteraux pre-
mièreschaleurs,au momentde la mon-
téede la sève.Quandonlestireauton-

heau,
'
ils jaillissent avec violenceet

prennentun goûtdésagréablequ'onex-

primeen disantqu'ilssetuent.
Pour éliminerle fermentvicieuxqui

cause cette maladie, on conseillede
collerle cidreau cachou,et dele trans-
vaser ensuitedans un fût où l'on aura
brûlé une mèchesoufrée. Laquantité
decachouà employerest d'environ00

grammes, dissousà froiddansun litre
decidre, par hectolitre.

3°(h-aisse.—Lecidrequialagraisse
prendune consistancehuileuse. Ici en-
core c'est un ferment vicieuxqui ap-
porte dans le cidre cette maladieque
l'on.observeaussi parfoisdans Je vin
blanc. Onen attribue la causeà l'em-

ploidepommesdepremièresaison,trop
faibles en principesalcooliquesou en
tannin.

On,indiquecommeremèdesoit L'ad-
. dition de 300 grammes d'alcoolpar
hectolitre, soit, et préférablement,un

collageau cachoua la dosede25gram-
mes,ouau tanninàraisonde6grammes
par hectolitre, le tout dissousdansun
litre d'eau.

Le liquide revient assez vite à, sa
fluiditénaturelle.Alorsonle soutire.

4° Noircissement. — La teinte du
cidre tourne au brunolivâtre ou noi-
râtre. Le cidreperd sa vivacité, son
montantaigrelets'aplatitet se tue.

Onsignalecommecausesde cetteal-
tération: 1°l'emploid'eauxmauvaises,
soitcalcaires, soitdesmaressaliespar
lesbestiaux oupar des infiltrationsde

jus de fumiers; 2°l'emploide fruits ré-
coltéssurdesterrainsocracés,richesen

principesferrugineux.
Il faut jeter dans letonneau,pourle

premier cas, 20 grammesd'écorcede
chênerâpéeet soutirerensuiteclansun
fût.soufré.

5° Fleurs. —Lecidresechargeà la
surfacede moisissuresblanchâtres, il

perd son alcoolet devient tout à fait

plat.
Pour s'endébarrasser, on séparedu

restedu liquidela couchedanslaquelle
se trouvecefermentnuisible. Il suffit

pourceladefairele plein[dansle fût,ou

préférablement,de soutirer lentement
dansuntonneausoufré,en laissantdans
l'ancienfût la partie atteinte.

6° Acidité.— C'estla pluscommune
st la plusgrave desmaladies. Lecidre
sepiqueet s'aigrit : l'alcool s'y trans-
formeen acideacétique(principedu vi-

naigre).
Onattribue cettemaladie à l'emploi

defruits sauvageonsou trop faibles.en
sucre ou principealcoolique,à l'état
devidangeet,aussià l'habitudede lais-
ser le cidresur lie.

Ici, il n'y à pas, à vrai dire, dere-
mède à recommander,mais on peut
prévenirla maladieen soutirant le ci-
dre, en versant,une couched'huilede
deuxou trois millimètresà la surface

dû liquide,,en disposantla bondede

façon que l'air extérieur ne pénètre
liasdans le fût. En un mol, c'est le
contact de l'air extérieurqui alimente
cettemaladiedans lecidre..

PAULDESOKGUKS.
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Le Iloiïtiiraflodu Pommier

Grâceauxeffortsfaitspar la Société
nantaise d'horticulture, qui s'est fait

représenter,du 22 au 28 octobreder-

nier, au congrèspomologiquede Saint-

Brieuc, par M. Monnier(anciensous-;
directeur de la. ferme-écolede Saint-

Gildas-des-Bois),la questiondu boutu-

rage du pommiersera portée de nou-
A'eauà l'ordre'dujourparVAssociation

pomologiquede l'Ouest.
Or, le congrès de 1880tiendra ses,

assisesà Paris: il s'ensuitqu'ilseraplus
importantquelesprécédents,etj'espère
bienqueles avantagesprocuréspar ce
nouveau modede propagationdes ar-
bres à fruits à cidrene seront plus mé-
connus.

