CIDRERIE — CIGOGNE

ont été défectueuses, généralement parce qu'ils auront été faits al'aide d'un
matériel malpropre et qu'ils renferment de nombreux ferments autres que
lalevure alcoolique.

L es mal adies des cidres peuvent étre classées en trois catégories :

I. Maladies dues ades ferments | Maladie de lafleur.
aérobies. | Maladie de la pigtre ou acescence.
Maladie de la graisse.
. Maladies dues i des ferments Maladie de latourne ou de la pousse.
anaérobies. Maladie de I'amertume.
Maladie de la mannite.
11l. Maladies dues ades ferments ( Maladie du noircissement.
solubles Maladie du verdissement
ou ades actions chimiques. Cidres a odeur pourris.

Les maladies les plus courantes sont celles de la piqdre ou acescence, du
noircissement et du verdissement.

Lamaladie de lapiqdre est causée par la bactérie acétique (

) ou ferment du vinaigre. On connait de nombreuses variétés
de bactéries acétiques ; elles forment ala surface du cidre un voile d'as-
pect gris velouté qui se ride et devient résistant; parfois ce voile se trans-
forme en une véritable peau glaireuse trés épaisse. La maladie ne peut
se développer que si le cidre est en contact avec I'air atmosphérique.
On la préviendradonc en conservant les cidres al'abri de l'air et de
la chaleur dans des fats préal ablement soufrés | égérement, paraffinés et
maintenus compl étement pleins. On éviteral'action de I'air dans les flts en
vidange par certaines pratiques, telle que I'emploi d'acide carbonique ou
d'huile, de sucre qui prolonge lafermentation et dégage de I'acide
carbonique.

Le noircissement du cidre al'air est dO a des actions trés complexes
gu'il ne convient pas d'analyser ici. On I'éviterale plus souvent en aug-
mentant la proportion de pommes aigres dans les mélanges de variétés a
brasser; en ne laissant pas pendant trop longtemps la pulpe, les marcs et
lesjus au contact de I'air. On le traitera préventivement par |'acide sulfu-
reux (5 a 10 grammes par hectolitre) ou I'acide citrique (25 grammes par
hectolltre) un essai opére sur une petite quantité de cidre indi-
queral'une ou l'autre substance a employer.

Parfois les cidres prennent une coloration vert olive qui les rend non
marchands ; cette coloration est due & une combinaison du tanin du cidre
avec des sels de fer apportés accidentellement pendant le travail (emploi
de broyeurs mal nettoyés, d'outils ou d'instruments en fer lai ssés en contact
prolongé avec lapulpe ou lejus). Le verdissement peut étre amené aussi
par I'usage d'eau de mauvaise qualité. Pour éviter cet accident, on devra
ne pas employer d'eau riche en nitrates, laver les fruits souillés de terre
et de matiéres organiques, ne pas cuver trop longtemps les pulpes a l'air,
et éviter surtout le contact prolongé d'instruments ou de matériel en fer
avec les pulpes, les marcs et les jus de pommes. Lorsqu'un cidre est atteint
de verdissement, on parvient souvent ale guérir en le faisant compl étement
fermenter et en le colorant ensuite ala cochenille ou alachicorée, colo-
rants d'emploi licite.

Composition chimique descidres. — Afin de fixer lesidées sur la compo-
sition moyenne des cidres, nous donnerons a titre d'exemple la composition
de deux cidres pur jus:

- CIDRE PUR JUS | CIDRE PUR
DOSES Sec. encore sucré.

Alcool acquis pour 100 6°,2 4°,0
Sucres totaux par litre 1gr.5 350r.0
Alcool total pour 100 6,2 6,0
Acidité totale (exprimée en acide sulfurique) par I|tre 4gr.1 39r.2
Acidité volatile ( id. ) par litre. Ogr.7 Ogr.8
Tanin par litre 1gr.8 29r.2
Matiéres pectiques 29r.6 3gr.2
Cendres par litre 30r.6 30r.3
Extrait sec & 100 degrés (sucre déduit) par I|tre ........ 209r.0 199r.0

Eau-de-vie de cidre. — Les pommes a cidre fournissent a c6té du cidre
un autre produit de grande valeur, I'eau-de-vie de cidre. Les meilleures
eaux-de-vie sont fabriquées & l'aide d'alambics simples, & marche discontinue
nécessitant deux distillations successives pour donner |le produit achevé.
L e cidre placé dans I'alambic fournit une premiére distillation des
petites eaux dont le titre alcoolique est d'environ 30 35 degrés. Ces petites
eaux sont ensuite remises dans I'alambic et fournissent alors I'alcool a
67-70 degrés. Cette eau-de-vie est constituée par tous les produits de la
distillation, sauf une petite portion de produits de téte et de produits de
gueue qu'on a soin d'enlever et de recueillir a part pour les mélanger a
de nouvelles petites eaux a distiller. Beaucoup d eaux-de-vie de commerce,
moins fines, sont obtenues al'aide d'alambics rectificateurs qui permettent
d'obtenir des eaux-de-vie de premier jet & 67 degrés en une seule opéra-
tion, sans repasse.

Oon fabrlque aussi des trois-six de cidre et des alcools neutres de cidre
obtenus a d'appareilsdedistillation grand travail et arectification
réglable a volonté. Les alcools neutres de cidre, qu'on peut obtenir a
95-% degrés, conviennent parfaitement ala préparation des liqueurs a
base d'alcool.

Sous_produits dela fabrication du cidre. — Lacidrerie sait tirer
parti de certains de ses sous-produits, en des marcs et des pépins.

Les marcs sont utilisés al'état frais ou desséchés.

Marcsfrais. — Larichesse des marcs varie suivant les procédés d'extrac-
tion du jus de pommes. En moyenne, le marc frais a une valeur alimen-
taire comparable a celle des betteraves fourragéres et des pul pes fraiches
de sucrerie. Dix kilogrammes de marcs équivalent a environ 3 kilo-
grammes de bon foin. Le marc est donc un aliment aqueux convenant
surtout aux ruminants, et dont I'emploi nécessite certaines précautions. 11
doit étre distribué dés sa sortie du pressoir, c'est-a-dire avant d'avoir
pris une odeur aigre, et doit étre donné a doses limitées. Jamais on ne
devralelaisser en tas dans les herbages, alalibre disposition du bétail. Le

associ é a des aliments secs (foin, paille, balles de céréales, etc.),
laration devant ére compl étée par un aliment concentré (son,
, etc.). Les pailles hachées et les balles de céréales mélangées au marc
8 & 12 heures avant leur distribution sont rendues plus digestibles. Il ne
faut pas dépasser par téte et par jour les doses suivantes de marc frais
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10 & 15 kilogrammes pour les , 10 kilogrammes pour les vaches lai-
tiéres, 1 kilogramme pour les moutons, 2 kilogrammes pour les porcs, qui
utilisent mieux le marc aprés cuisson ou apreés arrosage a l'eau bouillante.
Seuls, les marcs altérés peuvent provoquer des accidents chez les femelles
pleines. Les marcs frais peuvent étre consommeés avec profit par les ani-
maux de basse-cour et les lapins.

L'ensilage permet de conserver les marcs gui n‘ont pas été consommeés
leur sortie du pressoir. Cette conservation doit se faire comme celle des
pulpes de betteraves, soit dans des silos en magonnerie de plusieurs métres
de profondeur, soit dans des fosses creusées dans un champ ou un herbage
voisin de laferme. Le marc frais ensilé ou non, additionné de 5 pour 100
de sel, est recherché des animaux.

Les marcs frais dont on a extrait seulement du jus pur de pomme, et qui
n'ont pas par conséquent été épuisés al'eau, renferment encore assez de
sucre pour qu'il soit avantageux de les faire fermenter et d'en retirer
ensuite I'alcool produit, par distillation. Les marcs sortant du pressoir sont
immédiatement ensilés al'abri de l'air ; au bout d'un mois ou deux, la
fermentation alcoolique est compléte. |1s sont alors distillés dans des alam-
bics spéciaux. Cent kilogrammes de marc frais ensilés peuvent fournir 3 litres
a3litres 5 d'alcool &100 degrés, si I'opération a bien conduite.

Les marcs frais non employés pour |'alimentation du bétail ou ladistilla-
tion doivent étre utilisés pour la fumure des terres ; 1 000 kilogrammes de
marc renferment environ : 1 kg. 5 d'azote, 0 kg. 800 d'acide phosphorique
et 2 kilogrammes de potasse. On fabrigque a l'aide des marcs des composts
calcaires ou phosphatés ou terreux.

Marcs desséchés. — Pour étre produns d'une fagon économique, les marcs
seront desséchés de préférence al'aide de séchoirs afeu direct, dont le rende-
ment thermique est naturellement plus élevé que celui séchoirs chauffés
alavapeur et surtout que celui des séchoirs chauffés par caloriféere.

Un des types les plus courants de séchoirs afeu direct en usage dans les
pays est le séchoir rotatif , Systéme Vernon. Les marcs
humides a 65 pour 100 d'eau environ sortent de I'appareil al'état de marcs
secs a 12 ou 13 pour 100 d'eau.

Voici deux analyses comparatives de marc frais et de marc desséché :

MARC FRAIS MARC DESSECHE

Eau. 74,0 pour 100
Matiéres azotées 13—

M atiéres grasses

Matiéres hydrocarbonées ..
Cellulose

Matiéres minérales

13,0 pour 100
4,2 -

Ladessiccation est le meilleur mode de conservation du marc de pommes.
L es marcs desséchés sont recherchés a,oar les chevaux, les bovins, les porcs,
les animaux de basse-cour. Leur valeur nutritive est comparable acelle
des fourrages secs. |ls peuvent encore étre offerts au bétail sons forme de
marcs obtenus par mélange d'environ 30 pour 100 de mélasse et
de 70 pour 100 de marc desséché. Ils trouvent enfin des débouchés avanta-
geux en confiturerie pour lafabrication de confitures, gelées, compotes, et
I'obtention de pectines.

Pépins. — Les pépins de pommes et de poires ont été pendant longtemps
abandonnés dans les marcs servant alafumure des terres et étaient par
conséquent non utilisés. Actuellement, on aintérét lesrecueillir pour les
vendre aux marchands grainetiers qui les revendent comme semences.

L es pépins sont extraits sans trop de grands frais al'aide de secoueurs,
ventilateurs, tarares, par séchage du produit vers 25 degrés et opérations
de triage et de nettoyage. L es prix de vente des pépins varient avec la
faculté germinative des graines, I'abondance des produits sur le marché et
les demandes des arboriculteurs.

Cidrerie. — Lieu ou I'on fabrique le cidre.

Cigale. _ Genre d'insectes hémiptéres, type de lafamille des
comprenant des formes lourdes et de grande taille, munies d'un appare||
stridulant (fig. 1136). Le genre cigale
( ) est caractérisé par lagros-
seur de latéte & grands yeux saillants
et écartés, un abdomen arrondi ou co-
nique, I'ampleur des ailes supérieures.
L'abdomen des méles porte, a sa base,
une sorte de doubl e tambour dont la
peau seche vibre sous I'effort de mus-
cles spéciaux. Les larves ont de fortes
pattes fouisseuses et vivent dans le sol,
ou elles sucent les racines. Les insectes
adultes se tiennent sur les arbustes, dans
les lieux chauds et secs, en plein soleil,
et ne cessent de striduler pendant le
jour. Les nombreuses especes du genre
cigale sont répandues surtout dans les
régions tropicales; dans le midi de la

certaines sont trés communes,

tellela cigaledu
ou ) * c'est celle qui remonte le
plus au nord. La petitecigale (

). qui habite le littoral méditerranéen, produit par ses piqdres la
manne des frénes. Ces insectes se nourrissent de matiéres
quoiqu'ils ne produisent pas de grands ravages (les dégéts des larves sont par-
fois sensibles dans les vignobles du Midi), ils peuvent étre considérés
comme nuisibles.

ou . — Nom donné communément a une espéce de
charancon nuisible alavigne, dont il roule les feuilles ala maniére d'un
cigare. V .

Cigogne. _ Genre d'oiseaux échassiers comprenant cing espéces dont
deux habitent I'Europe (fig. 1137, 1138). La cigogne commune ( aba),
cigogne blanche ou domestique, est un grand oiseau de 1.1,15 de long et de
2m,30 d'envergure, blanc avec une partie des ailes noires ; le bec et les
pattes sont rouges. Elle est carnassiéere, chasse les reptiles, les rongeurs.
Jadis trés commune dans toute I'Europe tempérée, vivant dans le voisi-
nage de I'homme et se nourrissant des immondices dans les villes, la
cigogne est devenue plus rare depuis que lacivilisation a développé les

FIG. 1136. — Cigale.
A. Nymphe; B. Organes de stridulation
du mélo.
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reglements de salubrité. Pendant la belle saison elle niche volontiers sur le
toit des maisons ou, en Alsace, sur des roues montées horizontalement, a
I'extrémité de perches;
elle émigre en hiver
pour gagner le nord
de I'Afrique. On exa-
geére les qualités | &
gendaires de cet 0i-
seau batailleur, mais
il est d'une grande uti-
lité en détruisant les
vipéres, lesrats, etc.
La cigogne noire est
plus petite que la ci-
gogne blanche ; elle vit,
sauvage et solitaire,
dansleslieux écartés.

Cigué. Nom de
plusieurs plantes vé-
néneuses de lafamille
des ombelliféres (fig.
1139). Les principales
especes sont la cigué
vireuse, la petite ci-

lagrande
pl. en .
(Plantes).
La cigué vireuse ou . 1137. — Cigogne.
(1) est une

plante aquatique qui
recherche le bord des
eaux stagnantes et les
fonds vaseux. Elle se
distingue de la grande
cigué par saracine
charnue, par son as-
pect et par sataille
beaucoup plus petite.
Son odeur est repous-
sante et son suc est un
poison trés violent.
Elle est utilisée en thé-
rapeutique de méme
que la grande cigué.

La petite cigué

qu'on appelle encore
, clgué des
persil, ache
des chiens, est haute
d'environ Om,50, atige
rameuse, quelque peu
étalée, afeuilles décou-
pées comme celles du
persil (2). Cette cigué
est extrémement vénéneuse et fort commune dans les lieux cultivés.
La grande ciguéou cigué tachetée ( ) [3], ou véritable
cigué des anciens, est bisannuelle et atteint en hauteur 1 métre et plus. Sa
tige, , fistuleuse, ramifiée au sommet, est parsemée, surtout dans sa
partie inférieure, de taches d'un pourpre violacé ; elle porte des feuilles
d'un vert sombre, d'une odeur vireuse, qui devient trés sensible surtout
quand on les froisse. Les fleurs sont blanches. Le fruit est arrondi. Cette
plante est commune en Europe ; elle croit dans les lieux incultes un peu
humides, le long des haies, au voisinage des habitations, surtout dans les
cours des fermes et dans les ruelles peu fréquentées des villages. Les pro-

FIG. 1138. — Cigogne au nid, avec ses cigognealx.

FIG. 1139. — Variétés de cigués.
1 vireuse: A. Fruit; 2. Petite ; 3. Grande

vénéneuses de la grande cigué varient suivant le climat. Dans le
nord de I'Europe, elles sont peu énergiques et les bestiaux peuvent con-
sommer cette espéce sans inconvénient. Mais ces propriétés vénéneuses
Saccusent & mesure gu'on savance vers des régions plus chaudes, au
point qu'en Espagne, en Italie, en Gréce, la cigué constitue un poison violent.
Cette action est due surtout a un alcaloide appelé cicutine ou conicine. C'est
fine vague ressemblance avec le persil qui larend assez dangereuse.
Les symptémes de I'empoisonnement par la cigué sont : I'engourdisse-
ment, les vertiges, I'obscurcissement de lavue, et, si ladose est trés forte,
le délire, les convulsions. Reméde : faire vomir, administrer des acides
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végétaux étendus, tels que le vinaigre, le suc de citron, etc., et favoriser
I'excitation par des frictions énergiques, |'absorption de café ou de caféine.

Ciment. _ Variété de chaux provenant de |a cuisson de calcaires conte-
nant 20 & 30 pour 100 d'argile. Avec 20 a 25 pour 100 d'argile, on obtient
du ciment a prise lente (de 1 418 heures environ) : c'est le cas du ciment
de Portland. Avec 25 a 30 pour 100 d'argile, on obtient du ciment a prise
rapide (en 5 ou 10 minutes) : les ciments de , de Pouilly, appartien-
nent cette catégorie. Ilsforment une péte se solidifiant soit al'air, soit
sous |'eau.

L es ciments doivent étre tenus al'abri de toute humidité ; ils sagglome-
rent en petites masses : celles-ci doivent s'écraser sous la pression des
doigts ; sinon ils sont a regjeter. On emploie les ciments dans les travaux de
constructions, hydrauliques et autres, et aussi comme enduit pour soppo-
ser al'introduction de I'humidité atraversles murs ; ils entrent aussi dans
la fabrication des agglomérés, des bétons, etc.

Le ciment armé est du ciment de Portland ordinaire dans lequel on anoyé
du fer en barres, en plaques, en fils, en rognures. L es deux corps n'en
forment qu'un, le fer apportant sa résistance au choc et al'extension et le
ciment sarésistance al'écrasement.

Durant ces derniéres années, |e ciment armé a acquis une grande impor-
tance dans les constructionsrurales.  peut servir afaire des enduits pour

, cloisons, des bacs, des auges, des lavoirs, abreuvoirs, mangeoires,
des dalles, des citernes a purin, des fosses septiques, des réservoirs, des

4
FIG. 1140. — Ciment armé.
|. Moule pour laconstruction d'un bac : A et B. Panneaux longitudinaux; C, D, E, F. Traverses;

G. Panneau transversal (le panneau transversal d'avant est enlevé pour laisser voir l'intérieur du

moule); 2. Pose de I'armature du bac en ciment armé; 3. de mangeoire pour bestiaux;

4. Niche achien.

tuyaux de conduite pour |'eau, des coffres a,chassis, des piquets de patu-
rage, des clapiers, poulaillers, niches a chiens, etc. On ne peut guére |'utiliser
pour en faire de grosses bétisses complétes, telles qu'étables ou écuries,
parce que les murs en ciment armé sont généralement peu épais et bons
conducteurs de la chaleur; les piéces qu'ils délimitent sont ainsi froides en
hiver et chaudes en été.

Pour construire une auge ou un bac deferme (. 1140), il faut d'abord.
établir un moule en bois, épousant la forme extérieure du bac ou de
I'auge. Le fond du moule, preal ablement sablé, est garni d'une couche de
béton de 3 a4 centimétres d'épaisseur, et dans laquelle on fixe I'armature.
Cette derniére est formée de tringles croisées de 7 millimétres de diamétre,
écartées de 15 a 18 centimeétres et recourbées aux abords des parois. Le
fond doit avoir une épaisseur de 6 a7 centimétres ; les parois, 5 centimeétres
exactement. Le coffrage intérieur est monté au fur et a mesure du moulage
du béton. On exécute le pilonnage et le rem-
plissage des parois progressivement, en
placant une tringle de fer, dite directrice,
tous les Om,15, qui vient sintercaler entre
les génératrices d'avant en arriere; les
tringles sont repliées ala partie supérieure
et rentrées le béton ; les angles peuvent
étre arrondis al'aide d'une bouteille.

Cinéraire. — Genre de plantes, de la
famille des composées (. 1141). Lenom
de cinérairesapplique, en horticulture, non
seulement aux cinéraires proprement dites

des botanistes), encore a
certaines espéces du genre sénecon. La
plante la plus connue sous cette dénomina-
tion est la hybride desjardiniers
( ) [fig. 1142, 1], afleurs
groupées en capitules tres et
ayant une légére odeur. On en a obtenu
un nombre considérable de variétés, trés
ornementales : telle lacinéraire afleurs
bleues (2).

L es cinéraires sont des plantes d'oran-
gerie ou de serre tempérée ; elles sont pré-
cieuses pour la décoration des jardins d'hi-
ver et des appartements. Par la culture forcée et des semis successifs,
on peut en avoir en fleurs depuis la fin de décembre jusqu'en juillet.
Lelurl; cultéjre demande beaucoup de soin ; elles craignent surtout le froid
et I'humidité.

FIG. 1141. — Cinéraire.
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Multiplication et culture. — On peut les semer en pé-
piniére en mars-avril sous chéssis ; on les transplante
en avril-mai et on les met en place en mai-juin. On peut
aussi les semer en juin-juillet, en pépiniére ou en ter-
rine dans un sol léger (mélange de terre franche, de
terreau et de terre de bruyére) et demi-ombragé ; on
repique le jeune plant en godets, qu'on place en automne
sous chassis ou en serre tempérée, de maniére qu'il ait

plus de lumiére possible. On |e rempote deux ou trois
fols pendant I'hiver. Apres les fortes gel ées, en peut en
faire des massifs danslesjardins d'agrément; si I'on a
soin de couper les tiges fanées, on prolonge laflorai-
son. On possede des variétés naines, dont les capitules,
bien fournis et trés réguliers, imitent un bouquet tout
fait.

La cinéraire maritime ( .

) est un sous-arbrisseau du midi de la France.
Toutes ses parties sont couvertes d'un duvet laineux
blanc d'argent. Son feuillage est argenté ; ses fleurs sont
jaunes et groupées en capitules, dont la réunion constitue
un corymbe arrondi.

Cinnamome. — Genre d'arbrisseaux toujours verts,
originaires des régions chaudes de I'Asie, et dont les
deux %oeceﬁ principales fournissent le camphre et
la cannelle. v. CAMPHRE,

— Cépage rouge de deuxiéme époque

appelé encore dans les Pyrénées-Orientales,
lant d'Arles ou en Vaucluse, marocain dans
'Ariege, dans la Haute-Garonne (fig. 1143).

C'est le meilleur cépage de deuxiéme époque de la
région méridionale ; il est vigoureux, fertile, donne un
vin fin et liquoreux (30 a 60 hectolitres al'hectare) et
ne craint pas les de printemps ; la beauté et la
qualité de ses grappes le font également apprécier comme raisin de table.

Phot. 1. Dumont.
FIG. 1143. —

Circaete. — Genre de rapaces diurnes (fig. 1144) communs dans les
régions montagneuses, et dont une espece, le
), Sattaque aux petits oiseaux, au gibier et méme

aux oiseaux de basse-cour. V. pl. en . ANIMAUX
NUISIBLES.
Cire.— Matiére molle, jaunétre, avec laguelle

les abeilles construisent les gateaux de leurs ruches.

Production. - D'aprés , lacire est sécrétée
chez I'abeille par des cellules glandulaires étalées en
surface, appartenant aux segments abdominaux, a
I'exception des deux premiers. La substance cireuse
saccumule en dehors, ol elle forme une lamelle re-
couverte par la moitié inférieure de I'anneau ven-
tral précédent. Leslamelles sont saisies par |es pattes
postérieures et portées, avec |'aide des crochets des
pattes antérieures, aux mandibules, qui les triturent
et les disposent en petites boul ettes destinées ala
construction des rayons de coloration blanchétre, qui
n‘acquiérent que par la suite la couleur jaune carac-
téristique. Les expériences de Dumas et de

ont prouvé que la cire est une sécrétion

animale qui sopére sous l'influence d'une alimen-
tation composée de miel. De et
admettent qu'il faut aux abeilles 6 kilogrammes
de miel pour éaborer 1 kilogramme de cire. Ce
chiffre varie avec les conditions de chaleur ou se
trouvent placées les abeilles. V. ABEILLE, RAYON.

Extraction. — Les différents procédés d'extraction sont tous basés sur ce
fait que la cire pure d'abeilles fond & une température de 62 a 64 degrés
centigrades et qu'elle se sépare alors spontanément des substances étran-
géeres qu'elle contient, par suite de sa densité plus faible, densité qui varie
de 0,%25 a 0,9675.

1. Fusion par la chaleur seffectue al'aide du
purificateur solaire (v. ). Ce dernier est une sorte de caisse,
en forme de pupitre, dont le couvercle incliné est garni d'une vitre qui
condense lachaleur du soleil. A I'intérieur se trouve un double fond ou
sorte de cuvette n'ayant que trois bords relevés et au-dessus duquel (a2 ou
3 centimétres) est placé un cadre de méme surface que lui et tendu de

. 1144. _ Circaéte.

350

1 2
FiG. 1142. — Cinéraires. i. Hybride; 2. A fleure bleues.

toile métallique. C'est sur cette toile métallique que sont les dé-
chets et débris de géteaux provenant des rayons dont on a extrait le miel.
La caisse est soulevée sur des tasseaux et |égérement inclinée en avant, afin
de permettre lacire qui coule d'étre regue dans une auge ; les impuretés
restent sur le double fond en fer-blanc. Ce procédé est inapplicable aux
rayons vieux et trop sales. On
peut d'ailleurs fabriquer un
économique au moyen
d'une cloche dejardin (fig. 1145).
Fusion au four. —L esrayons,
réduits en menus fragments, sont
disposés sur une toile métallique
ou une claie d'osier, maintenue
par quatre pieds, au-dessous de
laquelle on place un vase conte-
nant un peu d'eau. Le tout est
mis dans un four de boulanger
dont latempérature est celle qui
existe aprés la sortie du pain.
dansl'eau. Ce pro-
cédé est utilisé pour traiter de
grandes quantités de rayons. On
prend un récipient métallique
assez grand, une cuve de lessi-
veuse, par exemple, alapartie
inférieure duquel on soude un
tuyau fermé par un robinet. Ce
récipient est rempli d'eau aux
deux tiers, que I'on porte al'ébul-
lition et dans laquelle on jette
les fragments de rayons ; le miel
se dissout et lacire vient seras-
sembler alasurface, ou elle se fige par refroidissement. Cette cire est ensuite
fondue et coulée dans des moules en terre ou en métal. La partie inférieure
de chaque pain, appelée pied de cire, et qui contient toutes les impuretés,
est supprimée et refondue pour obtenir une qualité inférieure. La cire peut
étre blanchie avec de |'acide azotique
étendu de deux parties d'eau et addi-
tionné d'un peu d'azotate de sodium ;
I'acide azotique mis en liberté détruit le
principe colorant (procédé ).

Cire gaufrée. _ Lagrande quantité
de miel nécessaire ala production de
la cire a conduit les apiculteurs afaire
servir de nouveau les rayons aprés en

Tamis contenant
des débris de
Bateaux

FIG. 1145. —Un économique.

FIG. 1147. — Calibre pour fixer
lacire gaufrée.

FIG. 1148. — Cadre pour lafixation

FIG. 1146. — Gaufrier delacire gaufrée.

avoir extrait tout le miel. Ce procédé est trés employé avec le mobilisme
Les cadres, une fois , sont placés dans I'extracteur et ensuite
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remis dans laruche. On garnit aussi les cadres de plagues (plagues de cire
gaufrée) fabriquées avec de lavéritable cire d'abeilles au moyen de lami-
noirs ou de presses nommées gaufriers ( fig. 1146) et d'un calibre (. 1147)
pour fixer lacire. Pour fixer lesfeuilles de cire dans les cadres, on emploie
desfilsdefer é&tamé (fig. 1148) ; on noie cesfils defer danslacire au
moyen d'une roul ette, ou éperon, chauffée |égérement, et que I'on fait rouler
lelong du fil (fig. 1149). .
Usages de la cire. — La cire jaune sert apréparer |'encaustique pour les
; elle entre dans la composition de la cire a cacheter, de la -
al'encaustique. En
pharmacie, elle est em-
ployée ala préparation
des emplétres et des on-
guents. Blanchie, elle sert
pour diverses préparations
pharmaceutiques et pour
les cosmétiques. Elle est
employée pour fabriquer
les figures de cire et sur-
tout pour les bougies, les
cierges et les bougies fi-
léesou rats-de-cave. V.
ABEILLES, APICULTURE,
MIEL, RUCHE et RUCHER.
Cires
beaucoup de plantes, les
cellules épi ermiques de
latige, desfeuilles ou des fruits produisent, dans la partie qui est en con-
tact avec le milieu extérieur, des matiéres plus ou moins analogues alacire
des abeilles, et qui ont pour role d'augmenter I'imperméabilité de |'épiderme.
1 est des plantes chez lesquelles |a cire est assez abondante pour étre extraite
en vue d'utilisations industrielles (fabrication des bougies, par exemple);
cest ainsi quele cirier ( ) dela Louisiane fournit une cire
végétale, quela cire de palmier (cirade palma) est fournie par un palmier
dela Nouvelle-Grenade et du ). quela cirede
carnauba vient d'un palmier du Brésil ( ) ; I'écorce de
canne a sucre traitée par |'eau bouillante fournit elle-méme une cire.

Cirier. — Arbrisseau de la Louisiane, encore appelé arbre a cire (
) et dont les fruits, d'un noir bleuédtre, sont recouverts d'une
matiére onctueuse qui constitue la cire végétale (fig. 1150). On donne éga-
lement le nom de cirier aux palmiers qui fournissent de la cire végétale.

FIG. 1149. — Emploi de I'éperon et du calibre.

FIG. 1150. — Rameau decirier.

A. Chaton maéle; F. Fleur
C. Fleur femelle.

Cirrus. — Nuage qui
offre I'apparence d'une
masse de filaments ténus ou
de plumes |égéres.

Lescirrus se trouvent &
une hauteur moyenne de
9000 métres, formant de
longues bandes fibreuses, tourmentées et ondulantes. Lorsqu'ils apparai ssent
par un beau temps calme, il y alieu de craindre que celui-ci soit compromis.
Siils se déplacent rapidement, ils présagent une forte
bourrasque. V. NUAGE et pl. en couleurs METEOROL OGIE.

Cirse. _ Genre de composées ( fig. 1151) quel'on ren-
contre dans les régions tempérées de I'hémisphére nord,
principalement en Europe et en Asie. V. pl. en couleurs
ADVENTIVES Plantes).
Les cirses ) sont désignés communément sous le
nom de chardons; ils ne se distinguent d'ailleurs des char-
dons proprement dits ( ) que par des caractéres
botaniques assez peu apparents. Extérieurement, leur as-
pect est semblable, les uns et |es autres étant caractérisés
par les piquants dont leurs feuilles et leurs tiges sont hé-
rissées. L es capitules des cirses donnent, comme ceux des
chardons, des graines pourvues d'une ai grette que le
moindre vent dissémine. Ce sont des adventices
dont la propagation est extrémement rapide et qu'il est
important de détruire. V. CHARDON, ECHARDONNAGE.
Les principales espéces de cirses sont : cirse (ou char-
don) des champs ( ), le pI us redoutable
pour les cultures; cirse lancéolé ( ), FIG. 1152.
cirse acaule ( ), cirse des marais ( Cisaille pour la
), cirselaineux ( ), cette der- tontedes haies.
niére cultivée parfois comme ornementale (fig. 1151).

Cisailles. _ Outil en forme de ciseaux employé pour émonder les haies,
les plantes en bordure, les arbres palissés, tondre le gazon, en un mot pour
maintenir les extrémités des rameaux dans un méme plan ( fig. 1152).

FIG. 1151. — Cirse laineux.

CIRIER CITERNE

ou Ciselage. _ Opération qui consiste a couper avec des
ciseaux alames longues et étroites les grains de raisin arrétés dans leur déve-
loppement ou les grains de raisin dans les grappes trop compactes, afin de
favoriser la croissance des autres et obtenir des grappes de forme aussi
parfaite que possible. Le empéche la pourriture des grains par

FIG. 1153. — t. Avant; |.

une aération suffisante de I'intérieur de lagrappe ; il rend la maturité plus
réguliére, plus uniforme ; le fruit se dore aussi plus uniformément. Le

doit étre fait avant que le grain n'ait atteint la grosseur d'un petit
pois (fig. 1153).

Pratique de I'opération. —OnN coupe |'extrémité des grappes pour provo-
quer un accroissement de larafle et obtenir une grappe plus volumineuse,
cette extrémité donnant des grains (V. MILLERANDAGE) ou trop
serrés qui marissent apres les autres. On supprime aussi les ailerons un
peu longs, puis le ciseleur proceéde ala suppression des grains ; il enléve les
grains avortés, difformes, ou restés petits, ceux placés al'intérieur de la
grappe, puis, relevant chaque ramification, il supprime les grains dirigés
vers |'extrémité de la grappe qui seraient recouverts par les autres ala
maturité ; enfin, il diminue le nombre des grains restants, de fagon que les
grappes, alamaturité, aient leurs grains se touchant a peine. Cette
est surtout pratiquée dans la culture du raisin de table.

Ciseleur a raisins. — Ciseaux a branches pointues servant a éclaircir
les grappes de raisin dans les forceries.

Cistes. — Arbustes ornementaux, de lafamille des
Leplusintéressant est le ciste de Creéte ( )
purpurines, fournissant une gomme-résine (le

), employée en médecine et en parfumerie.

Citerne. — Réservoir destiné & emmagasiner
les eaux de ruissellement pour I'alimentation des
hommes et des animaux ( fig. 1155).

Les citernes ne sont utilisées que pour des mai-
sons isolées ou des hameaux de faible impor-
tance et lorsque toute autre alimentation en eau
est impossible.

L a capacité d'une citerne doit étre proportion-
nelle ala dépense et ala quantité d'eau que I'on
peut recueillir en un temps donné ; cette quan-
tité dépend elle-méme de la hauteur de pluie et
delasurface de dont on dispose. On
recueille généralement |'eau provenant des toi-
tures des maisons ; mais lorsqu'elles sont insuf-
fisantes, on construit une aire en argile ou en
maconnerie. Latotalité des eaux tombées n'est
pas intégralement recuelillie, par suite des pertes
par évaporation et absorption. Il ne faut compter
que sur un rendement en eau utilisable des trois
quarts de I'eau tombée et méme de moitié dans
les pays chauds. Pour déterminer le volume
d'une citerne, il faut comparer mois par mois la
quantité d'eau consommeée et recueillie ; pour I'eau tombée, on peut
prendre comme base celle tombée, par métre carré, pendant I'année 1893

(fig. 1154).
grandes fleurs

FIG. 1154. — Cistede Créte.

Janv. . Mars. Avril. Mai. Juin. . Aolt. Sept. Oct. Nov.
55 6 0 46 42 76 17 41 84 42 a4a
D'aprés méthode, une surface de toiture de 1 000 métres carrés me-

surée horizontalement peut fournir environ 750 litres par jour en exigeant
une citerne d'une capacité de 50 meétres cubes.

Construction. — L es citernes, comme les réservoirs d'eau, doivent étre
étanches, obscures et enfoncées dans le sol, afin de maintenir I'eau fraiche.
Aucune magonnerie n'étant imperméable, il faut éviter de lui donner une
hauteur trop grande ; on peut admettre 4 métres comme maximum. Si la
pente du terrain le permet, il est utile de ménager au fond une bonde de
vidange qui facilite le nettoyage. L a magonnerie doit é&re hourdée au mor-
tier de chaux lourde ou de ciment et ne présenter aucun vide ; la surface
intérieure est entiérement enduite au mortier de chaux lourde convenable-
ment lissé ; les angles sont arrondis ; la couverture doit étre étanche, afin
d'éviter la pénétration des eaux de ruissellement ; elle est constituée par un
hourdis entre fers, ou mieux par une volte en maconnerie ; lavolte

est d'une exécution plus facile, et moins colteuse que lavodte
sphérique. Pour maintenir la de l'eau, la voilte est recouverte
d'un lit de terre de 0.1,50 d'épaisseur ; une chape en ciment empéche
la pénétration des eaux d'infiltration. Il est indispensable de laisser, pour
les nettoyages, un regard qui peut étre aménagé en cheminée d'agration.
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Qualité deseaux. — L'eau des citernes, théoriquement pure, ne l'est pas
pratiquement, car elle entraine les poussieres et les germes des surfaces de
réception ; il Sy rencontre des germes pathogénes qui ne peuvent étre

FiG. 1155. — Citerne.

apportés que par les excréments des oiseaux, et les pigeons, a cet égard,
sont trés malfaisants. Il est donc utile d'@iminer les premiéres eaux, tou-
jours souillées, ou tout au moins de les filtrer ; on évite ainsi laformation,
dans e fond de la citerne, de boues qui entrent bientét en décomposition et
donnent al'eau un goQt désagréable. Il existe
des appareils automatiques laissant perdre la
premieére portion d'eau qui lave les toits,

maisils exigent des soins et de la surveillance.

Il vaut mieux installer, avant I'entrée de la
citerne, un ou chambre de dépbts
} . 1156), ou mieux encore un filtre a sable

in. Le puisage de l'eau alieu de préférence au
moyen d'une pompe, qui ne permet aucune
contamination . Detoutes facons,
il est toujours prudent de filtrer I'eau avant
del'utiliser comme boisson.

Nettoyage. - Toute citerne doit étre net-
toyée de temps en temps. Pour cela, elle est
vidée, lavée avec soin et les parois intérieures
sont badigeonnées avec une solution de sulfate
de cuivre. On peut aussi tuer les algues qui
sy développent toujours en gjoutant al'eau une quantité de ce sel repré-
sentant |e 14000000 du volume d'eau contenu clans le réservoir; acette
dose aucun empoisonnement n'est. aredouter pour les hommes et les
animaux.

Les eaux des citernes sont fort peu employées al'irrigation, sauf dans quel-
ques pays trés chauds ou celles-ci remplacent les réservoirs pour diminuer
les pertes par évaporation. Dans ce cas, elles recoivent les eaux de pluie pro-
venant du ruissellement ala surface du sol ; ces eaux traversent, avant d'ar-
river alaciterne, un puisard de décantation, ou elles abandonnent |les boues
et les sables entrainés.

. — Petite
chambre ot saccumulent
leslimons, ou appareil fil-
trant qui précéde laciterne
proprement dite. V. CI-
TERNE.

Citrique (Acide). —
Acide organique contenu
dans un grand nombre de
fruits, notamment les
oranges, les citrons, les to-
mates, les groseilles, etc.
Il se présente dans le com-
merce sous laforme de
cristaux blancs ; on I'em-
ploie pour remonter |'aci-
dité des vins et pour pré-
venir la casse bleue ou

Arrivée

FIG. 1156. —

ferrique.

Citron. — Fruitduci-
tronnier.

Citronnelle. _ On

donne communément ce
nom a différentes plantes
qui exhalent une odeur
analogue a celle du citron
(verveine, . mé-
lisse, etc.).

Citronnier ou Limo-

nier. Genred'arbres FIG. 1157. — Rameau de citronnier avec fleurs et fruits.
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FIG. 1158. — Plantation de citronniers.

delafamille desrutacées ( . 1157, 1158), portant des branches anguleuses,

souvent armées d'épines aigués. Le citronnier ou limonier (

ou ) possede des feuilles entiéres ou | égérement dentées a
pétioles ailés, mais a ailes réduites. Ses fleurs blanches, teintées de violet,

sont odorantes. Son fruit est oblong, ovoide, lisse ou rugueux, et terminé en

pointe. La pulpe intérieure est blanche et trés épaisse ; elle est recouverte

d'une écorce, ou zeste, mince, inégale, et présentant de nombreuses glandes

remplies d'une essence a odeur pénétrante. Lesloges du fruit, au nombre
de 9-11, sont pleines d'un suc trés acide; les graines, jaunétres, sont ameres.

Il existe de nombreuses variétés de limonier ; les plus recherchées sont
celles de Naples et de Palerme, a peau fine, dorée, a pulpe trés juteuse, avec
Oou sans pépin.

En France, le citronnier n'est largement cultivé qu'autour de Menton ;
mais sa culture est surtout importante en Italie, Calabre et Sicile. La grande
ville d'exportation des citrons est Palerme.

C'est de ces régions que proviennent les deux tiers des citrons néces-
saires aux Etats-Unis; l'autre tiers leur est fourni par la Californie.

Le citronnier est surtout greffé en écusson sur citronnier franc ou sur
bigaradier.

On le plante & metres de distance. Un arbre adulte, a cing ans,
peut fournir 500 fruits. On les récolte encore verts et on les emballe en-
suite dans des caisses qui en contiennent de 300 a 600. Les fruits de choix
sont envel oppés de papier fin.

L es produits dérivés de I'industrie sont : le jus de citron, le
citrate de chaux, I'acide citrique et |'essence de citron.

Dans les régions chaudes, le citronnier le plus répandu est le

. Son fruit, plus petit et moins allongé que le précédent, est trés
richeen jus. C'est le citron galet des Antilles, dont il existe une variété
non épineuse ( des Anglais). |l est I'objet d'importantes cultures
en divers pays : Dominique, Gabon, en vue de lafabrication du citrate de
chaux.

Citrouille. V. COURGE.

. — Nom générique de différents arbres ou arbustes de la famille
des rutacées, du groupe des . , € auquel appartiennent: |'oran-
), le limonier, vulgairement citronnier (
), le cédratier ( ), le bigaradier, etc.

Cive, Civette. V. CIBOULETTE.

. — Sorte de panier cylindrique en osier blanc employé pour
I'emballage. V. EMBALLAGE.

Claie. Mot ayant plusieurs significations, mais désignant des treillis
de différentes formes dont partie du matériel agricole
(fig. 1159, 1, 2).

Claiesde parc. — Barriéres mobiles limitant I'enclos passager ou I'on
rassembl e les moutons qui doivent passer la nuit au dehors (3 et 4).

Ces claies doivent étre suffisamment solides pour résister & la pression
des animaux et a des démontages fréquents du parc, tout en étant assez
Iégéres pour un transport facile. Elles mesurent généralement 1 métre a
1m,20 de hauteur sur 2 ou 3 métres de longueur.

On fabrique des claies rustiques en entrelacant des branches sur un chéassis
formé de montants verticaux espacés de Om,60 20m,65 (V. CLAYONNAGES). On
emploie I'osier ou des barres de chétaignier fendues en longues | attes. Ces
claies sont un peu lourdes, mais forment une bonne protection en rase cam-
pagne. On les maintient au moyen de piquets verticaux et de jambes de
force inclinées appelées crosses. Celles-ci (fig. 1160) sont formées d'un
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morceau de bois cou-
dé, de 2 métres en-
viron de longueur,
maintenu sur le sol
par un piquet pas-
sant dans un trou de
lasemelle ; deux che-
villes placées al'ex-
trémité opposee
maintiennent laclaie
contre lacrosse (
1160).

Uneclaie plus|é&
geére est représentée
par lafigure 2. Elle
est faite en lattes de
5 centimeétres de large
sur 15 millimétres
d'épaisseur. Lestra-
verses horizontales,

acées de 20 a
25 centimétres, sont
clouées sur des mon-
tants verticaux et re-
liées par des échar-
pes ; les montants
sont doublés de f
meénager une liaison
avec les crosses de
fixation.

Les différentes
claies formant un
parc sont réunies par
des crosses et aussi
par desliens en corde
ou en branchages.

On trouve dans le
commerce des claies
formées d'un cadre en bois ou en fer sur lequel on tend des fils de fer ou
un treillage métallique (fig. 3 et 4). Parfois les claies forment un ensemble
rigide que I'on peut déplacer par des roues porteuses (4). V. aussi CLOTURE.

Claies de serres. destinés alimiter |'action des rayons so-
laires (. 1161).

Ces claies se fabriquent avec des lames de bois réguliéres d'un demi-
centimeétre environ d'épaisseur et de 25 a 30 millimetres de large ; les

arétes peuvent étre vives ou biseautées ; I'écartement des lames est variable :

.1160. — Crosse pour le maintien
desclaies.

FIG. 1161. — Claie articulée pour serres
et chéssis.

il est de 1 centimétre en moyenne. Les lames sont réunies par plusieurs

en fil defer. Les articulations des maillons donnent alaclaie la
soupl esse suffisante pour senrouler ou se dérouler ala surface du vitrage
selon le degré d'ombrage que I'on désire obtenir. Ces claies sont aussi em-
ployées pour abriter les vitres des chéassis de couche, des marquises ou des
serres contre lagréle.

Claies defruitier. — On désigne sous ce nom des étagéres a

formées par des lames de bois parallél es clouées sous un cadre for-
mant rebord. La section des lames
est demi-circulaire ou a arétes arron-
dies, de facon a éviter la détérioration
des fruits que I'on dépose sur laclaie.
V. FRUITIER.

Claiesdiverses. — On utiliseen-
corelesclaiesad'autresusages: c'est
ainsi qu'on emploie desclaies en lattes
de chataignier ou de chéne pour rete-
nir immergé le marc deraisin dans
la cuve pendant |la fermentation des
mo(Qts et empécher ce marc dere-
monter lasurface, ou il subirait a
I'air la fermentation acétique. V. -
VAGE, CUVE.

Dans lafabrication du cidre, on fait
usage aussi de claies pour monter les
piles ou charges et séparer les lits de
pulpe qui vont étre soumis al'action
du pressoir. V. CIDRE.

L es fromageries font également
usage de petites claies ou clayons dans
les diverses manipulations auxquelles
sont soumis les fromages ( , égouttage, etc. [V. CLAYON])). Enfin on
utilisedes claiesen osier, en forme de plateau, pour soumettre
certains fruits ala dessiccation au four.

Claieagravier. — Onadonnépar extension lenom declaieaun crible
destiné a séparer les élémentsdu sol selon leur grosseur. Elle consiste
en un grillage métallique résistant, tendu sur un chéssis rectangulaire ou

FIG. 1162. — Claie & gravier.

LAROUSSE

CLAIRETTE — CLAIRON DES ABEILLES

FIG. 1159. — Diverses sortes de claies.

(. 1162). Celui-ci est convenablement incliné, de facon que
laterre qu'on jette a sa partie supérieure puisse glisser jusqu'alabase. Les
éléments fins passent atravers les mailles; les plus gros saccumulent au
pied delaclaie. On utilise aussi cette claie pour le triage des charbons. La

avec les dimensions des mailles du grillage et le nombre
de passages des matériaux sur laclaie.