Pour mapart, c'estavecleplusgrand
plaisirquej'enverrai quelqueséchantil-
lonsde bouturesà Paris.

LespremierspAatiçonsque j'ai bou-
turés à Grand-Jouanen 1886et qui ont
actuellementdeuxans,sonttoujoursen

très bonétat devégétation,ainsi qu'on
pourraenjuger par ce qui suit.

Lespommiersdits de Bignon, me-
surésle 15octobredernier, avaient,en

moyenne,1 m.85dehauteursur0m.06
à 0 ni. 07detour à la basedanslemaî-

tre rejet destinéà faire la tige nou-

velle.
Cemaîtrerejet, étant généralement

parti à-.Om. 10ou0ni. 20au-dessusdu

sol, mesjeunesarbres atteignent pres-
quetous2 mètres de hauteur, totale;
leur vigueurestremarquable.

L'année,prochaine, j'établirai leur
tôte à 2 m. 30.dehanteur. ...
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D'autresvariétésqui provenaientde
branchesun peuvieillessesontd'abord

développéesenbuissonnaut; mais à la
finde l'été dernier elles ont presque
toutesproduitmieoudeux poussesvi-

goureuses,cequimepermettra d'utili-
ser la plusbellecommetige.

Un échantillonà'Avql-red,(pomme
traçante) a produit huit fruits dont
quatreont.parfaitementmûri; je les ai

envoyésau congrèsdeSaint-Brieuc
.Un échantillonde Cardunel a de

mêmeproduit trois fruits qui ont dis-

paru, je ne sais comment,pendantles
vacances.

On le voit, ce genre de bouturage
peut donner du fruit dès la seconde
année;seulement,dans ce cas, les ai--
bres sontbuissonnauts.

Ainsiqu'ona pule lire dans.deJour-
nal de l'Agriculture, en novembre
1887,j'avais échoué,il y a deux ans,
dansmesessaisdebouturagesparjeunes
rameaux(systèmeBazire). Or,l'année
dernière,j'ai vu quelquessujets s'en-
racineret l'un d'eux mêmem'a donné
unemagnifiquepoussede Oni.60; tou-
tefoisl'ensemblen'est passuffisamment
bon.

Il s'ensuitqueje vais être obligéde
recommencermes expériencescette
annéesur cederniergenrede multipli-
cationdontle secret, caché soigneuse-
mentpar M.Bazire,résidesurtoutdans
J'influenceproduitepar unegrandehu-
miditéet par l'abridesrayonssolaires.

SAINT-GALL,
Professeurà l'KeoIe.mUioinde
d'agriculturedeGrand-Jouan.

L'engrais d' « Hannetons»

Lescultivateursse garderontbiende
laisserperdreles insectesrecueillisau
coursde la campagnede hanuetonnage
entreprisecette annéedans un grand
nombrededépartements,car la valeur
commeengraisde ces caléoptèresest
loind'êtrenégligeable.

M.V. Cambon,ingénieurdesarts et
manufactures,a analysédans sonlabo-
ratoire, à Lyon,un lot dequelqucscen-
tainesdehannetons,et voiciles résul-
tats qu'ila obtenus:

Poidsmoyend'un'hanneton. 0 gr: 750
Eaucontenuedans 100 gr.

d'insectes .;. . 66 —
Matièresèche. 34 —

Ces 34 grammes de matière sèche
contiennent:

Azoteorganique 3 gr. 90
Acidephosphorique . 0 — 70
-Potasse 0 gr. 50à 0 — 80
Cendresaprès calcinationau

rouge , 3— 50

« Onvoit,dit M. Cambon,quela va-
leur-engraisde ces cadavresd'insectes
est assezconsidérablepuisqu'ellerepré-
senteenviron8 francs les. 100 Mlogr.
J'ajoute,quec'estun produit très rapi-
dementassimilable.Les personnespeu
'au.courantdel'appréciationdu produit
dès engraiss'en rendront un compte
plusprécis,si je leurdisque100Mlogr.
dehannetonséquivalent,commematière
azotée,à 800Mlogr,de bon fumier de
vache.