Clairette. Cépage blanc de troisieme époque (fig. 1163) cultivé dans
toute la partie méridionale du bassin du Rhone, en particulier dans
I'Aude, I'Hérault, le Gard, et que I'on appelle également blanquette,

, petite blanquette, petit blanc.  Vigoureux dansles sols un peu forts,
qui sont les meilleurs, il pousse faiblement dans les terrains secs, caillou-

FIG. 1163. — Clairette.

- Safertilité est moyenne; on lui applique la taille' courte. Sesfruits,
petltsou moyens, sont ovoides, d'un jaune ambré, réunis en grappes peu ser-
rées et ailées. On fait avec la clairette, en Algérie et danslemidi dela France
(clairette de Die), soit des vins secs alcooliques, soit des vins liquor eux,
selon ledegréde maturité qu'on laisse atteindre au raisin. Tréssujette a

, laclairette redoute également beaucoup I'anthracnose ; aussi faut-il
éviter avec soin dela planter dans des milieux humides. On a obtenu par
bouturage une variété rose de clairette.

Clairiére. __ Endroit d'un bois, d'une forét ot les ar bres sont
ou méme absents. Quand la clairiére
occupe une grande surface, elle recoit le nom
de vague, lande ou friche.

Clairon des *
d'insectes coléoptéresbleu foncé, tr&velus,
avec les élytresrouges traver sés par
bandesbleues (fig. 1164).Le clairon des
abeilles ou desruches ( eu FIG. 1164. — Clairon des abeilles.
) est long d'environ 12 -
; salarvede couleur rosée, atéte noire, appelee Ver rouge, vit
Iesruches mais, tandis que certains apiculteursi'accusent de perforer les
cellules et de dévorer le couvain, d'autres affirment qu'on nelarencontre que

23



CLANDESTINE CLAPIER

sur les gateaux altérés par I'humidité et sur les cadavres d'abeilles, mais
n'attaque jamais les abeilles vivantes ni les rayons sains.

Clandestine. Plante parasite atige souterraine trés ramifiée qui
simplante sur lesracines
delavigne et de certaines
espéces ligneuses crois-
sant dans les terres hu-
mides (aune, peuplier,
saule, fréne), au moyen
de crampons-sucoirs

. 1165) . Elle peut
fleurir et fructifier sous
terre, maisles fleurs
émergent parfois plus ou
moins du sol.

Clapier. _ Habitation

du lapin ou endroit

pour I'élevage des
lapins (fig. 1166 a1172).
Le clapier doit comporter
des cages en nombre suf-
fisant pour séparer les
males, lesméres et les
lapins I'engrais.

Clapier a tonneaux.
— Onapuparfois utiliser
des tonneaux hors d'usage
al'installation de petits
clapiers ( ) ; mais,
outre que le prix actuel
du bois et larareté des
fats (méme usagés) en-
lévent a cette méthode
les avantages qu'elle pou-
vait offrir naguére au
point de vue économi-
que, les clapiers ainsi
construits ne sont ni les
plus pratiques, ni les plus
commodes, car ils sont
difficiles atenir propres
et peuvent devenir mal-
sains. Nous signalons ces install ations souvent économiques et encore trés
en usage alacampagne.

rationnel. — Installation du clapier. — Le clapier peut étre
, maisil ne faut pas que cette considération aille
al'encontre desintéréts de |'éleveur.

Prescriptions d'hygiene. — Pour réussir I'é evage des lapins, il faut que
le clapier soit aménagé de maniére afournir a ses pensionnaires beaucoup
d'espace, un grand cube d'air pur, un éclairage moyen et une grande somme
de tranquillite. Non seulement |le local ne doit pas étre humide, mais les

FIG. 1165. — Clandestine.

A. Portion d'inflorescence; B. Sucoir sur une racine.
(ha clandestine est figurée en blanc.)

. 1166. — Clapier atonneaux,
avec détail d'une porte.

A., B. Ferrure destinée a assurer larigidité du cadre
de laporte; C. Fermeture i clavette. (L es tonneaux
sont disposés sur des traverses fixées solidement a
des piquets enfoncés dans le sol et munis de canes
métalliques pour empécher l'intrusion des rats,
fouines, etc.); Rigole d'évacuation des urines.

urines doivent sécouler librement, afin que les litiéres aient toujours un
degré de siccité convenable. Le grand ennemi des lapins, c'est surtout le
dégagement ammoniacal et putride, produit par les fumiersimprégnés d'urine,
lorsque ceux-ci sont mélangés d'herbes vertes et agqueuses en fermentation.

Sans chercher pour le clapier les orientations du plein midi, dépourvues
d'ombrage, qui incommodent |es | apins pendant la saison chaude, il faut
éviter les situations froides, comme celles du nord et de |'ouest, a cause
des vents et des pluies fouettées qui viennent généralement de ces direc-
tions. Si la disposition des lieux ne permet pas d'orienter les niches al'est,
on aura soin de faire saillir un peu pins les auvents, afin que les lapins
n'aient pas a souffrir des giboul ées, du soleil, ni de laneige.

Quand les animaux sont logés al'étroit, dans des cases mal condition-
nées, empuanties par les mauvaises odeurs, leur viande acquiert un mau-
vais golt qui nefait que saccentuer avec I'dge. D'ailleurs, la mortalité
excessive qui se produit dans certains clapiers au point de rendre I'élevage
des | apins extrémement aléatoire est presque toujours due ala
des logements et al'absence de réateliers avec mangeoires.

En principe, le bois devrait étre exclu des clapiers, parce qu'il résiste
mal aladent des rongeurs et qu'il simprégne rapidement d'urines. Du
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méme coup il devient malsain et se détériore bien vite. Adressons aussi
des reproches du méme genre aux communes et aux carreaux de
plétre, par suite de leur extréme et de lagrande facilité avec laquelle
Ils se laissent pénétrer par les liquides. Les suintements suspects qui viennent
perler alaclé des voltes en briques en sont une preuve indéniable.

Avant donc d'entreprendre I'élevage des | apins, commencez par leur
construire un clapier pratique, sain, confortable et meublez-le commeil
convient : le en dépend.

Tout d'abord, le sol du local et les parois doivent étre imperméabl es,
chaque loge étant al'abri de I'intrusion des rats, des bétes puantes et des
maraudeurs de tout acabit dont on connait e role malfaisant. Le plancher
de chague case devra canaliser les urines, aussitot leur émission, dans un
puisard ad hoc; aussi aura-t-on soin d'en polir soigneusement la surface. 1l en
sera de méme des cloisons , afin qu'elles ne servent pas de refuge
alavermine et que I'on puisse les désinfecter par un simple badigeon.

Clapier a cabanes. — Les cabanes peuvent étre construites sur une seule
ou plusieurs rangées (fig. 1167)- Dans e premier cas, le plancher atrous est
élevé 20,60 du sol ; lafagadeest formée par un treillage métallique et la

FIG. 1167. — Clapier en ciment armé i trois rangées de cases superposées.

toiture peut étre articul ée de maniére a se soulever comme un couvercle
pour faciliter le service. Dans |le cas de rangées de cases superposees, la
construction demande certaines précautions de détail. Laforme est rectangu-
laire, sauf pour leslogis des méales, qui doivent présenter des angles trés
arrondis.
Pour I'édification des cases alapins, rien ne vaut le ciment, armé ou non
( .1167), quel'on polit alatruelle, en donnant une |égére inclinaison au plan-
cher et en ménageant un la sortie des urines. Ces constructions qui,
a premiére vue, paraissent
, sont plus avanta-
geuses que toutes les autres,
car leur durée est illimitée.
On peut d'ailleurs les établir
soi-méme trés économique-
ment. Ajoutons, dans chaque
loge, un rételier en fer forgé
qui saccroche ala porte ou
alamuraille, avec une man-
geoire fixe en tdle galvanisée,
et le clapier peut recevoir
sa popul ation sédentaire.
Différentes sortes de cases.
— cases et
leur aménagement (fig. 1168)
varient suivant lataille des
lapins et surtout leur affec-
tation, car, dans tout clapier,
il faut faire une distinction
entre les reproducteurs, les
animaux d'élevage et les ani-
maux al'engrais. Ainsi, les
meres destinées a devenir
chacune aleur tour des nour-
rices doivent avoir aleur disposition des niches spacieuses, afin que leur
progéniture puisse y prendre ses ébats pendant |es quarante jours que dure
I'allaitement. L es dimensions moyennes a donner aux niches des méeres
varient entre 70 centimeétres et 80 centimeétres de coté, avec 60 centimétres de
hauteur. Ces mémes cases pourront servir aloger des lapins al'engrais que
I'on réunit par lots de trois a quatre individus de méme age et de méme sexe,
maéales castrés ou lapins de réforme ; cependant, U vaut mieux lesisoler, car
ils profitent davantage dans des cases identiques aux précédentes, comme
hauteur et profondeur, mais ayant seulement 35 de largeur.
Pour les lapereaux, comme leur élevage doit se faire en commun, tout au
moins jusqu'al'ége de trois mois, on conserverale méme modéle de case
que pour les femelles et les animaux d'engrais, mais on porteraleur lon-
gueur a1 métre ou 1m,50, suivant les cas, afin que I'on puisse réunir les
lapereaux par bandes de dix ou quinze et simplifier la main-d'cauvre.
L'idéal, pour les lapereaux, et le plus économique, c'est encore d'avoir

FIG. 1168. — Disposition intérieure d'une case.
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recours aux parcs grillagés (fig. 1169) que I'on aménage a peu de frais sous
des remises ou des hangars. L 'édification des couverts peut se faire avec de
simples fermes rustiques, supportées par des poteaux en bois brut, le tout
protégé par une couverture en fibrociment ou en chaume. Deux des cotés

.1169. — Installation des parcs a lapereaux.

du hangar, notamment ceux de I'est et du sud, peuvent rester ouverts, mais
il faut fermer les fagades exposées au nord et al'ouest par un galandage
quelconque ou des clayonnages enduits sur les deux faces de pisé ou de
torchis.

L'installation comprend une série de cloisons grillagées, de 1 métre de
hauteur, constituées par des encadrements consolidés par des traverses

, le tout mobile et démontable. La médiane MM et les longitudinales
portent des pitons auxquels viennent saccrocher |es panneaux transver-
saux. Des portes P P donnent acces dans les parcs et un couloir de pour-
tour C facilite les services de distribution ; le sol des parcs est cimenté et
pourvu de pentes convergentes qui dirigent les urines vers le puisard N,
d'ou elles se rendent dans lafosse a purin. En donnant a un parc une lon-
gueur de 3m,50 avec une largeur de 3 métres, on peut y loger quarante a
cinquante |apereaux.

et mangeoire. — Pour meubler l'installation, il faut munir chaque
case du parc d'un rételier et d'une mangeoire. Un rételier pratique et éco-
nomique (fig. 1170) se compose simplement d'un chevalet formé de quatre
morceaux de planche, longs
de 80 centimeétres et larges de
10 centimétres, assembl és
deux adeux en croix et a
mi-bois. Ces assemblages sont
rendus solidaires par des tra-
verses horizontales, tout le
pourtour du chevalet étant
tendu de grillage galvanisé
amailles de 57 millimétres.

Ceratelier, dontle prix
de revient ne dépasse pas
quelques francs, )

non comprise, convient
admirablement au lapin et
il supprime tout gaspillage
daliments.

Lamangeoire (fig. 1171)
est non moins utile pour la
distribution des patées, des
mélanges et des grains. Pour
la confectionner, on fixe par
des pointes, sur deux pignons A et B, les voliges destinées aformer le fond
et les cotés latéraux B de la mangeoire. En clouant sur les pignons, et de
chaque coté, un D, on empéche les |apereaux de pénétrer
al'intérieur de la mangeoire pour y souiller leurs aliments. On peut se

FIG. 1170. — Raéatelier alapins.

FIG. 1171. — Mangeoire 4 lapins.

contenter de donner a , comme dimensions, 10 centimétres de lar-
geur au fond et 10 centimétres de hauteur de rebords.

Petit clapier. — Si I'on se propose pour objectif de produire seulement
un lapin par semaine, pour sa propre consommation, on peut se contenter
d'entretenir deux méres. Il suffit davoir deux cases de 80x 80 centimétres
pour les loger. Pour |I'éevage en commun de douze lapereaux provenant
de la mise bas simultanée des deux lapines, il faudra un logement unique
ayant pour dimensions Om 80 x 1",60. Enfin, I'engraissement se fera dans
des cases plus étroites, de 35 a 40 centimétres de largeur, dans lesquelles les
sujets pourront étre isolés ou, par exception, réunis deux par deux.

Lafigure 1172, complément de lafigure 1167, montre, vue de face, ce que
doit étre larépartition des cases du clapier sur lestrois €tages, avec les
dimensions de chacune d'elles.

Les lapereaux naissent en B et C, au hombre de six par portée— on n'a
pas intérét a en conserver plus — et ilsrestent avec la jusgu'al'age
de six semaines (42 jours). |Is passent ensuite en D, jusqu'a l'age de trois
mois, puisils reviennent habiter les loges d'engraissement A, E, F jusqu'a
cing mois, moment ou ils peuvent peser de 5 a 6 livres dans e poil
et qu'ils sont & point pour la casserole. Comme les portées sont espacées de
72 475 jours, leslocaux se vident et se repeuplent successivement sans
qu'il puissey avoir d'encombrement : le clapier comprend ainsi |le nombre
nécessaire et suffisant de cases.

donné les dimensions rel ativement réduites du clapier ( de
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longueur, 1m,96 de hauteur et 80 centimétres de largeur totales), il ne faut

qu'un petit emplacement pour |'installer, celui-ci pouvant se trouver soit a
coté du poulailler, soit dans un coin de remise ou de hangar, soit encore
en appentis, le long d'un mur existant ou édifié tout spécialement pour le
recevoir.

Construction du clapier isola. — Pour construire ce clapier, on commence
par piqueter son en |'orientant & l'est, puis on ouvre sur le
pourtour et al'intérieur desfouillesde 10 a12 de largeur, avec
15 ou 20 centimeétres de profondeur, sur le tracé des pignons de la cloison
arriére et les parois de séparation des cases de |'étage inférieur. Distribuer
ensuite les barres verticales de |'armature en les distancant de 20 centimeétres,

FIG. 1172. — Vue de face d'un clapier montrant la distribution pour I'élevage
des portées successives de deux |apines.

comme le montre lafigure 1167, et en leur donnant une longueur minimum

de 2",20, afin qu'on puisse les replier dans |la toiture pour la consolider

lorsqu'on en arriverala. Pour les petites cloisons , couper les
tringles ala longueur de 1m,20.

Lamise en place de ces barres verticales se fait en méme temps que I'on
procéde au remplissage des fouilles, en employant du béton de ciment
portland, identique a celui qui serviraala construction extérieure, et obtenu
par le mélange d'un sac de ciment pour trois brouettées de petit gravier.

Entre ces barres verticales, introduire, en les alternant, des tringles
horizontales ou de pourtour, de méme grosseur, qu'on ligature en outre a
chague avec du fil de fer doux, de fagon a obtenir une arma-
ture ayant la forme d'un quadrillage qu'on emprisonnera dans le mortier
de ciment.

Confectionner ensuite un cadre rectangulaire de 60 centimeétres de

, d'une longueur et d'une largeur telles qu'il limite extérieurement
toute la périphérie du clapier jusqu'au niveau du plancher du premier
étage. Mettre en méme temps en place, al'intérieur, les petits panneaux qui
limiteront chaque case, de maniere que I'épaisseur des cloisons médianes
soit de 4 centimeétres, alors que les cloisons de pourtour devront mesurer
5 centimétres.

Pour |e battant des portes, on peut insérer en avant de chaque case un
encadrement en fer corniére. Ce n'est pas absolument indispensable ; cepen-
dant, sans cela, I'ajustement est rendu plus difficile.

Le remplissage des intervalles se fait avec du mortier un peu mou, dosé
avec 300 kilogrammes de ciment par métre cube de sable graveleux ; le
pilonnage doit étre énergique et il nécessite le concours d'un long burin, au
moyen duquel on pilonne réguliérement le béton, si I'on veut qu'il n'y ait
pas de vides entre les fers de I'armature.

Une fois |'étage inférieur terminé, replier les tringles des cloisons mé-
dianes pour les rabattre horizontalement, et constituer |'ossature du plan-
cher du premier étage en les ligaturant avec d'autres barres de fer en croix.
Cette armature est elle-méme enrobée dans du mortier, aprés avoir étayé
en dessous, pour chague case, des panneaux de moulage.

L'inclinaison de chaque plancher, d'avant en arriére, doit é&re au mini-
mum de 5 centimétres ; de plus, pour ménager dans la cloison arriére une
sortie pour les urines, on emploiera un mandrin provisoire en bois que I'on
placera en face de chaque compartiment. La surface de ladalle est polie a
latruelle.

Lorsque le ciment afait saprise et qu'il peut ére démoulé, relever le
cadre, en I'étanconnant, pour former |le deuxiéme étage, de la méme ma-
niére, puis établir le deuxiéme plafond. Passer ensuite au étage,
en donnant aux pignons une obliquité de 20 & 30 centimeétres vers |'avant
pour |'écoulement des eaux pluviales, lapartie saillie devant étre étrésil-
lonnée, afin d'éviter le fléchissement. Les tringles de pourtour sont rabat-
tues dans latoiture et consolident le quadrillage de tringles. Le moulage et
le polissage se font comme ceux des planchers horizontaux.

Aussitot le démoulage, enduire et polir intérieurement et extérieurement
toutes |l es cloisons avec du mortier confectionné al'aide de sable tamisé,
dans la proportion de un volume et demi de sable pour un de ciment;
sceller ensuite les portes formées d'un encadrement de fer méplat, tendu
de grillage, puis lesrételiers, les mangeoires, et le clapier est terminé. A I'ar-
riére de la construction, établir une fosse cimentée dans laquelle vous dépo-
serez le fumier et ou viendront se rendre automati quement les urines de
chague case.

Clapier de rapport. — Pour la production annuelle de 48Q lapins mar-
chands, ainsi qu'on peut I'entreprendre alaferme, il faut disposer d'un
local ayant en largeur au minimum, de maniére a les
cases sur deux rangs, le long des murs longitudinaux, en les superposant
également sur trois étages. La bétisse doit alors mesurer 4m,64 de longueur.

Chaque fagade doit contenir : quatre cases pour meres (de Om,78 x 0m,80),
deux cases d'élevage mesurant Om,80 x 0",36. C'est en somme le méme dis-
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positif que pour le petit clapier, mais avec un nombre quadruple de niches.
L 'édification, la distribution et la répartition des loges ne différent pas de
ce que nous avons dit. Les urines ont leur écoulement assuré au travers
des cloisons ; elles se rendent dans la située sur I'une des faces ou
sur les deux faces de la bétisse.

dpeut également installer des clapiers, de la méme maniere, en utili-

les constructions existantes et, suivant laforme ou les dimensions du

Iocal les niches sont placées sur deux ou quatre rangs, en mettant un rang
double au milieu si la largeur le permet. Tous les clapiers dos doivent
étre afrés par un jeu de vasistas et de cheminées ventilantes. V. LAPIN.

Clarifiants. — Produits tels que lacolle, lagélatine, le sang, le blanc
, etc., servant aclarifier lesvins, cidres, etc. V. COLLAGE.

ou ). — Genre ornementales,
afleurs pourpres ou liliacées, servant aorner les plates-bandes ou les
corbeilles. Multiplication : semis au printemps.

. qui -

les feuilles, les rameaux et les fruits des arbres fruitiers & noyau
(pécher, abricotier, cerisier, prunier) ; on les rencontre également « sur le
laurier-cerise.

Au printemps, ils produisent sur les feuilles de petites taches qui -
dent peu, restent nettement limitées ; ces taches, d'abord roses, brunissent ;
les fructifications y forment de minuscules points noirs.
Parfois, les taches se sé&-
parent du parenchyme fo-
liaire suivant une fente
circulaire, laissant aleur
place de petits trous, dont
les feuilles paraissent alors
criblées.

Sur les rameaux, les ta-
ches sont brunes, allon-
gées, et l'irritation causée
par le champignon pro-
vogue fréquemment lafor-
mation de gomme. Quant
aux fruits envahis, ils
portent des taches brunes
sous lesquelles lachair est
desséchée jusqu'au noyau.

Le traitement contre le

consiste a
couper les rameaux et les
fruits atteints et ales bro-
ler ensuite. Au printemps,
il faut sulfater les arbres

ar deux pulvérisations
de bouillie bordelaise faible
(1a1,5 pour 100 de sulfate

de cuivre).

Clavaire. Champi-
gnon comestible appelé en-
core , me-

Phot.

notte, chou-fleur, trlpette o
FIG. 1173. — Clavaire jaune.

et qui est caractérisé par
saforme rameuse arbores-
cente (fig. 1173), ne prétant a aucune confusion. Toutes les clavaires sont
un peu coriaces ; la plus recommandable est la clavaire jaune (
flava), qui mesure environ 20 centimetres de hauteur. On la trouve dans
les bois en été et en automne, ainsi que laclavairerosée (

), dite aussi clavaire pourpre ou corail.

Claveau. _ v.CLAVELEE.

Clavelée. — Affection spéciale du mouton qui se traduit par une érup-
tion pustuleuse dont |les caractéres apparents, la durée d'évolution et les
complications sont tout a fait comparables a ce qui se voit danslavariole
humaine. La clavel ée est assez souvent appelée variole ovine.

C'est une affection extrémement contagieuse qui sévit al'état perma-
nent dans toute I'Afrique du Nord, dont les immenses troupeaux de
moutons sont d'ailleurs particuliérement résistants ala maladie; on la
trouve aussi plus ou moins disséminée en Espagne, en ltalie, en Grece,
en Turquie ; en somme, sur tout le pourtour méditerranéen. Ce qui en
fait la gravité au point de vue de |I'élevage francais, ce n'est pas tant cette
diffusion assez reguliére dans nos possessions d'Afrique septentrionale,
puisqu'elle n'y gu'assez peu de gravité ; mais la contagion pos-
sible vers nos propres troupeaux ala suite de I'importation de moutons
algériens, tunisiens ou marocains. Cette contagion est encore trop fré-
guente, mal gré toutes les précautions prises en vue de ces importations.
Chez nos troupeaux de France, quelle gu'en soit larace, la clavel ée
n'est qu'exceptionnellement

La contagion naturelle seffectue par contact ou, simplement, apport
d'agents virulents par un moyen quelconque.

Evolution dela maladie. — La clavel ée se traduit cliniquement par une
éruption pustul euse trés comparable a celle de la variole humaine ; suivant
I'intensite de I'éruption, on distingue une clavelée bénigne, c'est-a-dire qui
suit une évolution réguliére sans complications internes, et une clavelée
maligne, qui entraine ordinairement la mort; aprés irruption du coté des
voies respiratoires, complications de broncho-pneumonie et méme de gan-
gréne pulmonaire.