« Onvoit doncquecen'est poiutpein-
dre sontempsquederamasserdeshan-
netons,Combiendefruitsnerecueille-t-
onpasà grand'peine,et Dieusait avec
quellesprécautions,qui ne se vendent
pasau marchéplusde8 francs les 100
Mlogr.»

Pour détruire les insectesrecueillis,
M.Cambonrecommanded'employerla
chauxviveoudefaire passer les han-
netonsdansun fourà pain chaufféau

plusà .125°.Onpeut encore,ajoute-t-il
introduiredansun tonneaule sacplein
d'insectes,verserdansce tonneauquel-
quescentainesde grammesde sulfure
dexarbone,recouvrird'un couvercleet
laisser le sulfure s'évaporer; au bout
d'une.heurcKtous les hannetonssont

asphyxiés.
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L'AiiL'ieiiItiii'cet l'Industrieà l'Expsition

Il fautconvenirque, bienquele cata-
loguerelatifaux classesde l'agriculture
n'ait pas encoreparu, la galeriede nos
machinesagricolesfrançaisesest au com-
plet.

11enes.là peuprèsainsipourl'espace
réservéà notreagriculture,sur l'esplanade
des Invalides,longeantla rue Fabert,et
qui,pourquelquesfabricants,a étéconsi-
dérécommeunesuccursaledesclassesré-
servéesauxmachinessurle quaid'Orsay.
Lesprix des emplacementsy sontmoins
élevés,il estvrai; maisla plupartdesex-
posantsont dû construiredes hangarset
tentesabris, et la fraiclieurqueprocure-
rontlesarbres de l'esplanadecontre les
chaleursestivalesn'est peut-êtrepas une
raisonpourquel'al'fluence,quilait endé-
finitivele suecèsdesexpositions,nesuive
paslechemindesgaleriesduquaid'Orsay
ouvertdevantelle.

Avantde parler des quelquesexposi-
tionsimportantesqui figurentseulement
à l'esplanadedesInvalides,quelquesmots
seulementpour compléterce que nous
avonsdit delà sectionanglaise.

Lasecondegalerieà gauche,nous pa-
rait appartenirplusà l'alimentationqu'à
l'agriculture.MM.Backeret sonssont en
constructiondefoursimportantsdont le
Journalde.la Meunerierendracompteas-
surémentetdestinésà la fabricationde

biscuitset depainsde;toute,naturequi
aveclesviandesconservéeset les jambons
d'York,font avec le thé le fonddeces
lunchsfréquentsdansla vie anglaiseet
dontonn'imitequetropl'usageenFrance,.
poursuivrela mode.,

Làfigurenttouslesextraitsdeviandede
Liebigconnusdumondeentier,et lescon-
servesde viandesde l'Angleterreet de:'
l'Amériquedu Sud; maisce n'estpas à
proprementparlerdel'agriculture. .
'.L'expositionde la laiterieanglaisé,,ainsi

quecellede M.Pitteç,sonttoujours.très,.
suivies.L'écrémagecentrifugéet .lfécre-..
magespontanésoulèventcertainesques-!
tions.Ilparait,qu'on[obtientparl'écrémage
centrifugeplusdecrèmeet queleproduit
en beurre est plus uniforme,soutient
mieux les chaleurs,maisest moinsbon,
pourla nourrituredesveauxet desporcs
eux-mêmes.

L'expositionanglaiseprésentaitunesérie,
nouvellede vacneslaitières, composée,
d'Angers,deRed-Polled(raceduSurftolck),
de Jerseyet de Short-Homed,c'est-à-dire
deDurhàmsqui ne sont considéréesque
commedes animaux de boucherieen
France,tandisqu'enAngleterreplusieurs
famillesdeSport-Horwedsontconsidérées
commelesplusgrandeslaitières. ,

Avantd'entrerà l'Expositiondel'espla-
nadesdesInvalides,nousnepouvonsomet^
tre le kiosqueélégantprécédantla se-
condegalerieanglaise,consacréà l'exposi-
tion de MM.Walteret Wood,construc-
teurs américains,représentéspar M,Th.
Pilder,'24,rueÀlibert,à Paris.

Les faucheusesWoodonttoujoursjoui,
en France,d'unelaveurméritée,et c'est
avec plaisirque nousavonsvu unedès
premièresfaucheuseset moissonneuses
"Wood,quifiguraientaueoucoursdeFouil-
leuse,eii1868,à côtédesnouveauxet bril-
lantsinstrumentstout en acier,telleque
la nouvellemoissonneuse-lieuse,atteléedé-
spécimensde chevaux,tout harnachés,
mais qui resterontdansl'immobilitéau
milieudesinstrumentsmuspar la force
électrique,

La nouvellemoissonneuse-lieuseWood
a reçu,parait-il,desmodificationset des-
simplifications,qui paraissentdevoirlui-
assurerlesuccèsdanslesessaisquiauront
lieueu juilletet aoûtsur lesterresque
M.Menierfilsa misà la dispositiondes.
exposants,et où figurerontnos moisson-
neusesfrançaiseset cellesdesimportantes
maisonsaméricainesMan Oornick,Os-
borneet Johnstone,représentéespar M."
H.-T.Mot et Cie, 168,boulevardde la
Villette.

Eu entrantdansl'expositiondel'Espla-
nadedes Invalides,nousne pouvonsque
signalercelledel'importantemaisonCasi-
mirLouetdïssoudun,pourclôtures,gril-
les,passerelles,kiosques,poulaillers,etc.
LestondeusesmécaniquesdeM.Louetont-
étéadoptéespar l'administrationde I'EX-T
position.La maisonLoueta fait réaliser
degrandsprogrèsdans les-pares,lesser-
res,etc.

Nousnereviendronspassurl'Exposition
deMM.Caudelieretfilsqui,non-seulement
exposentsur l'Esplanadeet sousleshan-.
garsqu'ilsontconstruits,maisencoreduns'

lagaleriedesmachinesagricolesfrançaises.
M.Candelier,à Bucquoy(Pas-de-Calais),a
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créeun desétablissementsles plusimpor-
tants, non-seulementde la région, mais
encoredela Franceentière.C'estsurtout
les charruesBrabantsimpleset doubles,
les décliaunleursscarificateurs,herses,cou-
teaux, boues à chevalque construisent
KÏM.Gàndelièret fils,Touscesinstruments
sôntjcommeon le voit, propresà faire
progresserià couchearable.
- Les installationsde cheminsde fer à
voiesfixeset portativesne pouvaientêtre
.mieuxplacéesqu'à l'Esplanadedes Inva-
lides. Outrela maisonDecauville,quia pu
-.Obtenirpoursonchemindé fer la conces-
"sioiidu trânsaort.des exposants,plusieurs
maisonsimportantes,tellesque la maison
;P; Cùitton,à Corbeil(Seine-et-Oise)et.41,
boulevardHenri-lV,à Paris',etl'honorable
maisonL. Paupier,84, rue Samt-Maur,

"construisenttout le matérieldeschemins
,de 1erportatifsà voie étroite,et tous,les
'instrumentsdepesage.
, :