L es pustul es clavel euses apparai ssent sur la peau, d'abord dans les
régions ou |'épaisseur est le plus faible : aisselle, face interne des cuisses,
région de I'abdomen, région de laface, etc... 11 y ad'abord tache rouge,
épaississement de la peau, infiltration sous-cutanée ; puis le liquide semble
se collecter dans |a pustule, I'épiderme se ramollit, se crevasse et du liquide
s'écoule par suintement. Assez rapidement dans la suite, e suintement
diminue, setarit ; le liquide se concréte et il se forme une crodte jaunatre
ou brunétre. La pustule saffaisse, se flétrit, la croQte se desseche et sex-
folie, laissant a sa place une cicatrice blanchétre persistante comme les
cicatrices de lavariole.

Le claveau est leliquide d'infiltration de I'épaisseur de la pustule et des
tissus conjonctifs sous-jacents. Ce liquide est toujours virulent, ainsi que
les croltes de surface des pustules d'ailleurs, et 1inoculation de ces pro-
duits a des sujets indemnes reproduit la maladie.
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L'évolution compléte de la pustule se fait en vingt ou trente jours selon
I'intensité de I'affection, la gravité de la maladie et les plus ou moins grandes
dimensions des pustules claveleuses. Ces dimensions peuvent varier de
celles d'une lentille & celles d'un haricot ; assez exceptionnellement elles
peuvent atteindre celles d'une piece de 1 franc.

L es refroidissements, les conditions d'hygiéne défectueuses, le mauvais
état général primitif, la gestation favorisent les complications et I'évolution
delaclavelée maligne, avec irruption vers le poumon, broncho-pneu-
monie, etc.

En contamination naturelle dans les troupealx, les premiers signes de
contagion de la mal adie apparaissent de dix a quinze jours apres le début;
mais un petit nombre seulement de sujets sont alors atteints et la dissémi-
nation se prolonge ensuite durant des semaines ou des mois, selon I'impor-
tance du troupeau.

L'évolution de la mal adie saccompagne de fiévre, puis de tristesse,
d'abattement, d'inappétence, de troubles respiratoires et circulatoires,
d'avortement chez les brebis en gestation, d'amaigrissement progressif et
de mort par épuisement, ou, au contraire, de retour lent al'état de santé.

La mort peut survenir sans éruption, ou méme avant I'éruption dans les
formes malignes dites septicémiques.

Un seul sujet peut apporter la maladie dans un troupeau, et le troupeau
la disséminer dans toute une localité.

Lediagnostic est facile a établir ; il n'y a pas d'autre maladie donnant,
chez le mouton, des éruptions de méme caractére accompagnées de symp-
tomes généraux semblables.

Le pronostic est fort variable selon la saison : |'affection est toujours plus
grave en hiver gu'en été ; les moutons africains y sont peu sensibles, ou du
moins ils résistent victorieusement dans la plupart des cas * lamortalité
est alors faible. Chez les moutons européens, c'est tout différent ; mais
I'affection est fort grave et lamortalité trés élevée si I'on n'intervient pas
atemps.

Tral?tement. — Letraitement curatif de la clavelée est peu efficace et se
borne aux conditions d'’hygiéne : isolement des mal ades, entretien dans des
locaux atempérature douce, bonne alimentation. Mais on peut faire plus
et mieux en utilisant la médication spécifique par sérum
préparé dans des laboratoires spéciaux de Tunis et d'Alger. Ce traitement
permet seulement d'éviter des pertes trop nombreuses, mais ne saurait
assurer la guérison de tous les malades, car le sérum est plutét préventif
que curatif.

Le traitement préventif ou prophylactique est de beaucoup le plus
important, lorsque la maladie sest déclarée dans un troupeau. Autrefois,
on ne connaissait comme moyen d'intervention que la , C'est-
&direl'inoculation aux sujets encore indemnes d'une trace de sérosité
virulente (claveau) al'oreille. C'était une opération tout afait analogue ala
variolisation ou alavaccination. Théoriquement, il devait ne se produire
gu'une seule pustul e clavel euse au point d'inoculation, ou du moins un
nombre trés limité de. pustules : c'est-a&-dire une forme trés |égére de la
maladie, et les animaux avaient ainsi acquis une immunité active comme a
la suite de lavaccination contre la variole humaine. Mais, pratiquement, le
procédé était encore trop fréquemment, surtout en Europe, suivi d'érup-
tions généralisées et de complications. L es pertes restaient tres élevées.
Aussi sest-on efforcé d'y substituer des procédés plus perfectionnés..

On est parvenu a preparer contre la clavel ée un sérum dont le mode
d'action peut étre comparé a celui du sérum de I'espéce
humaine. Le sérum , employé atitre préventif, confére aux
sujets injectés une immunité passive temporaire de quel ques semaines, qui
peut étre mise non seulement pour des transactions commerciales,
mais aussi pour fee, aussitot apres, la sans danger de pertes,
et conférer ainsi aux animaux une immunité durable et définitive.

La pratique qui a été adoptée dans ces derniéres années est celle d'une
immunisation avec du virus sensibilisé. L'expérience du temps n'a pas
encore prouveé de fagon définitive si cette derniére méthode avait des avan-
tages importants sur la méthode précédente ; mais, en somme, il y aeu de

gros progres réalisés et |'ancienne pratique de la est a
peu prés abandonnée.

Législation. — Laclavelée est soumise a la déclaration obligatoire. V.PO-
LICE SANITAIRE.

. — Opération consistant ainoculer du claveau ou virus
de clavelée dun mouton sain. V. CLAVELEE.

( . .). — Genre de champignons microscopiques dont
une espece, le pourpré ( ), occasionne sur les
graminées et les la mal adie connue vulgairement sous e nom
d'ergot, qui affecte surtout le seigle. V. ERGOT.

Clayon. Nom donné de petites claies sur lesquelles on dépose les
fromages a pate molle (camembert, brie) pendant les opérations du dressage,
de I'égouttage, du salage, etc., et que |'on appelle communément

Les sont faits de brins dejonc, de tance ou de paille fine et sinter-
posent entre le fromage et le On fait également des clayons
en bois de store dont les brins sont assemblés par des fils de ramie.

Clayonnages. Les clayonnages, formés de piquets sur lesquels sont
entrel acées des , sont susceptibles d'assez nhombreuses applications
rurales. Outre I'emploi qu'on en fait (claies mobiles) pour abriter les vé-
gétaux contre le vent, on encore les clayonnages comme cl6tures
Iégéres pour les basses-cours, lesjardins ; ils sont également d'un précieux
secours pour e souténement des terres et |a protection des berges de ri-
viéres; maisils peuvent servir encore al'édification de petites |l ogettes
pour les volailles, de huttes pour les charbonniers, blcherons, chasseurs,
de remises aoutils, de dépdts de |égumes, en un toutes les petites
annexes rusti cfues qui n'ont  supporter ni , hi chocs. Lorsqu'il
Sagit de consolider les constructions en clayonnage (huttes, logettes) et de
leur assurer une plus longue durée, on peut les revétir intérieurement et
extérieurement de pisé, de torchis ou d'un mortier plus ou moins gras.

Laclaie est I'éément de constitution de clayonnages. Ses dimensions le
plus communément admises (encore qu'il n'y ait a cet égard d'autre régle
que lacommodité du travail) sont 2 métres de longueur et Om,80 de hau-
teur. Chaque claie se compose de six piquets de 1 meétre de long, aiguisés
al'une des extrémités et mesurant de 2 a 4 centimeétres de diamétre. Pour
confectionner une claie, on prépare d'abord les piquets, puis on les
enfonce verticalement avec un maillet sur une méme ligne, en les espa-
cant de 33 centimeétres I'un de I'autre. On entrel ace ensuite les piquets avec
des de bois fralchement coupées, aussi longues et aussi souples
que possible (les plus fortes n‘ayant pas plus de 12 de
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au gros bout). Le bois de débroussaillement |e plus convenable est celui
de noisetier, de cornouiller, de saule, de genét, de charme, de hétre ; mais
on peut utiliser également d'autres essences.

Pour exécuter le clayonnage — et les anciens poilus de la grande
guerre le savent mieux que personne, eux qui ont clayonné tant de tran-
chées et de boyaux — on procéde de lafagon suivante : on fait passer
chaque alternativement d'avant en arriére des piquets, en ayant
soin de les enlacer autour des piquets extrémes ; de temps a autre ‘on
serre les branchages en frappant dessus avec un maillet plat; puis, lors-
qu'on arrive en haut des piquets, on arréte le clayonnage avec des harts
ou des plus minces et trés flexibles que 1 on place au nombre de

quatre en haut et quatre en bas, de ma-
niére que chaque piquet médian soit
amarré au moins une fois, tandis que les
piquets extrémes le sont a chacune de
leurs extrémités.

L es harts sont tordues ala main, par
le petit bout, en les maintenant sous le
pied ; chacune d'ellesembrassele -

.. 1174. — Construction d'une logette en clayonnage.

guet d'un tour mort, puis on I'arréte dans le clayonnage, aprés avoir
exécuté un tressage des bouts libres.

L es clayonnages bien exécutés sont souples et solides.

Utilisation des clayonnages. — Utilisés comme clétures, ils sont, dans
certains cas, bien préférables aux haies vives, en ce sens qu'ils suppriment
les vides et les passages, sans drageonner dans tout | e voisinage comme
ces derniéres et <1ue de plus, ils ne peuvent pas servir de refuges aux
insectes ni abriter les mauvaises herbes. V.

Voici lamaniérelaplus simple et la plus prati que de construire des
clétures de jardins ou de basses-cours. On des perches. de3 a
5 centimétres de diamétre, en leur donnant 1m,75 de longueur. Ces perches
sont enfoncées dans des trous ouverts ala pi nce le long d'un cordeau
tendu sur lalimite de la propriété, de maniére que la partie aérienne ait
une hauteur de 1m,50 au-dessus du sol ; les piquets sont espacés de 40 cen-
timeétres, et I'on procéde ensuite au clayonnage. Si 1'on veut obtenir une
cléture pleine, .on peut I'enduire sur ses deux faces d'un mélange de mortier
deterre. La stabilité est assurée par des piliers de renfort que I'on en-
fonce de distance en distance contre le clayonnage méme et par desfils de
fer raidis et retenus a terre sur des piquets obliques.

Pour empécher les affouillements desriviéres, si letalus ne dépasse
pas Om,80, on enfonce les claies bout & bout en leur donnant une inclinaison
ne depassant pas un angle de 60 degrés avec I'horizon et on les retient de
placeen place I'aide de piquets a crochets en bois solidement enfoncés
dans laberge. On tasse ensuite au pion, derriére les claies, de laterre
aussi argileuse que possible pour boucher les vides. Si la hauteur du talus
I'exige, on peut disposer deux rangs superposés de clayonnages, separés par
une petite berme de 40 & 50 centimeétres de largeur, également protégée
par un clayonnage.

Pour le souténement des terres (parois de fossés, par exemple) les claies
sont appliquées contre la paroi a soutenir, et fixees soit par le moyen
d'étrésillons, soit par des fils de retrait adaptés a des piquets plantés obli-
quement.

CLEMATITE

Lorsqu'il sagit de construire une hutte, on opére de la maniére suivante :
au moyen d'une ficelle, on trace autour d'un piquet, sur un sol uni, une
circonférence de rayon déterminé (1 , par exemple). Sur laligne
ainsi obtenue, on plante des piquets verticaux de 4 a5 centimétres de dia-
meétre et d'une hauteur de 1 au-dessus du sol, en les espacant de 30 a
35 centimétres ; on laisse, al'orientation désirée, un espace libre de
pour la porte. Tous les piquets sont fichés de 25 centimetres dans |le sol et

suivant la surface latérale d'un cylindre ; puis on clayonne tout
autour jusgu'en haut avec des ou des saucissons de paille, en
embrassant d'un tour mort les montants de la porte.

Enfoncer ensuite au de la hutte un fort pieu d'une hauteur de
2 meétres en élévation ; puis distribuer des arbal étriers rayonnants formant
saillie, que I'on doue sur ce pieu central et qu'on ligature a l'autre extré-
mité, sur un piquet du clayonnage ou sur des flexibles (en noi-
setier) disposées au-dessus du clayonnage et formant sabliére ; d'autres

réunissent les arbal étriers de loin en loin pour former chevrons. Il n'y
aplus qu'a appliquer sur le clayonnage (intérieurement et extérieurement)
un peu de terre glaise ou un torchis, puis arecouvrir le toit de chaume.

Sil sagit enfin d'édifier une logette pour abriter des palmipédes (canards
ou oies), on procede de la fagon suivante : Aprés avoir tracé sur le sol la
forme et les dimensions de la future bétisse, ainsi que le montre lafigure
1174, on plante sur e pourtour, bien verticalement, une série de perches

de 4 a 6 centimeétres de diamétre. La hauteur des piquets au-
dessus du sol, pour les cotés latéraux, doit étre de 1m,80, mais elle augmente
sur les pignons a mesure qu'ils se rapprochent de lafaitiére.

Généralement, on choisit comme piquets d'angles A, B, C, D, les perches
les plus droites et les plus fortes ; la cloison E sépare les des
éléves de celui des reproducteurs ; les niches a couver sont en N, et le
coin M peut étre réservé comme couvoir. Celafait, sur I'ossature ainsi
construite, on entrelace entre |les montants des flexibles, en réser-
vant naturellement I'emplacement des portes ; puis on arréte le clayonnage
avec du fil defer galvanisé.

On met ensuite en place les arbalétriers K, L, formés d'une série de
perches assemblées en F, en croix de Saint-André, également al'aide defil de
fer, puison lesligature aussi avec la panne faitiere qui se place dans les
croisements, que I'on choisit un peu plus forte que les autres. On fait la
méme chose avec |es pannes médianes réparties au nombre de quatre sur
chacun des versants. Toutes ces piéces sont solidement avec du fil
de fer. On peut aussi gjouter, en P, une panne qui joint les arbal étriers en
dessous. On confectionne aors |a toiture R, R', en chaume et I'on couronne
le tout d'un coulis de mortier en chaux Iourde S, ou d'une rangée de tuiles
faltiéres pour empécher I'eau de sinfiltrer dans latoiture. Cette toiture en
paille est fraiche en été et chaude en hiver ; les oiseaux de basse-cour sen
accommodent fort bien.

Pour enduire les cloisons extérieurement, on fagconne, avec de laterre
franche exempte de cailloux, un mortier de compacité moyenne auquel
on communique du corps en mélangeant un sac de chaux hydraulique par
quatre brouettées de terre ; le pétrissage se fait comme celui du mortier
ordinaire. On applique I'enduit’ au moyen d'une taloche (planchette de bois
rectangulaire de Om,15 X , munie d'une poignée) que I'on de
bas en haut ; le mortier pénétre dans les vides du clayonnage et durcit
assez vite en séchant (fig. 1175).

Pour I'intérieur, on peut remplacer le mortier de terre et chaux par un
mélange a parties égal es d'escarbill es tamisées et de platre bon marché ;
I'application se fait de la méme maniére ; mais, par suite de la prise rapide
du mélange, il faut n'en gécher que de petites quantités alafois.

Clématite. — Genre de renonculacées, comprenant des plantes générale-
ment grimpantes répandues dans les régions tempérées du globe. Les feuilles
de ces arbrisseaux ont, en général, leurs pétioles contournés en vrilles
s'enroulant autour des vé-
gétaux ou des corps voi-
sins; leurs fleurssont |
pourvues de corolles; le
fruit est une réunion d'a-
kénes nombreux, ordinai-
rement terminés par une
longue aigrette plumeuse.

Quelques clématites
des tiges herbacées, dres-
sées, non grimpantes.

L 'espéce la plus connue
est la clématite des haies

) Lfig.
1176], vulgairement nom-
mée vigne blanche, viorne,
herbe aux gueux, etc. C'est
un arbrisseau atiges an-
guleuses, sarmenteuses,
grimpantes, atteignant de

. 1176. _ Clématite des haies. A. Fruit.

2 a4 metres de hauteur, qu'on trouve communément dans les bois, les buis-
sons et les haies. Elle s'accroche ou s'enroule autour des arbres et des
arbrisseaux, souvent avec une telle force qu'elle finit par les étouffer et les
faire périr. Elle posséde au plus haut les &cres et irritantes
qui caractérisent le genre. Appliquées sur la peau, les feuilles, les écorces
et les tiges écrasées produisent une vésication qui ne tarde pas a dégénérer
en ulcére. Prise al'intérieur, cette plante a des propriétés plus énergiques
encore, qui lafont ranger parmi les poisons &cres. En Russie et en Italie, on
mange Ses jeunes pousses cuites al'eau ou confites dans le vinaigre comme les
capres, maisil faut avoir soin de les faire blanchir. Les chévres seules
peuvent manger ses feuilles fraiches, qui produiraient de graves acci-
dents chez |les autres animaux. Tous peuvent les consommer quand elles



sont seches. Lestiges de laclématite, qui sont tres flexibles, surtout pendant
I'hiver, servent aaire des liens, des ruches et des ouvrages de vannerie ; on
en fabrlque aussi des tuyaux de pipe. Citons encore la clématite
(
fleursviolettes ; la cléma-
tite du Japon
; la clématite de
Chine
les clématites pamcule&s
trés vigoureuses, dont le
sommet des ramifications
périt souvent I'hiver ; les
clématites grandes
fleurs ( ), dont les
couleurs varient du violet
; ellesont
par hybridation des
espéces citées plus haut.
On les utilise pour garnir
les tonnelles, les kiosques,
lesgrilles, etc.
nouvelles de clématites
s'obtiennent par semis. La
multiplication de chague
variété sefait par le gref-
fage en mai sur racine,
par exemple, de
ou de clématite
des haies ; les greffes sont
placées sous chéssis jus-
qu'alareprise, puis sont
mises en place au dehors
pour donner des plantes
capables de fleurir dés |'au-
tomne de la méme année.

. — Genred'in-
sectes col éoptéres, com-
prenant de grands charan-
cons, répandus dans les
régions tempérées et désertiques de I'ancien monde. Le mendiant
ou rostresillonné ( ) sattaqueala betterave (V. pl. en
couleurs BETTERAVE (Ennemis et maladies). D pondus dans le sol
par lafemelle sortent des larves qui rongent Ies racines de la plante, tan-
dis que les insectes parfaits, qui apparaissent au printemps, dévorent les
feuilles. A I'automne, les larves se pour hiverner dans le sol.

Destruction. — Ram e des adultes, par I%Journees chaudes; pulvé-
risations sur les jeunes semis de bouillies

. — Genre de | égumineuses papilionacées ( ), renfermant
des arbrisseaux sarmenteux, originaires de et cultivés en Europe
pour leurs belles fleurs dlspose%
en grappes axillaires. On en connait
plusieurs variétés, dont la plus belle
est le de Dampier (

), afleurs rouges.
Cette espece réclame un sol sain et
bien drainé, une exposition chaude ;
on seme sur couche en février-
mars, pour replanter en pleine terre
en juin ; ou bien en place fin mai
lafloraison alieu enjuillet ; n'arro-
ser que modérément.

Climat, Climatologie. _ Le
climat est I'ensemble des conditions
météorol ogiques d'un pays. Ces
conditions résultent de lalatitude,
de I'altitude, du voisinage des mon-
tagnes ou de lamer, de la -
rature par saison et par jour, du
régime des pluies et de leur réparti-
tion suivant les saisons, de ladirec-
tion et de l'intensité des vents domi-
nants, etc. V. VENT, PLUIE, HY GRO-
METRIE, METEOROLOGIE.

A chague climat correspond une
végétation particuliére : c'est ainsi
que les arbres fruitiers, lavigne, le
mdrier, I'olivier, I'oranger, etc., ne
prospeéerent que dans certaines ré-
gions a climat bien déterminé.

Les climats se divisent générale-
ment en climats marins ou modérés et en climats continentaux ou excessifs.

Climats marins. — Les climats marins, qui peuvent étre trés chauds si
I'on se rapproche de I'équateur ou trés froids si 1'on se rapproche du pdle,
sont caractérisés par la constance de leur température, qui ils doivent au
voisinage de grandes masses d'eau ; en effet, I'eau séchauffe plus lentement,
mais serefroidit aussi plus lentement que le sol. De plus, les nuages, qui
sont toujours plus fréquents au voisinage des cotes, tempeérent I'ardeur du
soleil pendant le jour et diminuent la perte de la chaleur qu'éprouve la
terre par rayonnement pendant la nuit.

Climats continentaux. — Les climats continentaux sont caractérisés par
des différences de température (de I'été et de I'hiver) trés grandes, souvent
méme excessives ; les pluies sont bien moins fréquentes, en été, que dans les
climats marins.

Climat de laFrance. — Le climat delaFrance esttempéré :latem-
pérature moyenne de I'ensemble de la France est de 11 degrés ; elle est
plus douce que celle de la plupart des pays situés ala méme latitude. Les
écarts de température entre les hivers et |les étés sont relativement faibles
(on évalue a 6 degrés la température moyenne de I'hiver pour I'ensemble
de la France et & 18 degrés la moyenne de I'été) - la quantité de pluie (de
600 millimétres a1 métre) qui tombe en France est moyenne également. La
France doit donc son climat modéré a sa latitude suffisamment éoignée du
pole et de I'équateur, surtout al‘influence de la mer, a sa position dans

FIG. 1177. — Clématite a grandes fleurs.

FIG. 1178. —
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la partie occidental e du continent par laquelle soufflent |es vents marins de
I'ouest (doux en hiver, frais en été) et encore au peu d'importance de son
relief, qui ne peut arréter ces vents venus de |I'Océan.

Quoique tempéré, le climat de la France est assez varié : baignée par
plusieurs mers, la France est un paysde climat maritime; cependant,
I'influence du continent se fait parfois sentir assez fortement dans I'Est, ou
elle I'emporte sur celle de lamer. Les régions voisines de la M éditerranée
n'ont pas le méme climat que les régions exposées al'Océan.

Région océanique. — Sur la cote, latempérature varie peu avec la

: étésfrais, hiverstieédes gréce alamer, réservoir de fraicheur en
été, de chaleur en hiver. En allant vers I'intérieur des terres du coté de
I'Est, latempérature devient plus ex tréme étés plus chauds, hivers plus
froids. Les vents dominants sont les vents d'ouest, tiedes et humides ; de
la des pluies fréquentes, fines et tombant en toute saison.

Région méditerranéenne. — Les étés comme les hivers sont plus chauds
que danslereste dela France ; maisil y ade sensibles différences entre
les endroits qui sont alafois abrités contre les vents froids du nord et
exposés aux brises marines et ceux ou sévit le mistral, comme Marseille.

Il faut aussi tenir compte de lalongue durée des chaleurs dans |la zone
méditerranéenne. Dans |l e sud de |la France soufflent des vents locaux, les
uns chauds, les autres froids : lavallée du Rhone et |e Languedoc connais-
sent le sirocco, vent chaud venu d'Afrique ; lemistral, vent froid et violent
qui souffle du nord au sud, surtout en hiver, au moment ot le Massif Cen-
tral, couvert de neige, a de hautes pressions atmospheériques tandis que le
golfe du Lion ade basses pressions ; larégion pyrénéenne a aussi son
autan du sud ; les hautes vall ées des régions montagneuses, surtout dans
les Alpes, ont des vents dits foehn, chauds et secs. Dans les pays méditer-
ranéens, les pluies sont rares, mais abondantes, tombant principalement au
printemps et en automne - les étés sont trés secs.

Zonesdeclimat. — On distingue en France trois zones de climat : la
zone atlantique, lazone continentaleet lazone méditerranéenne.

1° Zone atlantique. — Elle comprend : 1° le climat breton ou armori-
cain': température moyenne et égale, 11 degrés; hiver trés doux, étés tem-
pérés ; pluies d'hiver fréguentes, fines, mais continues ; 2° leclimat
girondin (région del'Ouest et bassin d'Aquitaine) : température moyenne

12 degrés ; mémes caractéres que le climat breton mais un peu moins
humide et un peu plus chaud, longs automnes ; 3° le climat parisien (bassin
de Paris) : température moyenne 10 ; hivers assez froids, étés
tiedes, généralement fraiche, pluies moins abondantes et moins
fréquentes de printemps et d'automne.

2° Zone continentale. — Elle comprend : 1° leclimat auvergnat (Massif
Central) : température moyenne 11 degrés ; hivers rudes, étés chauds, neige
fréquente en hiver, d'orage en éte ; 2° le climat vosgien (Lorraine et
Vosges) : température moyenne 9 degrés ; hivers froids et longs, étés
chauds et courts, pluies d'orage en été et en automne ; 3° leclimat -
nais ou rhodanien (Jura de la Sadbne, plaine du Rhoéne jusqu'a
Valence) : température moyenne 11 degrés; hiversfroids, pluies fré-
quentes dans les montagnes, beaux étés.

3° Zone méditerranéenne. — Elle comprend le climat méditerranéen
(région méditerranéenne) : étés chauds et secs, hivers tiédes avec coups de
vent froids ; pluies d'orage au printemps et en automne.

— Cépage américain (hybride de et de
) ‘cultivé comme producteur direct et donnant un vin trés coloré,
alcoolique, a golt foxé. Le , qu'on appelle encore plant
, est assez productif, résistant aux maladies cryptogamiques, mais
peu résistant au phylloxéra et redoutant le calcaire. Il est peu cultivé, excepté
dans I'Ardéche et dans la Dréme, ou les terrains argileux profonds et riches
lui conviennent.

Clitocybe. — Genre de champignons du groupe des , afeuil-
lets décurrents, renfermant plusieurs espéces comestibles. Le clitocybe né-
buleux, qui croit en automne dans les foréts ombreuses, et qu'on appelle

nébuleux ou petit gris, est comestible (V. pl. en couleurs
CHAMPIGNONS) ; sont comestibles également le clitocybe , le clitocybe
lagué, le clitocybe suave (vulgairement anisé ou parfumeé).
. — Genre de champignons du groupe des .Le

ou meunier, , langue.de_carpe, est un excellent cham-
pignon comestible, dont le chapeau blanc grisétre, convexe, puis plan creux
et déformé, visqueux par temps humide, ade 4 & 8 centimétres de large ; il
est souvent déjeté par rapport au pied. Feuillets serrés, minces, blancs, puis
rosés, descendant sur le pied, lequel est blanc ; odeur de farine
trés caractéristique. Le croit en ronds dans les bois, en
automne, et notamment dans les jeunes foréts de sapins. Confusion possible
avec I' entolome livide, quoique chez ce dernier les feuillets ne descendent pas
sur le pied, et avec les volvaires jeunes, bien gue ces derniéres aient une volve.

Clivia ou — Genre V.

(bort.). — Couverture des semis ou plantations par une

L1179, d'un tas d'échalas.

cloche, dans e but de concentrer la chaleur autour des plantes et de héter
leur végétation. V. CLOCHE.
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On cloche aussi les ceps et les échalas en brllant du soufre sous des cloches
prismatiques en tole galvanisée ( . 1179), et d'un volume approprié a
celui destas d'échalas ou d'un groupe de ceps, pour débarrasser les uns et
les autres des insectes, et no.

delapyrae.

Cloche. _ Vasede verre
ayant laforme d'un tronc de
d'environ 42 centimétres
de diamétre et 35 centimeétres
de haut, |égérement évasé par
|le bas, surmonté ou non d'un
bouton, et servant a abriter les
plantes (melons, etc.)
contre les intempéries en
méme temps qu'a concentrer
autour d'ellesla chaleur du
soleil ( 1180 a1182). Le
verre a, en effet, la propriété
de laisser passer lachaleur lu-
mineuse (chaleur solaire par
exemple) et de ne pas laisser
passer la chaleur obscure. La
chaleur lumineuse du soleil
traverse donc laloche, chauffe
le sol et laplante, lesquelles
émettent alors de la chaleur obs-
cure ne pouvant plus traverser
le verre et qui saccumule sous
lacloche. Les cloches de verre
blanc sont les meilleures, parce
gu'elles laissent passer tous les
rayons lumineux nécessaires
alaformation de lachloro-
phylle des plantes (V. CHLORO-
PHYLLE). Pour empécher que
la chaleur sous lacloche ne
devienne trop intense au milieu de lajournée, on enduit d'un lait de chaux
le fond de la cloche ou I'on répand un peu de paille produisant un peu

FIG. 1180. — Association de trois laitues
et d'une romaine sous une cloche.

d'ombrage. Pendant la nuit, afin de conserver la chaleur obscure accumulée
sous les cloches, on. recouvre celles-ci avec des paillassons.

On reléve les cloches sur le coté pour aérer, enlever I'excés d'humidité
et abaisser latempérature. Ce se fait sur le coté opposé au
soleil, afin que les rayons solaires ne frappent pas directement les plantes
et ne brllent pas les tissus.

On cultive sous cloches les |égumes de primeurs.

CLOCHE - CLOTURE

Cloporte. __ Genre de crustacés isopodes (fig. 1183), vivant dans les
lieux sombres et humides (caves, celliers, champignonniéres), ainsi que
danslesjardins. Ils se nourrissent de débris organiques et s'attaquent
aux racines, fruits, légumes, mais leurs dégéts ne sont jamais
trés importants.

Cloque. — Maladie cryptogamique (fig. 1184) qui atteint
certains arbres fruitiers (pécher, prunier, amandier, cerisier),
mais plus particuliérement commune sur le pécher, dont elle
appauvrit la production et que finalement elle fait périr.

La cloque est due & un champignon .
défor mant ﬁ deformans), qui manifeste sa présence
sur lesfeuilles, les jeunes rameaux et parfoislesfruits. Le
mycélium vit sous la cuticule de I'épiderme des feuilles, pro-
duisant une hypertrophie de tout le tissu ; les feuilles sac-
croissent en surface et en épaisseur ; elles sont déformées, cris- .1183.
pées, ondul ées et deviennent cassantes, en méme temps Cloporte
qu'elles palissent et prennent une coloration jaune clair, par- (8r.
foisroseée. A leur face supérieure apparaissent de place en
place de petits amas veloutés qui sont les fructifications du parasite émises
par le mycélium ramifié dans |'épiderme. L es jeunes rameaux atteints pre-
sentent des boursouflures charnues, a surface , décolorées et
souvent disposées en lignes partant de la base d'une feuille, ce qui indique
le cheminement de l'invasion. Quant aux
fruits, les brugnons seuls paraissent sus-
ceptibles d'étre atteints.

Le mycélium hiverne dans |'épai sseur
des jeunes rameaux et, au printemps sui-
vant, reprend une nouvelle vigueur.

Traitement. — Pour empécher lamala-
die de sétendre, il faut supprimer et bra-
ler les feuilles et les jeunes rameaux at-
teints ; si méme l'arbre est
cloué, il vaut mieux en faire le sacrifice
et pour le brdler, car il constitue
un foyer d'infection.

Au moment ou les feuilles se dével op-
pent, et avant toute apparition de lamala-
die, il faut pulvériser sur les arbres une
bouillie bordelaise neutre faible (1 41,5
pour 100 de sulfate de cuivre). On peut

badigeonner les arbres avec une
bouillie contenant 5 pour 100 de chaux et
10 pour 100 de sulfate de cuivre.

Cloture. Construction ou dispositif
destiné éséf)arer deux propriétés contigués,
de facon alimiter nettement les droits des
voisins respectifs, tant sur le fonds que sur
les récoltes.

Le droit de se clore est reconnu a tout
propriétaire foncier. Pour éviter toute
contestation et surtout les proces longs et
onéreux, il est nécessaire d'étudier soi-
gneusement les origines de la propriété
dans les différents actes de mutation (vente,
héritage, partage, etc.). On établit ainsi d'une facon certaineles limites
exactes des terrains que I'on veut clore que les servitudes de passage
qui peuvent les grever. En cas d'imprécision, on fera procéder au bornage.
On pourra profiter de cette occasion pour essayer de faire des échanges de
parcelles remembrant une propriété morcelée. Signalons en

, dans I'établissement des clotures, des usages locaux dont il faut tenir le
plus grand compte, afin d'éviter toute discussion ultérieure. V. MITOYENNETE,

Une bonne cl6ture doit étre efficace, c'est-a-dire empécher I'entrée sur

FIG. 1184. — Cloque du pécher.

.
FIG. 1182. — Emploi des cloches pour la production de légumes printaniers (primeurs).



lapropriété ; solide et durable, ne pas entrainer des frais d'entretien, donner
si possible un certain rapport, ne pas absorber trop de terrain ou géner
les cultures voisines.

Les différents genres de cloture employés sont : les fossés, les levées de
terre, les murs en magonnerie ou en pierres seches, les haies vives, les
haies seches, cl6tures en bois palissades ou clotures a claire-voie, les cl6-
tures métalliques (fils de fer, ronces artificielles, treillages et grilles), les
plquets en ciment armé.

Fossés. — Lesfossés ont I'avantage de pouvoir étre établisimmédiate-
ment par la main-d'oeuvre de laferme et de ne nécessiter |'apport d'aucune
espéce de matériaux. |ls ont I'inconvénient d'une efficacité plutdt restreinte
et entrainent en outre une perte de terrain trés sensible, surtout dans les
terres de faible consistance. Il est absolument nécessaire derelier le fossé
aun réseau d'écoulement, pour éviter la stagnation de I'eau et les inconvé-
nients qui en résulteraient pour les cultures.

En général, un fossé est complété par un talus, formé par les terres d'ex-
traction, qui augmente I'efficacité de la cl6ture. Ce talus est maintenu par
un engazonnement et méme par des plantations d'arbustes (fig. 1185). La
profondeur du est réglée par |'obligation d'en raccorder le fond avec
celui del'émissaire d'évacuation. Lalargeur dé end du « fruit » corres-
pondant ala nature du terrain. 1l est prudent de repérer I'axe du fossé
a des points bien déterminés (arbres remarquables, encoignures de béti-
ments, etc.), car leur direction est susceptible de se déplacer par suite d'é-
boulement, d'envahissement de végétation ou de toute autre cause.

L'entretien des fossés comporte : la coupe des herbes et des broussailles,
le curage du fond, les réparations des berges. L es produits couvrent une
partie des frais. Le fossé peut aussi rendre quel ques services en concou-
rant al'assechement des terres qu'il traverse.

Talus deterre. — lls ne peuvent sétablir que dans des terrains d'assez
forte consistance. Ce sont des terrassements a section trapézoidal e mesurant
en moyenne 1 métre de largeur alabase, Om,50 ala partie supérieure et
Om,60 a OM,80 de hauteur. On augmente leur solidité par un semis
d'hbes aracines tragantes ou par une plantation arbustive. Ce genre de
cléture al'avantage du bon marché des matériaux, maisil exige une

assez considérable : le talus doit étre entretenu, sinon les éboule-
ments le détruisent peu a peu. Il se couvre d'une végétation spontanée
composée en majeure partie de mauvaises herbes que I'on ne prend pas
le soin de détruire. Il sert aussi de refuge a une quantité d'insectes nui-
sibles - enfin, son efficacité comme cl6ture est faible, car il est tresfacile a
franchir.

Murs. —Les murs sont sans contredit les meilleures cl otures, mais ce
sont aussi_celles qui coltent le plus cher. La magonnerie en pierres séches
n'est pas a recommander, a cause de safragilité et de |'entretien incessant
quelle exige.

Vu leur prix élevé, on ne peut recommander les murs que pour clore
lesjardins et les vergers attenant aux habitations. On peut alors les utiliser
soit pour y appuyer des appentis, soit pour servir au développement des
treilles et des espaliers.

Lés murs decloture (fig. 1186, 1) ont une hauteur de 2m,50 environ ; leur
épai sseur moyenne varie de Om,35 & 0m,50. L a partie supérieure est
arrondie ou recouverte d'une toiture ou chaperon, pour empécher |'eau de
pénétrer al'intérieur.

On doit rejointoyer les pierres et refaire le crépissage ou enduit, sitot
que le besoin s'en fait sentir. On construit en ciment armé les murs de
cléture de trés faible épaisseur, mais d'un prix trop élevé pour les faire
préférer atout autre genre de cléture. Nous signalons pour mémoire les
réglesrelatives al'égout des eaux (mitoyenneté) et ledroit de tour d'échelle
pour les réparations des murs non mitoyens.

Haies vives. — Ce sont les clotures agricoles les plus recommandables.
Sous laréserve d'avoir été bien établies, elles remplissent les conditions
d'efficacité, de durée, de solidité et de bon marché que I'on recherche
dans une bonne cl6ture. On pourrait cependant leur reprocher une certaine
géne pour les cultures avoisinantes ; elles absorbent en effet une partie
des matiéres nutritives et de I'humidité du sol ; leur trop grande épai sseur

2

FIG. 1185.

1. Plantation d'une haie vive avec fossé mitoyen;
2. Plantation d'une haie vive appartenant alu propriétaire de la haie.

peut empécher lalumiére solaire d'arriver jusgqu'aux plantes cultivées ;
leurs ramifications servent trop souvent d'abri aux insectes nuisibles. Avec
un peu d'attention on peut tellement réduire ces effets qu'ils sont presque
toujours considérés comme négligeables.

Lacréation d'une haie n'est en somme gu'une plantation de végétaux ;
il est donc nécessaire, d'une part, de se procurer du plant dans une
pépi niére ou par un semis et, d'autre part, de préparer le sol par diverses
fagons.

On doit choisir, pour lafabrication des haies vives, des espéces qui pre-
sentent une tige garnie de rameaux des qu'elle sort du sol. Ces eces
doivent aussi saccommoder des tontes fréquentes que subirala haie, tout en
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résistant aux variations atmosphériques : exces de sécheresse ou d'humi-

dité. On emploie d'ordinaire I'aubépine, le charme, le prunellier et le poi-
rier sauvage, le nerprun, I'orme, qui poussent fort dans lesterrains
argileux, siliceux ou calcaires ; I'ajonc semploie avantageusement dans les
terrains pauvres analogues a ceux de la Bretagne.

L' acacia, le sureau, le saule ont |'inconvénient desedegarmr alabase ;

&ﬁec& résineuses, telles que les thuyas, les épicéas, genévriers ne

chevétrent pas assez pour constituer une cléture infranchissable.
L 'épine-vinette doit étre proscrite & cause du role qu'elle joue dans la
propagation de larouille du blé.

Les haies vives doivent étre plantées a 0Om,50 de lalimite de la

. Lorsgue les terres sont humides, on creuse parfois un fossé qui peut
étre mitoyen (fig. 1185) ou appartenir & un seul propriétaire (2). Suivant
le cas, laterre est rejetée des deux cotés ou d'un seul coté.

On choisit des plants &gés d'un an et demi a deux ans ; on procede a
I'habillage et on les met en place au fur et a mesure de I'édification du talus.
On dispose |l e plant horizontalement, en ayant soin que son collet soit
a2 ou 3 centimétres hors de terre. |l se trouve ainsi entre deux
couches de bonne terre et dans de bonnes conditions pour végéter.

Sil sagit d'une haie en pleine terre, on prépare le sol par un labour de
30 a 35 centimétres de profondeur sur Om,60 de largeur. Laterre est
ouverte un ou deux mois al'‘avance pour permettre au terrain de samé-
liorer. Les plants sont placés verticalement sur un rang, ou sur deux rangs
en échiquier si lahaie est double. Ladistance entre lestiges est de 15 a
20 centimétres.

On donnera quel ques binages pendant les deux premiéres années, pour
activer lavégétation ; si lahaie n'est pas abritée par un talus, il sera
nécessaire de protéger |les jeunes pousses par quel ques branches
épineuses dans le sol ou par un fil de fer tendu sur des piquets.

Trois ans environ apreés la plantation, on procéde au recépage des plants :
on coupe les tiges au ras du sol pour faire naitre un grand nombre de
rejets qui garniront la haie a sabase. Les jeunes rameaux seront di ri?
au fur et amesure de leur végétation, de maniére  former un treillage
aussi épais et aussi régulier que possible.

L'entretien de la haie se borne a des tontes périodiques pour la mainte-
nir dansleslimites qu'on lui a réservées tant en hauteur qu'en largeur.
Si lahaie tendait a se déplacer, on éviterait |'empiétement sur les terrains
cultivés en coupant les racines. On repére ladirection de la haie en plan-
tant dans sa longueur quel ques arbres (chénes ou saules) que I'on trans—
forme en tétards.

Haies séches ou haies mortes. — Les plus simples peuvent étre fabrl-
quées alaferme: ce sont les haies de pieux et de branchages (fig. 1186, 4).

La charpente de la haie est constituée au moyen de forts piquets plantés
a ou 2 métres d'intervalle, supportant trois rangées de perches hori-
zontales. Ces éléments sont cloués ou reliés par desliens en fil defer ou
des harts. On entrel ace des branches de chéne ou de chéataignier dans les
perches, en ayant soin de former le couronnement de la haie avec le gros
bout des branches, les ramilles garnissant la base de la haie.

Si I'on ne dispose que de petits branchages (aubépine ou prunellier), on
procéde d'une autre maniére. On plante le gros bout des branches dans
le sol, de fagon a garnir convenablement la base de la haie ; on remplit
le reste en fixant les épines sur les souches au moyen de liens en osier
ou en chéne. Ces sortes de haies sont de peu de durée ; elles exigent des
Soins constants pour leur entretien.

Dans les pays ou les grandes pierres schisteuses sont abondantes, on
fait de trés bonnes cldtures avec de grandes pierres plates (2) enfoncées dans
le sol et reliées par de fortes branches de chéne entrelacées aleur partie
supérieure.

Lespalissades en planches jointives sont d'un prix de revient considé-
rable et leur durée limitée. On ne les emploie guére que pour enclore
les terrains que I'on veut dérober alavue. Les planches sont clouées sur
des traverses horizontal es assembl ées avec de forts poteaux plantés dans
le sol, a2m,50 d'intervalle environ. On augmente leur durée en enduisant
les surfaces de goudron de bois passé a chaud.

Pour les cl6tures volantes, on confectionne avec des |l attes de bois des
barriéres a claire-voie, avantageuses au point de vue du peu de place
qu'elles occupent et de leur poids réduit. C'est ainsi que I'on fait usage de
claies légéres pour clore les parcs a moutons. V. CLAIE, CLAYONNAGE.

On peut fabriquer sur place des treillagesen bois, en clouant des lattes
sur des traverses horizontales. Ces |attes ont environ de 1m,20 a2 métres
de hauteur, 5 &6 centimétres de large et 15 millimétres d'épaisseur. Onles
dispose perpendiculairement au sol ou obliquement (5 et 6), de maniére a
imiter les mailles d'un filet. Dans ce dernier cas, les traverses peuvent étre
faibles, le treillage se trouvant renforcé par la fixation des points d'inter-
section au moyen d'un clou.

Ces cldtures sont peu colteuses, mais manquent de solidité.

On trouve dans le commerce des cl6tures en lattes de bois reliées par
desfils de fer cerclés emprisonnant leslattes (8). Les meilleures cl6tures
de ce genre sont faites avec des bois fendus dans le sens des rayons mé-
dullaires, ce qui assure I'homogénéité des barreaux par |a proportion uni-
forme de bons bois. On emploie aussi des lattes de section carrée ou rec-
tangulaire.

Ces lattes sont en bois de chataignier, qui résiste bien ala pourriture. Les
bois, triangulaires ou carrés, sont serrés dans le cablage du fil de fer, de
maniére a se présenter de face, selon une aréte.

En général, larésistance de ces cl6tures varie avec la grosseur des bois
employés, le nombre et |a grosseur des fils de fer formant le cable.

II'y aavantage a choisir des cébles résistants ; la cl6ture est plus solide
et sa durée plus grande; I'augmentation du prix d'achat est largement
compensée par une économie sur les poteaux de fixation que I'on peut es-
pacer davantage.

Dans les cl6tures de fabrication soignée, chaque barreau est rendu soli-
daire de I'un des cables de liaison par un cavalier fixant le cable. Laclo-
ture est rendue indéformable ; on peut larouler et la dérouler en bottes
pour les transports ou déplacements sans aucun inconvénient.

Clotures métalliques (grillages, fils de fer, ronces artificielles |, etc.). —
Elles ont tous les avantages des cl6tures en bois a claire-voie et sont en
outre de plus longue durée, car elles ne peuvent étre brilées, jetées a
terre par le vent ; les variations atmosphériques ont peu d'action sur elles,
I'oxydation étant évitée par I'emploi de fers gal vanisés ou par une bonne
couche de peinture que |I'on peut renouveler.

L es cl6tures métalliques se composent de poteaux et de cordons.

Les poteaux sont en bois (fig. 1187, en ciment armé ou en fer ; on
n'‘emploie le bois que dans les pays ou il est trés commun. On choisit des
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poteaux aussi droits que
possible; I'extrémité est
durcie au feu et tout le
poteau recoit une couche
chaude de goudron de
bois ; ils sont enfoncés de
0m,60 a dansle sol;
ceux placés aux extrémi-
tés ou aux angles de la

seront de plus
fortes dimensions, pour-
vus d'une jambe de force
ou d'une traverse et en-
foncés plus profondé-
ment.

L es poteaux métalli-
ques (fie. 1189) sefont
avec des fers profilés
(corniéres, fersaU ou
aT) ; onles maintient
dans le sol en empotant
leur extrémité dans des
dés en magonnerie ou en
béton ; un procédé com-
mode consiste a enfoncer
I'extrémité du poteau
dans un vase afleurs
renverseé que I'on rem-
plit ensuite de béton.

L es piquets d'angle ou
d'extrémité seront en fer
d'échantillon plus fort;
latraction des clous sera
équilibrée par des jambes
de force rivées ou bou-
lonnées au poteau.

On utilise de plus en
plus pour les cl6tures
(parcs, jardins, herbages),
les poteaux en ciment
arme (fie. 1190), qui sont
d'une solidité éprouvée et
d'une duréeillimitée. On
les garnit de fils de fer pas-
sant dans des trous

pendant la coul ée, ou
fixés sur des agrafes spé-
ciales qui évitent I'enfi-
lage dans les trous : car
cette opération est peu
commode a cause de la
tendance desfils asen-
chevétrer ; elle est impos-
sible en tout cas avec la
ronce artificielle.