Là compressiondes fourragesest tou-
joursà l'ordredu jour et lespressesver-
ticales,de M.P. Guittonpeuventobtenir
.unedensitéde200.kih pourle fourrageet
de 150kit. pour la paille.L'emploidepa-
reillespressespermet de chargerleswa-
gonsdes'Compagnie!decheminsde 1erde
9àl0 000ki].
./Plusieurs pressesà fourragessont,du,
reste,exposées'dans la sectionfrançaise
par M. Th. Pilter. M. A.Tritschterfils
àmé,à Limoges-(Haute-Vienne),qui pré-
sententtoutesles qualitéspour la bonne
compression/lu foin et la perfectiondu

, bottelage.
'

,
M-.1Lecour,à Bessin(Haute-Vienne),ex-

poseà ^esplanadedesInvalidesuneexcel-•
lentepressequi réduit,le métro cubede
foinà 250kil.
-.Citonsencore,parmi lesexposition;im-
portantes, sur l'esplanadedesInvalides,
celledeM.Paradi,à Oliaumout.

MM.Amiotet Lemaire,constructeursà
Bresles(Oise),exposentà la foissur l'Es-
planadedèsInvalideset danslagaleriedes
machines.

MM.Défasseet Dolambre,à Varennes,
construisentaussides brabautssimpleset
doubles,desextirpateurset des scarifica-
teurs, tous instrumeulsnécessairesdans
uneexploitationprogressivedequelqu'im-
portance.

Gitousencorela bineusede M.Viet,à
RougevilleparSaacy(Seine-et-Marne).

LabineusedeM.Vietrenddes services
réelsdansla culturedesplantesseméesen
ligue,quelquesoit le rapprochementdes
rayonset alorsquel'emploide la. houeà
chevaldevientimpossible.

Parmi toutesles applicationsdont cet
instrumentestsusceptible,nousciteronsle
sarclagedel'avoineet de la batterave.

Signalonsencoreà l'EsplanadedesInva-
lides les excellentsinstrumentsde MM.
Harriset Herling,constructeurs,rue d'An-
goulème,66,et notammentleursfaucheu-
seslieuseset moissonneuses.

A. DELAMORVONNATS.

Mtiire te vergersen liclpipe

Lesarbres à fruit, lorsqu'ilssontbien
choisis commeespèceet bien entrete-
nus, constituentun appoint important
du produitd'uneexploitationrurale: ils
sont beaucouptrop négligéscheznous,
aussi croyons-nous devoir attirer l'at-
tentionde noslecteurs sur un rapport
deM. Burneniclipère, professeurd'ar-
boriculture à l'école d'agriculture de
l'Etat à Gand (Belgique).Ge rapport
est publié par la Société provinciale
d'agriculture de la Flandre orientale;
présidéeavecun rare talent parM.Lip-
pens,secondépar un secrétairedesplus
distingué,M. Tidgad, infatigableapô-
tre .desprogrèsagricoles.

Bienqueplacéedansdescirconstances
climatériquesbienmoinsfavorablesque
nos départementsfrançais>la Société
gantoiseattache une importance capi-
taleà la Culturedesvergers; elle en.a.
fait en1871,l'objetd'unconcoursqu'elle
vient;de renouvelereu 1888; nousvou-
drions, en mettant de côté ce qui re-
garde la Belgiqueet les Belges,faire
profiterles cultivateursnos compatrio-
tes de l'expériencede nos voisins,tant
au point devae du perfectionnementde
la culture fruitière que de l'utilisation
desfruits par le commerceet de leur
rôle dans l'économierurale.

Lesfroidsexcessifsdeshiversde1879
et de 1880ont porté un troubleprofond
dansun grand nombredes plus beaux
vergers dé la Flandreorientale; l'hiver
de 1879a en surtout des conséquences
terribles parce qu'il succédait à un
été froid et humide.Beaucoupd'arbres
périrent immédiatement;d'autres qui
semblaientavoir résiste succombèrent
les années suivantes, ou bien ont été
profondémentatteints et frappés d'une
vétusté prématuréeet n'ont plus la vi-
talité et la force que des végétaux de
leur âge devraientprésenter; cefait est
à signaler, surtout pour beaucoupde
pommiersqui ne vivent plus que su-
perficiellement,ont une complexionra-
bougrieet unevégétationsans énergie;
il ne faut plus attendre d'eux des ré-
coltesricheset plantureuses.