L es agrafes sont utili-
sées aussi sur les poteaux
de fer. On emploie des
clous spéciaux (cavaliers,
conduits) pour soutenir
les fils contre les poteaux
debois (fig. 1186, 11). Il
est aremarquer que ces
clous ne doivent pas pin-
cer lefil ; ilsservent sim-
plement de support, ce fil
pouvant librement jouer.
11 est avantageux de pla-
cer les agrafes ou les clous
du coté ou la cléture peut
recevoir une pression ac-
cidentelle; celle-ci aura
pour effet d'appuyer les
fils sur les poteaux sans
provoquer d'arrachement
ou de .

Lesrangsdefilsdefer
sont espacés de Om,25 a
0m,30 environ. On peut
distancer un peu plusles
fils de la partie supé-
rieure. Les fils doivent
étre convenablement ten-
dus ; au moment de la
pose, on lesraidit au
moyen d'un palan ou
d'un tendeur spécial ale-
vier (fig. 1186, 10). Le

résultant de
I'usage est combattu par
des tendeurs arochet (9).
Ces tendeurs sont de ve-
ritables petits treuilsin-
tercal és sur lalongueur
de chacun desfils. Un des
brins se fixe ala mon-
ture, |'autre s'enroule sur
I'axe du tendeur. Une
clef spéciale sadaptant a
latéte carrée de I'axe per-
met larotation du treuil.
Il faut avoir soin de
grouper les tendeurs des
différents fils en un méme

Fin. 1186. — Variétés de clbtures et tendeurs.

CLOTURE



CLOU DE GIROFLE —CLOU DE RUE

FIG. 1187. — Mise en place d'un poteau d'angle avec barre transversale.

endroit de la cléture, pour faciliter latension de tous les fils sans trop de
dérangements.

Lefil de fer simple ne donnerait qu'une médiocre efficacité alacléture.
Si I'on veut éviter |e passage de petits animaux, on compléte au moyen
de treillage en fil de fer galvanisé. On trouve cetreillage dansle -

. 1189. — Poteaux en fer corniére pour cléture en ronce artificielle.
a. Poteau ordinaire; b. Poteau d'angle avec jambe.

en rouleaux de hauteurs variables et a mailles de grandeurs diffé-
rentes. Il est fixé sur lesfils de cl6ture par des attaches en fil de fer.

On accroit aussi |'efficacité des clotures en fil de fer en employant des
ronces artificielles (fig. 1186, 7). Celles-ci se composent de deux ou trois
fils de fer tendus ensemble; I'un d'eux est entouré par un piquant en fil de
fer; dautresfois, une petite étoile est serrée entre lesfils. Ces défenses sont
&pace% de 15 & 20 centimétres. On recommande d'employer des piquants
pointus, afin que lorsgu'un animal sen approche il ressente immédiatement
une légére piqlre qui le fait reculer ; si laronce est arrondie, |'animal
peut se frotter et se déchirer I'épi derme. 1l est prudent de supprlmer les
ronces artificielles des cldtures de parcs ou sébattent des poulains : les
jeunes chevaux se livrent parfois a des courses désordonnées et ne voient
pas assez tot les ronces, sur lesquellesils viennent sabimer.

Pour les parcsabestlaux on remplace lefil defer par des cébles
en fil d'acier galvanisé ou par du feuillard de 20 , 40 millimétres de large;

Les grillesrentrent dans |a catégorie des cl dtures métalli ques. A cause
deleur prix élevé, on ne peut les conseiller que comme cloture de luxe
destinée a concourir al'embellissement d'un parc ou d'unjardin. Lesgrilles
s'établissent sur des murs de soubassement qui sélévent de Om,20 a1",20
environ au-dessus du sol, |1 existe un nombre considérable de modéles de
grilles ; signalons cependant |88ng Iles en fer demi-rond creux (fer )
qui ont bon aspect, tout en étant d'un prix relativement bas.

Le choix entre les différents genres de cl6ture que nous venons d'étu-
dier dépend surtout des circonstances locales  : les renseignements suivants
pourront étre de quel que utilité dans un proj et de cloture artificielle.

Dans les cl6tures formées de barreaux verticaux, des vides de Om,10 suf-
firont contre I'nomme, I'enfant, le gros et le petlt bétail :unvidede3a
4 centimeétres ne permettant pas de passer le bout du pied entre les barreauix
pour tenter I'escalade ; cet suffit aussi pour empécher le pas-
sage de petits animaux.

Une cl6ture commence a étre efficace quand elle atteint 1 métre de

362

Phot. Jacques

FIG. 1188. — des fils de fer.

haut ; une ronce artificielle placée ala partie supérieure d'une cl6ture
augmente notablement son efficacité. Laronce artificielle cesse d'étre dan-
gereuse pour les personnes et les animaux a 1m,30 de hauteur, tandis qu'elle
devient de plus en plus efficace contre |'escal ade a mesure qu'on 1 éleve
au-dessus de cette hauteur. Les poteaux en bois peuvent durer de dix-huit
avingt anssi on a soin de les carboniser au niveau du sol (collet) et de
fretter leur sommet avec trois ou quatre rangs de fil de fer.

L a destination d'une cl6ture peut souvent dépasser son simple role de
limite et faire opter, dans certains cas, pour tel ou tel type. Les fossés, par
exemple, peuvent concourir al'assainissement ; les murs peuvent étre -

. 1190. — Moule pour poteau en ciment armé.

M N. Planches posées verticalement sur une sole et maintenues par les étriersR S; a, 6. Ta
quets en bois servant de buttoirs aux c6tés du moule; P. Planchette servant de base au
moule; . Angle diédre devant placé au sommet pour lui donner laforme triangu-
laire; Q Section transversale du poteau indiquant la place filedefer.

lises pour les espaliers ; les hautes haies d'herbages, tout en maintenant les
animaux enfermés, peuvent encore étre utiles en brisant les vents violents
ou en procurant ( de I'ombre pendant les chaleurs de |'été.

Poteaux en ciment arme pour cléture. - On donne a ces poteaux des
sections carrées (fig. 1190) ou rondes. L es pieces sont coulées et armées inté-
rieurement de une, deux, trois ou quatre tiges de fer rond, suivant larésis-
tance a obtenir. Les dimensions usuelles sont les suivantes

Poteaux carrés de 0",10 de c6té L ongueur a. 17,75, 2 metres,
ou ronds de Om,10 de diamétre Diamétre desfers : 5, 6,7, 8, 9mm

Pendant la coulée, on scelle les pitons et agrafes ou I'on ménage les trous
destinés aretenir les ééments de la cléture. Les proportions du mélange a
employer sont :

Sable moyen 1 métre cube.
Ciment portland ... 500 kilogrammes.
L es poteaux ronds sont coul és dan un moule en téle mince que l'on a
enduit d'eau de savon avant la coul ée pour éviter I'adhérence du béton.
e?lslatlon — Les modes de cléture admis par |le Code civil sont toutes
Otures réelles, qu'il sagisse de palissades, de haies vives, de murs,
de treillages, de haies seches, de fosses, de traverses en bois, de fils mé-
talliques, etc. Le choix du propriétaire est absolument libre, et lorsqu'il
veut planter une haie vive, il peut y empl oyer la nature d'arbustes qui
lui devoir remplir le mieux le but qu'il se propose.

Au point de vue genéral, peu importe la hauteur, la profondeur, la
Vétusté, Iadegradatl on de lacl6ture (art. 391 du Code pénal). Au point
de vue de I'affinchissement de la vaine pature, au contraire, il faut que la
cléture soit effectivement en état de sopposer al'introduction des animaux.

Toutes les clbtures doivent étre établies sur le fonds méme qu'elles ont
pour but de protéger, et sur ce fonds seul. Il faut que la palissade, lahaie

, letreillage, etc., aient leur point d'appui  I'intérieur de la propriété.
1 faut de plus, que leur mode d'établissement n'ait pas pour effet de
faire perdre au propriétaire voisin une partie des avantages que peut lui
procurer |lajouissance de son fonds. La haie vive peut absorber une partie
de lafertilité du sol voisin ; aussi ne peut-on I'établir, par rapport au fonds
voisin, qu'aladistance prescrlte Par les reglements partlcul iersou les
usages locaux, et, a défaut de réglements et usages, qu'a la distance de
2 s sa hauteur doit elle-méme dépasser 2 métres, ou aladistance
de 50 centimétres dans le cas contraire (art. 671 du Code civil).

D'apréslaloi du 28 septembre 1791 ( 17) : « 1l est défendu atoute
ersonne de les fonds, de dégrader les clbtures, de couper les
ranches de haie vive, d'enlever les bois secs des haies . sous peine d'une

amende de lavaleur de trois journées de travail . dedommagement
sera payé au propriétaire, et, suivant la gravité des circonstances, la déten-
tion pourra avoir lieu, mais au plus pour un mois.)

Clou de girofle. _ V. GIROFLIER.

Clou de rue. Affection du pied des chevaux, produite par une bles-
sure affectant |e dessous du pied. Elle est occasionnée par des corps durs
et pointus et notamment des clous; d'otl son nom.
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Le clou de rue rend I'appui du pied trés douloureux et une
boiterie. Il faut intervenir le plus rapidement possible.

Le clou de rue superficiel peut guérir rien que par |'introduction dans
lablessure d'un antiseptique vulgaire, |'essence de térébenthine, ou par
I'application de cataplasmes phéniqués. Le clou de rue profond ne guérit que
par une opération méthodique consistant en un évidement en forme de
cbne creuse au moyen d'un instrument tranchant nommé feuille de sauge,
qui met bien a découvert le fond de la blessure tout en extirpant les tissus
|ésés, et par des pansements au moyen d'un antiseptique puissant (sublimé
corrosif en solution dont on imprégne un tampon de coton hydrophile), et
sur les parois du cone d'opération.

Un clou de rue profond peut amener la mort par gangréne des tissus
|ésés et septicémie consécutive, ou par tétanos, le bacille de (trés
répandu dans les terres cultivées et les fumiers des écuries) pénétrant sou-
vent dans la blessure.

(Cheval). — Variété de larace frisonne, qui peuple une

grande partie de I'Angleterre et de , notamment dans |le comté

, aux environs de Elletire son nom de lariviére Clyde,

dans lavallée de laguelle son elevageest le plus prospére. V. la en cou-
leurs CHEVALINES (Races).

Du t%;pe rectljlgne, le cheval de est un cheval de gros trait,
bien charpenté : |atéte est forte avec ganaches courtes, les membres
solides, encore que les muscles de la cuisse manquent parfois de dévelop-
pement - les articulations larges ; I'encolure courte, le garrot épais; la
croupe double, dos |égérement ensellé ; I'épaul e est bien musclée et peu
oblique ; les membres, du genou (ou du jarret) au paturon, sont couverts de
crins longs et abondants qui donnent & cette variété une allure bien caracté-
ristique. Larobe est baie ou brune, plus rare-
ment grise ; deux ou trois balzanes, étoile en
tete, ou belle face. De caractére docile, le che-

val est employé pour les travaux
agricoles, en raison de la de son

Il en est exporté beaucoup aux Etats-Unis.

. — Genre d'insectes col éoptéres
, de lafamille des cérambycidés
(fig. 1191), renfermant de jolis capricornes, de
taille moyenne, allongés, alivrée variée de
bandes jaunes sur un fond sombre velouté. On
en une quarantai ne d'espéeces euro-
péennes, parmi lesquelles |'une des plus répan-
duesest le arqué ( ), qui
ond sur |es chines morts ou abattus et dont la
arve creuse le bois de ses gal eries sinueuses.

. — Genre d'insectes |épi-
doptéres , dont les deux princi-
pales espéces sont le procession-
naire ou bombyx processionnaire du ( )
etle du pin ou bombyx processionnaire du pin (

) qui adétruit les foréts résineuses de la Champagne il y aune
vingtaine d'années. V. BOMBYX et CHENILLE.

Coagulation. _ Etat d'une substance qui se coagule ou se prend en
niasse, comme le sang, I'albumine, le lait. On dit aussi de ce dernier qu'il
se caille. Lacoagulation du lait est favorisée par la chaleur, I'acidité et I'em-
ploi dela présure. V. CASEINE.

L'albumine se coagule par I'effet de la chaleur.

Coagulum. __ V. CAILLE.

Coaltar. — Goudron de houille se solidifiant &l'air. On I'emploie pour
badigeonner |les grosses plaies faites aux arbres et les préserver des cham-
pignons, des moisissures et de la pourriture. Ne I'appliquer qu'avec modé-
ration aux jeunes arbres.

. — Nom donné en Angleterre aun cheval de demi-sang, métis de
pur sang et de race commune, apte au service de laselle.

Cobaye. — Genre de mammiféres rongeurs (fig. 1192, 1193) comprenant de

petites formes ramassées, a pattes courtes, ayant trois doigts aux pattes de
devant, quatre a celles de derriére. |l existe plusieurs especes de cobayes,

FIG. 1191. —
(grossi 3fois).

FIG. 1192. — Cobaye (race blanche a poil ras).

laplus connue est le cobaye domestique ou cochon d'Inde, espéce
de tout temps au Pérou, acclimatée en Europe depuis plus d'un
, €t dont la souche sauvage n'est pas exactement connue.

L e cobaye redoute le froid. 11 est d'une extréme fécondité; il peut sere-
produire dés I'age de six semaines ; lafemelle fait quatre ou cing portées
par an, et met bas chaque fois cing adix petits. La chair du cobaye est
peu recherchée; ses poils servent ala confection de pinceaux communs.
On s'en sert surtout dans les expériences de vivisection.

Cl. Gaillard.
FIG. 1193. — Femelle de cobaye argenté et ses petits.

Cobéa ou . — Genre de plantes grimpantes comprenant trois
eces dont la plus connue est le cobéa grimpant (

Cette plante (fig. 1194) est trés cultivée ; c'est une de cel les

qu'on voit le plus fréguemment aux fenétres des Panstens qui I'appellent

FIG. 1194. — Cobéa. FIG. 1195. — Coca. A. Fleur; B. Fruit.

improprement . En France, on le cultive en plein air, mais comme
plante annuelle, en le tenant dans de grands pots, qu'on rentre durant
I'hiver en orangerie ; on peut ainsi le conserver plusieurs années. On le
propage de graines (semées sur couche en mars), de boutures et de mar-
cottes. Sestiges, si on asoin de les faire grimper contre des ficelles,
atteignent lalongueur de 10 métres et portent un grand nombre de fleurs
violacées.

Coca. — Arbrisseau du Pérou, de lafamille des
pouvant atteindre 2 & 3 métres. Le coca ou
encore appelé par lesindigenes et

. Lefruit
oblong, rouge, est un
drupe; lesfeuilles,
qui renferment
plusieurs alcaloides,
notamment la co-
caine, constituent le
produit utile.

Lorsqu'on les m&-
che, on peut résister
un certain temps a
lafatigue, au som-
meil et alafaim;
elles entrent dans
certai nes prépara-
tions pharmaceu-
tiques.

Cocaine (

). — Alcal oide

végétal extrait de

coca,

et surtout utilisé

comme anesthési-
quelocal.

Coccidie. —
Genre de proto-
zoaires, renfermant
des animal cul es microscopiques vivant dans les tissus des animaux,
notamment dans les milieux humides, ou ils se reproduisent par des
spores (fig. 1196).

Coccidiose. _ Maladie encore appelée gros ventre du lapin (fig. 1197)
et causée par I'envahissement des coccidies dans le foie, lesintestins, les

(fig. 1195),
coca) est
et les plantations sappellent

Coccidies

Développement
des spores

Coccidie
enkystée

.1196. — Coupe d'un foie delapin envahi
par lacoccidiose.



COCCINELLE —

canaux biliaires, etc. Traitement préventif : éviter de donner des fourrages
verts mouillés et de tenir les lapins sur des litiéres humides. Il est bon éga-
lement de ne pas rassembler dans le méme local trop d'individus, de ne pas
distribuer des fourrages souillés de terre, et de mettre a la disposition des
lapins de I'eau de boisson propre. Les volailles (poules, oies, canards)
peuvent aussi étre

atteintes de cocci-

diose.

Coccinelle.
Genre d'insectes
col éopteres appe-
Iés vulgairement

abon Dieu
(fig. 1198 et pl. en
couleursANIMAUX
UTILES). Elles sont
représentées par
de trés nombreu-
Ses especes ; une
vingtaine habitent
I'Europe. Toutes
sont globuleuses, ordinairement noires, avec les élytres ou jaunes char-
gés de points noirs; leurs larves allongées, piquetées d'orange, dévorent les
pucerons et rendent ainsi de grands services. L es insectes parfaits vivent
sur les plantes ; certains hivernent dans les maisons, comme la coc-

. 1197. — Lapin atteint de coccidiose.

cindle  deux points (
connue partout. Lagrosse coccinelle a %pt
points ) atteint

(
9 millimétres de long ; elle fréquente sur-
tout dans les orties, etc. Les coccinelles
exsudent, quand on lesinquiéte, une matiére
jaune, d' odeur acre.
Une coccinelle exotique, le
ou coccinelle australienne, est une es-
péce extrémement précieuse. Elle fait une
guerre acharnée a la cochenille australienne
), si redoutable pour tous les
arbustes méridionaux, mais surtout pour les
orangers. V. COCHENILLE €t ENTOMOPHAGE.

Coche. — Nom vulgaire de latruie. FIG. 1198. — Coccinelles.
V. PORC. A. Cocc(|:n((e:||ea 7e|| ) ; B. tSalarve
Cochenille. Genre d'insectes hémi- occinellea 2 poite.

pteres (fig. 1199) L es cochenilles n'ont pas
de carapaces comme les kermes, dont elles se rapprochent, et ne sont pas
fixées, comme eux, sur les écorces et sur les feuilles. Les males sont petits; leur
abdomen est terminé par de longsfilets ; ils possédent deux petites ailes trans-
parentes. Les femelles ont des antennes courtes ; leur abdomen est également
terminé par un filet, mais plus court que chezle méle; leurs pattes sont gréles.

Les cochenilles, qui vivent sur un grand nombre d'arbres fruitiers (oran-
gers, vigne), sécréetent une sorte de cire blanchétre qui les enduit et leur
donne un aspect cotonneux. Elles sécrétent aussi un liquide sucré qui
attire les fourmis et sur lequel se développent des moisissures, des cham-
pignons, produisant une maladie fumagine. V. pl. en couleurs
VIGNE (ennemis et maladies).

Espéces. — Parmi les aJpr| ncipal es espéces de cochenilles, nous citerons :

La cochenille du nopal (coccus ), originaire du Mexique, ou elle vit
sur le nopal, et qui, de la, est passée aux Indes, en Algérie, en Espagne. Elle

est utilisée comme matiére colorante : |le corps de I'insecte, écrasé, fournit
une belle couleur rouge appelée carmin obtenue en traitant une décoction
de cochenilles par un sel acide, la créme de tartre, par exemple ;

La cochenille du ), qui est détruite par un

la . Lafemelledela pond ses ocaufs
dans les cochenilles males et femelles, qui servent de péature alajeune
larve de V. );

La cochenille blanche des serres ou pou blanc des serres (dactylo-
pins ) dontlemaleeﬁttrespetlt rouge péle, aailes blanches ;

La cochenille de I'olivier, 1a cochenille'du figuier;

La cochenille de San José ﬁ )

La cochenille blanche de |'oranger, la cochenill e des féves, la coche-
nille du latanier, la cochenille du laurier, la cochenille des I|I|aceeﬁ,
la cochenille dela’ Iacochenllleaustra]lenne(
3UI est un insecte extrémement redoutable pour tous les arbustes méri-

ionaux, notamment les . Introduite en France avec des
plantes aotiques, la cochenille australienne s'y est multipliée, et ses
dégéts menacaient de prendre des proportions i nqui étantes, lorsqu'on eut
I'idée de lui opposer son ennemi naturel, une coccinelle e
, gu'on afait venir dAustralie (V. ENTOMOPHAGE). Le
afait alacochenille australienne une guerre acharnée qui a
mis un terme & ses déprédations.
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Lafemelle de ces cochenilles est fécondée avant I'hiver et reste inerte
jusgu'au mois de février. A cette époque, elle sécréte le liquide sucré, vis-
queux dont nous avons parlé plus haut, qui se desséeche et dans lequel
elle senferme pour pondre et mourir ensuite. L es cochenilles peuvent
donner deux ou trois générations pendant |'été. Ce sont les cochenilles
femelles qui causent des dégéts aux plantes (le male n‘ayant pas d'organes
digestifs). Elles vivent ordinairement alaface inférieure des feuilles, dont
elles soutirent laséve ; lorsgu'elles se trouvent en grand nombre, la plante
en souffre beaucoup et peut méme périr d'épuisement.

Destruction: — On peut employer des solutions insecticides de pétrole,
de benzine, pour tuer les cochenilles, mais ces solutions sont souvent dan-
gereuses pour |es tissus des plantes et surtout pour les bourgeons. Les
meilleurs résultats sont obtenus avec les liquides insecti cides contenant
une assez forte proportion d'alcool dénaturé.

Comme traitement préventif, pour empécher la venue des cochenilles
sur les plantes, on peut employer une solution de cyanure de potassium :

Eau de pluie

C anure de
Alcool a brdler

Formoal. ..............

otassium....

(Faire dissoudre le cyanure de potassium dans I'eau et ajouter successi-
vement les autres produits.)
Ou encore la solution nicotine suivante :

Eau de pluie . 1 litre
SAVON NOIT oottt 40 grammes.
Alcool abraler 10 grammes.
Nicotine & 100 grammes par litre .........cccoceeeeeccenenns 10 grammes.
(Faire dissoudre le savon noir et ajouter successivement les autres
produits.)
Contre la cochenille noire, on emploie en Algérie labouillie
suivante :

3 kilogrammes.
. 3 kilogrammes.

Faire un lait de chaux dans 20 litres d'eau (marmite en gres), gjouter le
soufre, agiter, faire bouillir trois heures, compléter 4100 litres et employer
de suite.

Cocher.

Se dit pour saillir, en parlant des oiseaux.

(Volaille). — Race de poules, la plus volumineuse,
originaire d'/Asie (fig. 1200 et pl. en couleurs POULES). Le coq et la poule
représentent une véritable masse de plumes, s'épaississant aux cuisses,

FIG. 1200. — Coq et poule

aux jambes, recouvrant les pieds et augmentant encore |'aspect lourd et
massif del'oiseau ; la type est uniformément fauve. On acréé une
variété perdrix, plusjolie de plumage, surtout chez le coq, dont le camail
est jaune d'or strié de noir, les épaules rouge
acajou, la queue noire areflets meétalliques, les
plumes de la gorge et du poitrail d'un beau noir
intense ; la poule est d'un plumage afond gris
avec des liserés sur chaque plume. C'est une ex-
cellente poule de , rustique. 1l existe
également des blanche et noire unico-
lores. Larace est surtout réputée
comme couveuse ; c'est une pondeuse tres ordi-
naire en petits caufs couleur café au On I'u-
tilise a des croisements avec nos races indigénes.

. — Genre de cruciféres, compre-
nant des herbes généralement vivaces, glabres
(fig. 1201). Parmi les espéeces que renferme ce
genre, il en est deux qui méritent une mention
spéciale: le officinal (

), vulgairement nommé herbe aux
cuillers, acause de laforme de sesfeuilles. C'est
une plante annuelle ou bisannuelle, a fleurs
blanches, qui croit dans les lieux humides et
ombragés des montagnes de I'Europe méridionale.
On lacultive dans les jardins. Dés que les jeunes
pieds sont assez forts, on. commence a récolter
les feuilles, gu'on n‘emploie que fraiches et qui
constituent le principal produit du
Cette plante a une odeur piquante, une saveur

.1201. —
officinal.

A. Fleur; B. Fruit.
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chaude et un peu &cre. On la regarde comme un des meilleurs antiscorbu-
tiques ; on en fait un sirop et un alcoolat. Elle est encore stimulante, inci-
sive, détersive et diurétique. En économie domestique, on ses
feuilles decresson ; 2° le de Bretagne

), pilconnu sous les noms de cran, rustique, moutarde
des capucins, etc. |l croit sur les cotes de la mer, notamment dans la Bre-
tagne ; c'est leraifort sauvage. On emploie saracine fraiche, dont la saveur
rappelle celle de la moutarde. Elle est, comme |'espéce précédente, un
des plus puissants antiscorbutiques connus ; on sen sert, aprés l'avoir
répée, pour assaisonner les viandes et le poisson. Le se seme
enmars, |'ombre, dans uneterrelégéere, fraiche, riche; il fleurit de mai
ajuillet ; il demande des arrosages fgé uents.

Cochon. — V. PORC.
Cochon d'Inde. — V.COBAYE.

. — Genre d'insectes | épidoptéres, de la famille des tordeuses,
dont les chenilles enveloppent les feuilles ou les jeunes fleurs et fruits de
faisceaux de fils soyeux sous lesquels elles trouvent alafois abri et nour-
riture.

La ( ou ) présente deux géné-
rations par an. . . .
Premiére génération. — Les papillons (fig. 1202, 1) de premiére

génération se forment alamoitié de mai ; leur unique role est la ponte
des oeufs. Le corps est jaune péle areflets argentés (7 a8 millimétres).
Les ailes de |la premiére paire sont jaune pale, rayées transversalement
d'une bande brune ; celles de la deuxiéme paire sont gris brun ; envergure

3

.1202. — delavigne.
I. Papillon; 2. Dégéts  génération; 3. Dégats t' génération; 4. Cocons sous les écorces.
desailes, 13 a 15 millimétres. La ponte alieu jusqu'aux premiers jours de
juin. Les , déposés surtout dans les grappes, sont d'abord incolores ou
blanchétres, puis deviennent rougeétres. L'éclosion alieu au bout de quinze
jours environ. La chenille, appelée ver rouge, ver coquin, téteet la
premiére partie du corps brun rougeétre, lorsqu'elle est jeune, le reste du
corps grisatre ; lorsqu'elle est adulte, elle est rose violacé, parfois verdétre ;
8 210 millimetres de longueur ; elle vit dans les grappes et sur les grains
(2) gu'elle réunit par un réseau soyeux la protégeant. .

Versfin juin, ou la premiére quinzaine de juillet, lachenille se chrysa-
lide dans les grappes, les fissures d'échalas ou d'écorces. Ces chrysalides
sont entourées d'un cocon blanc ; elles sont uniformément brunes ; elles ont
6 millimétres de longueur.

Deuxieme génération. — Environ quinze jours apresla
(fin juillet, commencement d'ao(t) - naissent les papillons de deuxiéme
géneration. Laponte alieu sur lesgrains et sur larafle ; I'éclosion se fait
huit a dix jours apres. La chenille (appelée ver des vendan(};es) mange les
raisins comme la précédente (3). La chrysalide se forme (fin septembre,
commencement d'octobre) dans les fissures des échal as et sous les vieilles
écorces du cep (4) ; elle passe ainsi I'hiver protégée par son cocon. Le
papillon nait apres I'hiver, I'année suivante, vers le 18 ou 20 mai, consti-
tuant le papillon de premiere génération dont nous avons parlé plus haut,
et le méme cycle recommence.

REMARQUE. — Toutes les dates de ponte, d'éclosion, etc., que nous venons
d'indiquer varient évidemment un peu suivant les régions (climat) et la
température de |'année.

oyens de destruction. — 1. Contre les chrysalides. — Comme elles
passent I'hiver dans les fentes des échalas, sousles vieilles écorces, on peut
employer le décorticage ou écorgage des souches, lefl ambage des écorces
sous la souche, I'échaudage ou ébouillantage, le les souches et
des échalas. (V. ladescription de ces procédes au mot PYRALE.) De tous ces
traitements, le meilleur est |le décorticage. L'ébouillantage et le
donnent de moins bons résultats pour la que pour lapyrale.

I1. Contre les papillons. — Pour détruire papillons des deux généra-
tions, on peut employer les mémes procédés que pour lapyrale : piéges
lumineux (falots ou [ampes-phares), écransenglués. V. ,
PYRALE.

I11. Contre les chenilles. — Les traitements employés contre les chenilles
donnent de meilleurs résultats que ceux effectués contre la chrysalide et
contre les papillons. Parmi les nombreux insecticides préconisés, ceux qui
ont donné les meilleurs résultats dans les différentes régions viticoles
sont : les arséniates (surtout |I'arséniate de plomb) et |a nicotine sous
forme de bouillies. V. BOUILLIES.

L'époque la plus favorable pour I'emploi de ces bouillies est celle pendant
laquelle sopére la ponte de la des papillons.  est donc -
sable que le viticulteur surveille 1 éclosion des papillons, en circulant dans
les vignobles un peu avant la nuit, au moment ou ces i nsectes prennent
leurs . Les premiers se montrent d'abord isolément, puis leur nombre
augmente rapidement pour rester sensiblement stationnaire pendant quel-
ques jfours, lorsque les nai ssances compensent |es déces; c'est a ce moment
qu'il faut traiter. Pour les chenilles de la premiére génération, on peut uti-
liser les bouillies arsenicales (traitement de printemps) sans inconvénient,
parce que le fruit n'est pas encore formé et que le raisin n'apportera aucune
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trace d'arsenic dans le vin. Mais pour les chenilles de |a deuxiéme géné-
ration, il ne faut pas employer les bouillies arsenicales (le fruit éant formé) ;
on les remplace par les

bouillies nicotines.

— épagneul
frisé employé alachasse
(fig. 1203). Vif et alerte, le

cocker est docile en méme
temps qu'affectueux et gai.

Il est apprécié pour la
chasse au marais, et sa petite
taille lui permet de se fau-
filer dansles fourrés brous-
sailleux ou les épagneuls or-
dinaires auraient peine a
senfoncer.. Robe noire, pie-
noire, noire et feu, foie et
feu, orange et blanc, foie,

feu et blanc. V. CHIEN.

Cocon. —Enveloppe

dont sentourent les
larves de divers insectes
Pour y opérer leur métamorphose en nymphe, pupe ou chrysalide. Dans
aplupart des cas, les cocons sont faits d'une soyeuse fournie par
les glandes séricigénes et passant par les
filieres ; le bombyx du mdrier, autrement
dit ver asoie, en fournit le meilleur exemple
#fig. 1204, 1205). Mais foutes les chenilles ne
ilent pas de cocon ; beaucoup sentourent
d'une coque terreuse, faite de mortier en terre
géchée avec un liquide dégorgé qu'elles excre-
tent comme de la salive, op d'une coque li-
gneuse ou le gravier est remplacé par des
particules de bois. Beaucoup de larves de
coléoptéres font un travail semblable. Chez
les , lalarve dégorge un liquide
épais, sorte de vernis qui forme autour d'elle
une coque résistante et presque transparente.
On entend aussi par cocon le sac soyeux
dans lequel les araignées déposent leurs
et que les lycoses portent attaché a

leur ventre. V. SERICICULTURE, VER A SOIE.

. 1203. — Cocker.

.1204.
Deux cocons de ver a soie
(grandeur naturelle).

FIG. 1205. — Paniers remplis de cocons de vers a soie.

Cocos ( .). — Nom scientifique du cocotier. V. COCOTIER.

» . Graisse végétale extraite du cocotier, d'oti son nom. On la
désigne aussi sous le nom de . V. COCOTIER.

Cocotier. _ Genre de palmiers de grande taille (20 & 25 métres de haut) et
mesurant alabase jusgu'a 1 métre de diamétre (fig. 1206, 1207). Le cocotier
commun (cocos possede un tronc droit (stipe) gréle,
dont la base porte des cicatrices par lesfeuilles
tombées ; il est surmonté d'un énorme panache de douze a quinze feuilles,
de couleur vert clair, mesurant 4 &5 meétres de long. Dans leur jeune &ge,
celles-ci sont entiéres ; plus tard, elles se déchirent en longues laniéres dis-
posées comme les barbes d'une plume et ayant environ 1 métre de long.
L e bourgeon terminal, comme celui des autres palmiers, est un aliment
recherché des indigénes ﬁchou palmiste).

Vers|'age de cing ans e cocotier commence a fleurir. Ses fleurs males
et femelles sont réunies dans |les mémes inflorescences. Les fruits connus
sous le nom de coco ou de noix de coco (fig. 1208), qui apparaissent vers
la sixieme année, forment d'énormes grappes composees de noix a diffé-
rents degrés de développement. De la grosseur d'une téte dhomme, ils se
composent d'abord d'un mésocarpe fibreux assez épais, recouvert d'une
couché épidermique lisse, cachant un endocarpe osseux, trés dur, laissant
voir trois cotes longitudinal es plus ou moins saillantes. A sa base se
trouvent trois trous. En brisant cette coque, on trouve la graine propre-
ment dite, constituée par un albumen ol éagineux, au milieu duquel existe
une cavité qui contient de I'eau de coco ou lait de coco. Cette eau est trés
abondante dans les fruits verts, mais diminue de volume au fur et a
mesure qu'ils approchent de leur maturité, ce qui se reconnait aleur chan-
gement de couleur. |l existe une trentaine d'espéces de cocotiers caracté-
risés surtout par la grosseur de leurs fruits, a envel oppe fibreuse plus ou
moins épaisse et amande plus ou moins abondante.

Le cocotier, en général, recherche les terres riches, |1égéres et profondes
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FIG. 1206 — Cocotier du Paraguay.

situées au voisinage de lamer. On peut aussi le cultiver dans I'intérieur
desterres, maisil produit des fruits moins gros. Il supporte I'eau de mer
et parait méme s'en bien trouver.

La multiplication du cocotier consiste a mettre des noix entiéres et bien
mares en pépiniére. On les couche horizontalement, a coté les unes des
autres, et on les recouvre simplement de terre. Les jeunes plants paraissent
entre quatre et six mois. On peut les mettre en place aenviron un an, au
début de la saison des pluies, a distance de 8-10 métres en tous sens. A
partir du moment oul la floraison s'établit, le cocotier fleurit tous les mois
et les fruits sont mars huit adix mois plus tard.

Un cocotier en plein rapport peut fournir 50 & 60 noix par an, soit 5 000
a6 000 noix par hectare. — Cette production correspond & une tonne de
coprah. Coprah est le
nom commercial del'a
mande dans
lanoix de coco, aprés
qu'elle a été plus ou
moins divisée et des-
séchée, soit au soleil,
soit dans des appareils
aair chaud, aune tem-
pérature de 50 a 60 de-
grés. Il renferme en
moyenne 6 pour 100
d'eau. Les amandes

donnent 53

pour 100 de coprah et
60 a 70 pour

100 de matiére grasse.

Dans certains pays
on extrait sur place
I'huile de coco que le co-
prah fournit dans la pro-
portion de 60 pour 100.

L e beurre de coco,
qui est obtenu en Eu-
rope en traitant le co-
prah dans des usines
spéciales, se présente
sous laforme d'une
substance grasse, onc-
tueuse et tres blanche,
solide alatempérature
ordinaire, ne rancissant
pas, d'une saveur agréa-
ble et d'une odeur trés
fine, mais dont

ne peut étre con-
fondu avec celui du beurre de vache. Ce produit est désigné dans le com-
merce sous les noms de : . etc. te beurre de coco est d'une
conservation parfaite et d'une digestion facile ; il est entré aujourd’hui dans
I'alimentation courante et son emploi ne fera que se développer dans I'avenir.

3 4

FIG. 1208. Fruit du cocotier (noix de coco).

L. Fruit entier; 2. Fruit vu en coupe; 3. Noix & cotes; 1. Laméme
vue en dessous, montrant les 3 cavités correspondant aux carpelles.
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FIG. 1207. — Cocotiers cultivés en serre (lanoix est visible sur les pots).

L es tourteaux de coco sont utilisés, en Europe, pour la nourriture du
bétail. Les filaments contenus dans |'envel oppe fibreuse de la noix de coco
constituent le lorsgu'ils ont été débarrassés des matiéres étrangeres
auxquellesils ont été mélés. Le sert principalement a confectionner
des cordages. On en fait aussi des filets de péche, des hamacs, des
vétements grossiers, des balais, des brosses, des coussins et des matel as.

L'industrie euro-
péenne
avec le desta-
pis d'antichambre
connus sous le nom
de tapis-brosse. On
en fait également
des carpettes pour
salles a manger et
des sacs a charbon. D

Le cocotier est ré&-
pandu a Ceylan,
aux Indes anglaises
et néerlandai ses,
aux Philippines, etc.

Dans les colonies

francaises, on leren-

contre surtout dans

les établissements

de ,ala
Nouvelle-Calédonie
et aux Nouvelles-
Hébrides, en Indo-

chine. C'est une cul-

ture qui mérite d'é-

tre largement ré-

pandue partout ou

les conditions de
production sont fa-

vorables.

Certaines espéeces
de cocotiers sont précieuses au point de vue ornemental pour la décoration
des appartements. On les recherche pour leur feuillage découpé et leur
port élégant. Parmi elles, nous citerons : le cocos et le cocos

. Cedernier est d'aspect trés gracieux.

Ennemis. —Les cocotiers sont plusieurs col éopteres dont les

larves creusent leurs galeries dans |le bois {@ndr e) ou rongent les feuilles

FIG. 1209. -

A. Méle; B. Femelle; C. Larve; D. Portion de foliole de cocotier
dilacérée par I'insecte.

Cocotte. — APHTEUSE
(Fievre).
Code forestier. — Ensemble des dispositions | égislatives qui
aux bois et foréts, aleur conservation, — tant dans l'intérét de
leurs propriétaires que dans I'intérét général, — aleur exploitation, aleur
police, alaconstatation et alarépression des délits et contraventions qui
Sy commettent.

Nom vulgaire de lafiévre aphteuse. V.
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Le Code forestier a été promulgué le 31 juillet 1827. 1l procéde de la
| égislation antérieure, constituée essentiellement par |'Ordonnance de
1669, rédigée sur I'ordre de Colbert. Les mesures de répression extréme-
ment séveéres prévues par |'ordonnance de 1669, justifiées a cette époque
par le mauvais état général de la propriété forestiere, n'étaient plus
adaptées alasituation nouvelle ; elles furent trés atténuées par le Code de
1827. Ladiminution progressive du nombre et de la gravité des délits
forestiers a provoqué depuis lors I'établi ssement de nombreux textes nou-
veaux tendant a atténuer larigueur de larépression - laloi du 19 juillet 1906
a, en dernier lieu, fortement abaissé le taux de certaines pénalités. Enfin,
d'autres lois importantes sont venues s'ajouter au Code de 1827 au fur et
a mesure que des besoins nouveaux se sont fait jour : Iégislation des dunes
et landes (19 juin 1857 - 29 avril 1862) ; Iégidation relative a la restauration

a la conservation des terrains en montagne (4 avril 1882 -16 ao(t 1913)
[V. REBOISEMENT) ; loi du 19 aolt 1893 pour lalutte contre lesincendies
dans la région montagneuse des Maures et de ; loisforestieres
coloniales : Tunisie (1886), Cochinchine (1895), Madagascar (1900), Tonkin
(1902), Algérie (1903) ; Iégislation des accidents du travail (loi du 9 ,
rendue applicable aux exploitations forestieres par laloi du 15 juillet 1914).

L es mesures |l es plus importantes prises par |le Code forestier pour assu-
rer la conservation et I'exploitation rationnelle des foréts sont, en
lieu, I'institution d'un régime spécial, le régime forestier (C. F., titre ) auquel
sont soumises d'office les foréts de , des communes (titre V1 et des
établissements publics. Ces foréts bénéficient, de ce chef, de certains avan-
tages : gestion obligatoire par des Eaux et Foréts (C. F,,
titre I1) et, par suite, garantie du choix et de I'application d'aménagements
et de traitements culturaux adaptés a leurs facultés productrices et ala
qualité de leurs propriétaires, ainsi que de I'esprit de suite indispensable
en sylviculture ; procédure spécial e instituée en vue de faciliter la délimi-
tation et le bornage (C. F,, titre DI), aménagements obligatoires; miseen
vente des coupes par adjudication publique et détermination des droits
et obligations des adjudicataires ; réglementation des droits d'usage
(V. ce mot) et des conditions de leur exercice ; institution de moyens

en vue d'affranchir la propriété forestiére de ces droits qui souvent
pésent lourdement sur elle.

Le Code forestier étend aux bois des particuliers (titre VIII) le bénéfice
des régles établies pour les conditions d'exercice et d'affranchissement des
droits d'usage ; il attribue aux gardes réguliérement commissionnés par les
propriétaires de ces bois, par 'autorité administrative et asser-
mentés, |e caractere d'officiers de police judiciaire.

1l établit une restriction des plus importantes au droit de

relativement au défrichement des bois des particuliers (loi du
18juin 1859, titre ). V. DEBOISEMENT.

Quant aux mesures de police prises par le Code forestier (titre X) en
faveur des foréts, elles sont trés nombreuses. L es unes sont applicables a
tous les bois, soumis ou non au régime forestier : le Code prévoit et punit
I'enlévement des produits accessoires (autres que le bois), I'introduction
du bétail et des animaux detrait en forét ; il édicte des mesures préven-
tives contre I'incendie; la coupe et I'enlévement des arbres, leur mutilation
sont |'objet de peines variant avec et les essences ; |'arrachage
des plantes est séverement réprimé. D'autres mesures, instituées au seul
profit des bois soumis au régime forestier, ont pour but de les prémunir
contre les vols de bois (constructions a distance prohibée).

Lestitres XI a sont relatifs  la répression des délits. Dans les
foréts soumises au régime forestier, la constatation et la poursuite des
délits forestiersincombent  I'Administration forestiére. Pour tempérer la
rigueur des pénalités, parfois trés rigoureuses, édictées par |le Code fores-
tier, auxquelles les tribunaux ne peuvent apporter aucun tempé-
rament, |'Administration dispose du droit de transaction (décret du
21 décembre 1859), dont elle fait un large usage.

Dans les bois particuliers, la constatation appartient aux gardes particu-
liers assermentes et atous les officiers de police judiciaire charges de la
police rurale. Les dispositions prises par le Code forestier pour faciliter la
recherche, la constatation et réunir les éléments de la preuve des délits,
ainsi que pour garantir I'exécution des jugements, sont rendues applicables
aux bois particuliers. Les procés-verbaux dressés par les gardes particu-
liersfont foi jusqu'a preuve contraire ; ils sont soumis al'affirmation et a
I'enregistrement et poursuivis, alarequéte du ministére public, devant les
tribunaux compétents, a qui ils doivent étre transmis dans le mois de leur
affirmation.

Code rural. — Ensemble des dispositions |égislatives, d'utilité perma-
nente, et méthodi quement groupées, qui régissent les biens ruraux ou la
vierurale.

L'éaboration du Code rural a été assez laborieuse. Sous |'ancien régime,
les dispositions d'ordre |égislatif applicables al'agriculture consistaient
presque exclusivement en de nombreuses restrictions au droit de cultiver,
créées dans |le but de maintenir les droits féodaux et d'en assurer
I'exercice.

Aprés avoir supprimeé ces droits, par le décret du 4 aoGt 1789, I'Assem-
blée constituante se trouvait dans la nécessité de créer un régime nouveau
pour les campagnes. Ses efforts dans ce sens aboutirent au vote du décret
des 28 septembre - 6 octobre 1791, concernant les biens et usages ruraux
et lapolicerurale.

Ce décret, qui alongtemps été désigné sous le nom de Code rural, con-
tenait en effet al'état d'ébauche a peu preés toutes | es dispositions de notre
Code rural actuel.

Par les sages innovations qu'il consacrait définitivement, par le libéra-
lisme qui présidait a son élaboration, par la précision qu'il apportait 1a ou
le bon plaisir ou l'intérét féodal avaient été souvent seuls a décider, par la,

, enfin, qu'il procurait au cultivateur, il a4'é pour I'agriculture
la cause initiale d'un essor considérable et, ainsi, il arendu au pays le plus
grand service.

Mais ses dispositions étaient trop incomplétes - elles avaient pris nais-
sance dans une situation trop instable pour constituer la charte compl éte
et définitive, pour les biens ruraux, que doit constituer le Code rural

Aussi, apeine cette avait-elle pris naissance, que le |égislateur
entreprenait de la refondre en la compl étant. Des divergences de
ralentirent I'exécution de ce projet, atel point que le siécle tout entier
a été insuffisant pour permettre de le conduire a bonne et entiére fin.

L es grandes lignes en sont aujourd'hui tracées. En dehors des disposi-
tions générales, pour lesquelles un chapitre a été réservé, les matiéres du
Code rural sont réparties en trois sections principal es, désignées sous le nom
de livres, qui, eux-mémes, se subdivisent en un nombre de titres variable.

CODE RURAL - COGNAC

Livre premier. — Il fixelerégime du sol. Il comprend neuf titres, plus
un titre complémentaire.

Letitre , qui aétépromulgué par laloi du 20 aolt 1881, arégléles
questions de propriété, d'entretien, de conservation et d'amélioration en ce
qui concerne les chemins ruraux d'un coté et les chemins et sentiers d'ex-
ploitation de l'autre.

Lestitres 11 et renferment les régles édictées pour certains modes
Barti culiers d'utilisation agricole des biens-fonds : parcours, vaine péature,

an de vendange, vente des blés en vert. |ls contiennent également une
disposition spéciale pour la fixation de |la durée du louage des domestiques
et ouvriers ruraux. lls ont éé promulgués par laloi du 9 juillet 1889,
modifiée par celle du 22 juin 1890. o .

Letitre IV contient les régles applicables au bail a colonat partiaire
(loi du 18 juillet 1889), et le titre V celles qui Sappliquent au bail emphytéo-
tique (loi du 25 juin 1902). o .

Letitre VI concerne les animaux employés a |'exploitation des propriétés
rurales. Il fixe, relativement & ces animaux, diverses questions de respon-
sabilité, de propriété, ainsi que les moyens matériels auxquelsil est permis
de recourir pour se préserver des dégéts que peuvent commettre ceux de
ces animaux qui appartiennent a autrui (loi du 4 avril 1889).