Aussi, certains propriétairesse sont
laissés atteindrepar le découragement,
au point dedouterde l'avenir des cul-
tures fruitières dans leur paysetrenon-
cèrent à créer de nouveaux vergers.
D'autres,moinsabattus, cherchèrentà
réparer les conséquencesdu désastre
qu'ilsvenaientde subir, mais cessèrent
de prendrelesprécautionsindiquéespar
la scienceet l'expérience;leurs entre-
plantationsfurent faites avec une cer-
taine négligence, sans y mettre les
mêmessoinsqu'à leurs opérationsanté-
rieures.

Cetteremarque préliminairefaite, il,
importede constaterquec'est dans les
bonnesterrés franches et fertiles, que .:'.
les plantations fruitières réussissaient
le mieux; c'est là qu'il convient.dedon-
ner le plus d'étendue aux vergers. Eu
effet,ces terres n'exigent pas les anié- :
liorations dispendieuses,souvent radi-
cales,que nécessitentles terrains pau- :.
Areset dont les frais augmentent con-
sidérablenient le capital de premier :
établissement. '

Toutefois,avecdes soinsintelligents,
lorsquel'on est moins favorisépar là; ;'.
nature du sol, onpeut créer desplanta-'
tions fruitières dans des conditions
avantageuses; à moinsqu'il ne s'agisse.
d'un sol à transformercomplètement
dans ce cas, la. création d'un verger
étendudoit être déconseillée.Ceci,bien
entendu,ne s'appliquepasauxquelques
arbres plantésdans la cour d'uneferme
ou autour de sesdépendances.

Quand le terrain est fertile,profond
et bienassaini, toutes les essencespeu-
vent y réussir. En dehorsde ces terres
privilégiées,chaqueessence,chaqueva-
riété a ses préférencesque la pratique
et l'expérienceont déterminées.Il faut
doncchercherdes arbres convenantau
sol; le savant rapporteur citeune plan-
tation de pommiers sans avenir, elle,
était faite sur un terrain sablonneux
formant unecrête élevée;à côtéde ces
arbres mal venus se trouvaient de su-

!

perbes poiriers dont l'un avait donné
600, et l'autre 300 kilogrammes de

.fruits; le solindiquait ce qu'il y avait
à 'choisirpourobtenir un bonrésultat.
Dansun verger humide; tous les ceri-
siers dépérissaient,les poiriers ne va-
laient guèremieux, fanaisquelespom-
mierspoussaientà merveille:

L'expositiondes terrains contribue
beaucoupà la réussitedes plantations.
Lesterrainsinclinésvers le midioffrent
les meilleuresconditions,ainsiqueceux
où des murs ou des rangées d'arbres
offrent un abri contre les vents du
Nord.

La formationdes tiges est un point
capital à suivre de près; si on le né-

glige, iLne servira de rien d'avoir un
bon emplacementet d'avoir suivi les

règles d'une bonne plantation. Il suf-
fira de mentionnerque les sauvageons
doivent toujours provenir de graine;
leur élevageest affaire de pépiniériste
et non de cultivateur proprementdit.
Toutefois, certains cultivateurs de la

région des Flandres ont adjoint une

pépinière à leur exploitation; ils doi-
vent alors s'appliquerà n'éleverque de
bonnestigesd'arbresfruitiers, soitpour
leur usagepersonnel,soit pour le com-
merce; la vente des sujets courbes,
noueuxou malsains,devientde plus en
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plus difficileet sera bientôt tout à fait
impossible.

Les tigespeuventse former•par trois
procédésdifférents:

1°IJa,r le sauvageon. Il peut choisir

déjeunesplantes, droites,fortes, âgées
d'un ou deuxans,,les planterà 60 cen-,
timètressur la ligne, un espacede 80

. centimètresséparerales lignes,et peut
être utilisé en culturessuccessives; les;

tiges courbesseront rejetées,sinon il
.faut les munir de tuteurs, ce qui donne
. beaucoupd'ennuis et finitsouvent par
ne fournir que des arbres chancreux.

Lorsquel'arbre atteint,une -hauteur et
une force convenables,on procèdeau

greffage,soit par la.greffe en écusson
en. été. Ce-système est de moins en
moinssuivi.

2°"Par le greffage dupied. C'est la
méthodegénéralement suivie,par les

pépiniéristes.On prend de bon semis
d'un ou deuxans, droits ou non; lors-
qu'ilsont pousséau moins,unan.enpé-
pinière,on les écussonnetout près dû
tronc avec la variétédont ondésir ré-
colterle fruil;.Les arbres sont souvent
défectueuxsi on aie tort de les greffer
trop tôt au-dessus de teire. Tous les

'pommiersà pou d'exceptionsprès, for-
ment une bonnetigesi on lesgreffe au

pied; il en est-de mêmede la plupart
des poirierspropresà la.cultureenver-

ger: ils se développent'rapidementet
fournissentdès la.premièreannée une

pousse droite et forte atteignant les
deuxtiers de la hauteurtotale.

Aussitôtque les arbresont la.forceet
la hauteur voulues,on les arrête dans
leur croissanceenlongueur:onlestaille

pour commencerla,couronneà la hau-
teur de 2 m. 25, qui est la bonne

moyenneà adopterdansla plupart des
cas.

3°Entre greffage. Certainesvariétés
ne présententpas assezdevigueurpour
faire leur propre tige; alors le sauve-

geonest écussonneau piedpar uneva-
riété de rapide croissance,faisant; du
bois robuste et rustique,sur laquelle
les écussonsdes variétés à croissante
fluettene dépérissentpas.

Quelque soit le procédéemployé;il
faut tenir à,cequcje sujet soit garni le

plus longtempspossiblede petites ra-
mifications.II faut se contenter,en été
et en hiver, de raccourcirles jets laté-
raux tropvigoureux,qui mettent obs-
tacleà la libre circulationde l'air et de
la lumière: si on attend trop pour faire
cette .suppression nécessaireon peut
craindredevoir les plaies de l'arbre
prendre un trop grand développement.
Il faut surtout supprimer les rameaux
kras d'écorcee\, ne pas laisser d'em-
pâtement,comme on le fait, beaucoup
trop souvent.,

Les arbres. peuvent être alignes :
1°en quinconce,2°en carré,3°par dou-
bles rangs rapprochés et séparés par
une distanceplus grande,enfin,4°pêle-
mêle, sans ordre, ni alignement,ni dis-
tances régulières.

COMTEUBSALIS.
. (Asuivreô .

CONSEILSA UA FERMIÈRE

Poireaux à là sauce blanche

Lesjeunespoireauxiraichementcueil-
lis se servent seulsà la sauce blanche.

Epluchez-leset attachez-lespar petits
bottillonsavant deles faire cuireà-l'eau
bouillantesalée.Unefoiscuit, égouttez
et dressez sur uii plat comme des

aspergesen accompagnantd'une sauce
blanche.

CALENDRIERDU PECHEUR

MAI

Pendant le joli.moisde mai, leseaux
coulentgénéralementlimpideset attié-
diespar les rayonsdéjàchaudsdusoleil
deprintemps.Sauf,la carpe, legardon
et le chevesnequi frayent encore,tous
les poissonsd'eau douce.'mordent,soit
à la surface, soit au tond, durant Je

jour. — Le brochet se prend encore
au collet quand il. dort au soleil; la
tancheet le nasecommencentà prendre
l'appât; le saumonmord aisément,de
même la truite, mais vers la fin du

mois, il faut changer d'amorce, parce
que les mouchesdeviennenttellement
abondantesà, la surface deseaux, que
tons les poissonsen sontrepus.

Lesremous,les haïs, sont encoreles

emplacementsles plus propices; si le

tempsa été chaud,on a.pu commencer
à se servir des asticots et des vers de

vase, bien qu'ils soient, encore très

petits.—Il y a desrivièresouïe poisson
en est 1res friand et d'autres, au con-

traire, où il les fuit.
, En mer, on pêche le maquereaupar
un tempsdoux;mêmespêchesquedans
les moisprécédents.

CHEMINSDEFERDE L'OUEST

ABONNEMENTSSURTOUTLERÉSEAU

La Compagniedes cheminsde fer de
l'Ouestfaitdélivrer,sur tout sonréseau,
des cartes d'abonnementnominativeset

personnelles,en lre,2net 3°classes.

Ces cartes donnentdroità l'abonnéde
s'arrêter à toutes les.stationscomprises

-
dansle parcoursindiquésur sa carteet
deprendretousles trainscomportant-dés
voituresdela classepourlaquellefahoiir
nementa étésouscrit.

Lesprixsontcalculésd'aprèsladistancé
kilométriqueparcourue.

La durée de ces abonnementsest-:de;,
troismois,desixmoisou.d'uneannée-''"..:.

Cesabonnementspartent du ler et du
15de chaquemois.

Billetsd'Aller et Retour à prixréduits
La Compagniedes chemins'.,de fér de

l'Ouestdélivre,deParisà touleslesgares;
desonréseausituéesau-delàdé Mantes,
Rambouillet,,lïoudanet Gîsors;desbillets'
d'alleret rétour,comportantune ré'd'uç^
tionde280/0.Laduréedevaliditédeces:
billetsest fixéeainsiqu'ilsuit :

Jusqu'à 7.5kil. inclus,1 jour; de76;à
125,2jours; de126à;250,3jours;de251'

.à 500,Ajours,au-dessusde 500,5jours.
Lesdélais

'
indiqués"ci-dessusné corhK

prennentpas les dimancheset jours de
fête;la duréedesbilletsest augmentéeen
conséquence.

LeGérant: WUNDBIILICII.-..

PARTIE COMMERCIALE

COURS DES CIDRES

Le Havre. —Lesbonscidresse ven-
dent aux prix suivants : Cidredoux,de

Tannée,de 15à20 fr. l'hectolitre; bons
,recoupés, de 11à 16fr. ; Afieuxcidres,
de 10à 12fr. ; poiréà distiller, de 10à
13fr. :

Les vieux cidres sont peu recheiv.
cliés.

Caen (Calvados),le15mai.
Cidre de l'année absolument pur

fournipar le Syndicat;agricoledu Cal-
vados,à 22 fr. l'hectolitrepar barrique
de 110à 125 ou000litres, à expédier
par toute la France.

Lesbarriquesde 110à.125litres sont
facturées5 fr. mais reprisesà ce prix
dans les 6 semainesdel'expédition.Les
cheminsde fer les réexpédientdans ce
délai.

Le cidreen bouteillede 0.80 à 1 fr.
la bouteille. ,

Nantes. — Lescoursdescidresde-
meurent,toujoursà peu-prèsaussi éle-
vés. Oncoteles cidresen fûts de 20 fr.
à 25 fr. la barrique.

Rennes (Ille-et-Yilaine).— Cidre
ordinaire22à,26fr. la barrique.

La Guerche-de-Bretagne.— Le syn-
dicat noteles coursdé18à 20fr. l'hec-
tolitre.

Orne. — Lesmeilleuresqualités so
cotentjusqu'à.32fr. l'hectolitrepar 220
litres.

1 fr. la bouteille par caisse de 25.

MarqueSaint-IIilaire.