Consacré a des dispositions de police administrative (loi du 21 juillet
1881), letitre VIl adisparu. Les matiéres en ont été refondues et trans-
féréesautitre  dulivretroisiéme, ou elles sont mieux aleur place.

Letitre VIl (loisdes 2 aolt 1884 et 23 février 1905, modifiées par laloi
du 24 février 1914) contient les régles spécialement applicables dans
les cas de ventes &t échanges d'animaux domestiques atteints de vices
rédhibitoires.

Letitre X" est réservé aux animaux nuisiblesal'agriculture. La
matiére, fort incompléte, en est contenue dans divers textes, notamment
dans I'ordre chronologique : arrété du 19 pluvidse an V ; réglement du
20 ao(t 1814 ; loi du 3 mai 1844, article 9, paragraphe 9 ; lois des 31 mars et
30 juin 1903; loi du 23 juillet 1907.

Le titre complémentaire, relatif a |a mitoyenneté des cl6tures, aux
plantations et aux droits de passage en cas d'enclave, reproduit les
articles 666 a 673 et 682 a 685 du Code civil, modifiés par laloi du
20 ao(t 1881.

Livre deuxiéme. __ En six titres, il fixe le régime des eaux. Les quatre
premiers (loi du 8 avril 1898) sont consacrés respectivement : 1° aux eaux
pluviales et aux sources * 2° aux cours d'eau non navigables et non flot-
tables; 3° aux riviéres flottables a biches perdues ; 4° aux fleuves et riviéres
navigables ou flottables. L es deux autres titres sont réservés, le pour
les eaux utiles et le pour les eaux nuisibles. La matiére en vigueur
pour ces dernierstitres afait I'objet des lois des 29 avril 1845 et 10 juin 1854.

Livretroisieme. _ |l est consacré alapolicerurale. Le premier titre
(loisdu 21 juin 1898 et du 23 février 1905) contient les dispositions relatives
a la police administrative. Le second titre fixerales attributions des fonc-
tionnaires et agents proposés alapolice rurale. Le troisiéme titre (Code
pénal en matiére rurale) aura pour objet les contraventions et délits
ruraux. Lamatiére en est en grande partie contenue dans le décret des
28 septembre et 6 octobre 1791.

Ainsi constitué, le Code rural est loin de renfermer toute la législation
rurale, c'est-a-dire celle qui intéresse |l e cultivateur en raison de sa pro-
fession ou de la nature particuliére de ses biens. En dehors d'un grand
nombre de régles de procédure et de droit administratif qu'un agriculteur
a besoin de connalitre et qui font I'objet de textes considérables, épars ou
codifiés, celui-ci doit encore demander aux matiéres du Code civil tout ce
qui concerne le régime de la propriété, de I'usufruit, des servitudes, des
contrats; aux loisdes 6 ao(t 1791 et 8 février 1897, les régles spéciales au
domaine congéable ; alaloi du 3 mai 1844, le régime de lachasse ; alaloi
du 8 mars 1898, celui des vignes a complant, etc.

Codéine ( ). — Alcaloide végétal retiré de I'opium. On I'uti-
lise surtout pour calmer latoux des chiens. V. OPIUM.

Coenure. — V. CENURE.

. — OQutre I'organe thoracique, régulateur de la circulation san-
guine, le mot désigne aussi un maniement des bovidés placé un peu
en arriére et au-dessous du paleron. V. MANIEMENTS.

Coffin. _ Etui de bois ou de métal que le faucheur porte
la ceinture et dans lequel il place sa pierre a aiguiser; le coffin contient
toujours un peu d'eau vinaigrée qui humecte la pierre.

Cognac. — Nom donné a plusieurs catégories d'eaux-de-vie produites
dans les vignobles de la région charentai se (Cognac est une ville du dépar-
tement de la Charente [fig. 1210], centre important du commerce des
eaux-de-vie réputées auxquelles elle a donné son nom).

L e pays producteur du cognac forme une région tres spécial e caracté-
risée par un climat plutdt humide et un sol presque toujours calcaire et
superficiel. Les cépages qu'on y cultive, donnent le vin blanc dont
ladistillation fournit |le cognac, sont : la folle blanche ou ,le

et le saint-émilion ou agni blanc.

L es diverses catégories de cognacs se classent, dans le commerce, de la
maniére suivante :

1° Grande Champagne. — La Grandeou Fine Champagneest renfermée
tout entiére dans 1 arrondissement de Cognac. La région productrice est
caractérisée par un sol trésriche en calcaire, peu profond, reposant sur
un sous-sol crayeux et tendre, dépendant de supérieur du
du crétacé. Le cépage dominant est lafolle blanche, qui donne des vins trés
parfumés, mais souvent trop acides et peu agréables a boire ; son eau-de-
vie (fine champagne) un bouquet trés prononcé et surtout une
finesse et un moelleux qu'on ne retrouve dans aucun autre cru ; elle est
trés longue a se faire et n'acquiert toutes ses qualités qu'au bout de vingt
avingt-cing ans ;

2° Petite Champagne. _ La Petite Champagne, qui est représentée par
une bande au sud de la Grande Champagne et formant un croissant autour
d'elle, posséde des terrains anal ogues a cette derniere, maisils proviennent
cependant de couches calcaires différentes. L es eaux-de-vie de la Petite
Champagne ont des qualités comparables a celle de la Grande ; mais elles
sont moins bouquetées, d'une finesse moins accentuée et vieillissent un
peu plus rapidement;

3 . —Les groupent un petit nombre de communes
sur larive droite de la Charente, au nord-est de Cognac. Elles sont
formées de coteaux a sous-sol calcaire dur, dépendant de |'étage
et recouvert presgue partout par un dépdt de sable tertiaire de
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calcaire. Leurs eaux-de-vie ont peut-étre

de bouquet que celle de Grande Champagne,
du moins lorsqu'elles sont jeunes; mais elles
ont moins de finesse et de moelleux ;

4° Fins Bois. — Les Fins Boisou Premiers
Bois, qui forment une ceinture continue autour
des trois régions précédentes, reposent sur des
terrains assez variables. Leurs eaux-de-vie vieil-
lissent bien plus rapidement et sont de qualité
inférieure aux précedentes.

Autres catégories. — A mesure que des
Fins Bois on se dirige sur |'Océan, on trouve
les Bons Bois, les Boisordinaireset les Bois

terroir. Cestrois catégories ont des limites
assez indécises, car leur sol est trés varié. On
les groupe trés fréquemment sous le nom des
Bois éloignés. Leurs eaux-de-vie, sans étre dé-
pourvues de qualités, sont plus seches et, dans
les Bois aterroir, elles présentent un goQt spé-
cial, ditdeterroir,qui lesfait moins que
les autres. Ce goUt satténue d'ailleurs avec I'ége.

Ladistillation des vins fournissant les cognacs
se fait d'une fagon particuliére par la méthode
des et repasses. V. DISTILLATION.

Cognassier. — Arbrefruitier de lafamille
des rosaceées ( vulgaris), au port buis-
sonnant. brun foncé ne se fendillant pas,
mais se soulevant par plaques lorsqu'elle vieillit.
Feuilles arrondies, duveteuses en dessous et
glabres en dessus. Les yeux sont petits et du-
veteux. Les boutons parai ssent sur-
tout al'extrémité des brindilles ; lesfleurstrés
grandes, rosées et solitaires, sont a cinq pétales,
cing styles, a nombreuses étamines. Ovaire a
cing lobes.

Fruit piriforme, jaune, cotelé, duveteux et trés
odorant (fig. 1211, 1212).

L e cognassier redoute les terrains secs et trés
calcaires; il affectionne les sols profonds.

Multiplication et culture. — Onle multiplie
par bouturage ( et boutures atalons) ou
par marcottage en butte ou cépée et |'on obtient
alors des porte-greffe, dits cognassiers dAn-
gers, de Doué, de Vitry, de Fontenay, sur lesquels on greffe couramment
le poirier et le néflier. Les différentes variétés cultivées pour leurs fruits

1 2
FIG. 1211. 1212. _ Coings. 1. Champion; 1. Du Portugal.

et quel'on %effe en écusson en ao(t sur ces mémes porte-greffes sont
cognassier Champion, cognassier du Portugal .

On plante ces arbres greffés a haute tige, pour plein vent, a une distance
de 4 métres sur 5 métres. |ls produisent quatre a cing ans plus
tard et peuvent donner certaines années jusqu'a 100 kilos de
coings.

Cet arbre ne fait pas I'objet d'une taille spéciale ; on se con-
tente d'enlever en hiver le bois mort et les rameaux gourmands
qui ont pu se développer au centre. Les fruits marissent
d'octobre a décembre ; on les récolte avant que ne sévissent
les gelées, versle 10 octobre ; on les place au fruitier ou dans
un cellier aéré, sur de la paille, en attendant leur maturité qui
s'opére successivement. La fructification des cognassiers n'est
ni réguliére ni assurée.

Usages. — Lefruit ou coing ade nombreuses applications ;
il est trop acerbe pour étre mangé cru, mais on fabrique
la confiture, de lagelée, de laliqueur et de la péte de coings.
L es graines contiennent une grande proportion d'un mucilage

en pharmacie et en parfumerie. Le sirop de coings est

employé contre la diarrhée.

Colaspidéme. — Genre de coléoptéres appel és encore

ou et qui sattaguent alaluzerne. V. .
LUZERNE.

Colchique. — Genre de plantes herbacées, vivaces, de la

famille desliliacées (fig. 1213 et planche en couleurs VENE-
NEUSES [Plantes]), qui croissent dans les prairies humides,
les sols Iégers. Les colchiques sont caractérisés par leur bulbe
solide, recouvert d'une tunique membraneuse formée par le
renflement de latige aérienne : des feuilles largement lan-
céol ées enveloppent aleur base le fruit gros comme une noix.
Lesfleurs, qui apparaissent en septembre octobre, sont d'un 1
rose , un long tube prolongeant les périanthes jus-

qu'au bulbe. Lesfeuilles et les fruits sont visibles en . 1,
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FIG. 1210. — Cartedela viticole de Cognac.

Variétés. — Il existe un vingtaine d'espéces de col chiques, dont quel ques-

unes et ) sont cultivées pour

de leurs fleurs ; mais I'espéce la plus répandue est le colchique d'au-
tomne ( ), trés abondant en France, et qu'on
dans les campagnes sous le nom de safran batard, veilleuse,
loup, tue-chien.

Le colchique est &cre. Toutes les parties de |a plante sont vénéneuses et
contiennent un alcaloide, la colchicine.

L es cas d'empoi sonnement constatés sur les animaux domestiques et
al'ingestion du colchique sont trés nombreux, surtout alafin de mai et
en octobre, les feuilles et les coques étant absorbées au printemps
les prairies, les feuilles al'automne. L'absorption de 3 & 10 grammes de
feuilles vertes par kilogramme de poids vif suffit pour tuer un ruminant ;
30 centigrammes de bulbe frais par kilogramme de poids vif aménent éga-
lement la mort d'un porc.

L e colchique, qui envahit les prairies humides, doit étre détruit. A cet
effet, il faut arracher les fleurs al'automne, dés leur apparition, et extirper
les feuilles et les capsules au printemps. On construit pour ce travail
petites fourches spéciales permettant d'extraire du sol e bulbe du colchique.

— .). — Le colchique est utilisé en médecine dans le traitement de
goutte et de |'arthritisme. C'est surtout contre |'accés de goutte aigué que le
colchique est doué d'une action spécifique dont on ignore le mécanisme. En mé-
decine vétérinaire on emploie les préparations a base de colchicine ( '
teinture, vinaigre), comme drastiques et diurétiques, dans les hydropisies.

, tue-

2 3
FIG. 1213, — Colchique d'automne.
A. Coupedelafleur ; B. Fruit; 2. Fleur en octobre ; 3. Feuilles et fruits en mai.
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En cas d'empoisonnement par le colchique ou la (principe
actif du colchique), il faut employer les vomitifs usuels (sulfate de zinc ou
ipéca), |'acide tannique ou gallique a doses fréquentes. de 2 grammes, le
blanc et les boissons féculentes, I'eau-de-vie, I'éther chlorhydrique,
enfin les injections hypodermiques de morphine aladose de O gr. 30.

Genre de |épidoptéres, renfermant des teignes dont les

espéces connues sont |la (fig. 1214) et la
, qui sattaquent surtout au pommier et au poirier.

On les reconnait aleur forme, qui présente |'aspect de minuscul es semences

3 2 4
FIG. 1214. —

(gr. 6 fois); 2. Son fourreau (gr. 6 fois); 3. 4. Feuilles de poirier
et fruits jeunes attaqués par lalarve; b. (or. 6foig

oblongues semblant s'étre fixées droit en tombant sur une de leurs pointes.

Le mellleur traitement aopPoser aleur invasion est |e nettoyage du tronc
et des branches des arbres fruitiers en hiver, puis le chaulage ou le badi-
geonnage al'aide d'enduits et de bouillies insecticides au moment de I'éclo-
sion des et des papillons, au printemps et en été.

Coléoptéres. _ Ordre d'insectes trés important dont le type le plus
vulgaire est le hanneton (fig. 1215, 1). Les coléoptéres sont caractérisés par
la nature cornée et résistante des deux ailes antérieures que I'on appelle

élytres; al'état de,
repos, les élytres
sont appliqués I'un
contre l'autre sur
le dos de I'insecte
et cachent com-
plétement les ailes
véritables, mem-
braneuses, trans-
parentes, auxquel-
lesils forment un
étui. Quand I'in-
secte veut voler,
il écarte ses ély-
tres et déploie ses
ailes postérieures
qui, déslors, se
mettent a battre
I'air. Presque tous
les ont
d'ailleursle vol
lourd et peu sou-

tenu.
) des|

1. — Aileset élytres

2. — Tete (grossie)
d'un coléoptére (hanneton).

d'un coléoptere (carabe).

pour broyer
lesaliments; elle
est formée d'un
labre ou lévre su-
périeure, de deux
mandibules agis-
sant |atéralement,
de deux méachoires|
munies de pal pes|
et d'un(: lévrein-
férieure avec ses
pal pes |abiaux.
Leursmétamor -
phoses (v.HAN-
NETON) sont com-
plétes, c'est-a-dire
qu'ils naissent &
1 état de larvedont
I'existence se pro-
longe parfois trois|
années; la larve A.
se transforme en-

3. — Nécrophores fossoyeurs.

4. — Coléoptéres aguatiques.
; B. Dytique; C. Larve de dytique.

suite en nymphe
et enfinen insecte
parfait, dernier
état sous lequel |es coléoptéres se reproduisent. Le cycle complet de leurs
métamorphoses ( , larve, nymphe, insecte parfait) ne dure en général
qu'un an, sauf pour quelques exceptions, comme le hanneton par exemple.

L 'organisation interne des col éoptéres répond a un type supérieur ; la
perfection de leur systéme nerveux n'est que par celle des hymé-
nopteres (abeille, etc.).

Les especes de col éoptéres sont trés nombreuses (plus de 200000).

FIG. 1215. — Coléopteres.

LAROUSSE AGRIC.

L es espéces utiles groupent les insectes carnassiers qui débarrassent |'agri-
culteur d'une foule de ravageurs ; les espéces nuisibles comprennent des
insectes, mal heureusement trop nombreux, qui vivent au détriment des
plantes et des cultures, et qui rongent, méme dans nos maisons, les bois,
les étoffes, papiers, substances alimentaires, etc.

Coléopteéres utiles. — Ce sont plus exactement les auxiliaires del'agri-
culteur : le carabedoré, qui détruit une grande quantité de limaces, d'in-
sectes et surtout de hannetons ; le carabe pourpré ; le sycophante,
qui dévore une grande quantité de chenilles nuisibles ; la , qui
attaque lateignedu blé; la , le staphylin odorant, le

chagring, le lisse, le lampyre ou ver luisant, qui détruisent
beaucoup d'insectes ; les coccinelles adeux et sept points, qui sattaguent
surtout aux pucerons.

On compte parfois aussi parmi les auxiliaires de I'agriculteur un certain
nombre de col éoptéres, tels que les nécrophores (fig. 1215, 3), qui ont I'habi-
tude d'enfouir les corps des petits vertébrés avant d'y déposer leurs caufs, et
font ainsi oeuvre d'assai nissement.

Coléoptéres nuisibles: 1° Aux céréales :le charangondu blé ou calandre,

, le carabe bossu, les taupins, les , le hanneton de
la Saint-Jean, le ténébrion meunier, le del'orge;

2° Aux plantes potageres : les , les charancons (du chou, dela

carotte), le del'asperge, la verte, les , le doryphore
des pommes de terre ;
3° Aux plantes fourragéres et aux betteraves :le ou
de laluzerne, linéaire, du trefle, le charanconde la
,le des betteraves, la nébuleuse, le taupin velu, le
du colza;
4° Aux arbresfruitiers: les , les (coupe-bourgeon), les
, , les , du poirier ;
5° A lavigne: 1 ou écrivain, , lagrisette, le . le
grand rongeur de lavigne, , ponctué, |'anomale;
6° Aux arbres forestiers : les buprestes, le , le cerf-volant, le
le , la cantharide, les capricornes,le charangonou
des glands, les (de l'aune, du hétre, etc.), Igs les
(du pin, du fréne), les ,le arqué, la sanguine,
la chercheuse, les , les , les (du

tremble, du peuplier) ; .
7° Aux fleurs : le du lis, la cantharide officinale, les cétoines;
8° Aux choses delamaison : les vrillettes, le , les , etc., qui
vivent dans les boiseries; les , qui vivent dans les substances ani-
males, etc. V. les mots en italique et, d'autre part, les pl. en couleurs ANI-
MAUX UTILES, ANIMAUX NUISIBLES.

. — Plante d'ornement, de lafamille deslabiées (fig. 1216),
vivace, , trés sensible alagelée. Elle est cultivée en apparte-
ment ou en corbeille pour son feuillage diversement coloré et trés panaché.

L es principal es especes sont : , ,

) hy-
brides. Ce sont les
nombreuses variétés
de ces. deux derniers
groupes qui sont par-
ticuliérement em-
ployées en horticulture.

On les reproduit par
boutures, en serre.

. — Genre

d'insectes | épidoptéres

,delafa-

mille des piérides ; on

en connait plusieurs

especes dont les larves

vivent sur les plantes
légumineuses; la

souci attaque la

luzerne.

Colibacille. __ Bac-
térie qui se trouve habi-
tuellement dans I'intes-
tin de I'homme et des
grands animaux et qui, sous l'influence de certai nes causes, peut devenir
pathogeéne (infection ). V. DIARRHEE.

Coliques. — Terme employé pour désigner une série d'états patho-
logiques se caractérisant par des douleurs de I'abdomen. Les plus fré-
quentes sont les douleurs intestinal es; en langage courant, quand on parle
de coliques on n'a guére en vue que ces derniéres. Cependant, il existe
auss des coliques vésicales, des coliques néphrétiques, des coliques hépa-
tiques, selon que le point de départ se trouve dans la vessie, les reins ou
lefoie. Il existe méme, chez les femelles, des coliques utérines dont le point
d'origine est la matrice.

Ces derniéres se manifestent au début et au cours des accouchements ;
elles saccompagnent d'efforts expulsifs tellement caractéristiques, que I'on
ne peut se tromper sur leur signification. Elles se produisent encore au
cours des métrites, c'est-a-dire des inflammations de la matrice.

L es coliques hépatiques, fréquentes chez I'homme, sont rares chez les
animaux domestiques; leur diagnostic est assez difficile.

L es coliques néphrétiques et vésical es se constatent chez toutes les
espéces : elles sont la manifestation apparente d'affections desreins et de la
vessie ; elles saccompagnent toujours d'efforts de miction.

Quant aux coliques d'origine digestive, de beaucoup les plus fréquentes
et les plus importantes, elles se produisent surtout chez nos grands ani-
maux, chez les chevaux et les bovidés.

Chez le cheval, on distingue des coliques d'indigestion stomacale ou
intestinale, des coliques de congestion intestinale, des coliques d'obstruction,
des coliques d'invagination ou d'étranglement, des coliques d'inflammation
intestinale (début des entérites), etc.

L es unes, coliques d'indigestion, coliques d'obstruction, se rattachent a
une hygiéne alimentaire défectueuse, & un manque de surveillance dans la
distribution des rations, a des régimes alimentaires spéciaux : surcharge
alimentaire, déglutition de corps étrangers (coliques de sable), aliments
indigestes. L es autres correspondent a de véritables accidents : coliques de

.1216. — (vari été Butterfly).
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congestion intestinale par absorption exagérée d'eau froide chez des ani-

maux fatigués ou surmenés, coliques dinvagination intestinale et
péristaltisme intestinal anormal, dechirures internes, hernies

, €tc.).

Toutes sont fort graves et ont un dénouement rapide, en quel ques heures
ou quelques jours au plus.

L a troisiéme série accompagne les inflammations intestinales : entérites
'algués ou subaigués.

Chague groupe présente des symptomes distinctifs gui peuvent étre
appréciés par les techniciens et qui entrainent tout naturellement des trai-
tements quelque peu différents les uns des autres : emploi des potions
calmantes, des purgatifs plus ou moins énergiques, des lavements éva-
cuants, etc. ; ou bien saignée, révulsion interne, médication antiseptique
interne. (Certaines formes de coliques sont justiciables d'interventions
chirurgicales : ponctions intestinales dans les cas de ballonnement, opéra-
tions de hernies étranglées, etc.).

Chez les bovidés on observe des coliques d'indigestion par surcharge,
des coliques de congestion intestinale, des coliques d'invagination et
d'obstruction intestinale et des coliques d'étranglement.

L es premiéres sont la conséguence d'un régime alimentaire mal réglé ou
mal appliqué. Elles sont justiciables de I'emploi des évacuants, des purga-
tifs énergigues, ou méme parfois d'une intervention chirurgicale. Les se-
condes, ordinairement causées par |'ingestion d'eau froide, guérissent sou-
vent spontanément ou cedent avec facilité al'emploi de la saignée.

Quant aux coliques d'obstruction ou d'étranglement, elles motivent fré-
quemment n‘ont pas céde dans les 24 ou 48 heures a
une médication appropriée. Elles seraient justiciables souvent d'une inter-
vention chirurgicale, mais, économiquement, il est plus sage de recourir a

, quelle que puisse étre la terminaison de l'intervention. Cette
conduite est d'autant plus facile a suivre que la marche assez lente des
accidents donne |l e temps de I'appréciation rai sonnée des signes présentés
et de leurs conséquences possibles.

Collage. _ Opération qui consiste a clarifier un liquide alcoolique
(vin, cidre, etc.) en produisant un précipité plus ou moins gluant qui, en
tombant, entraine les matiéres en suspension.

Les principal es substances (clarifiants) empl o?/ées
sont : le blanc ou albumine, le sang, lelait,
poisson ou .

Collage au blanc . — Trésemployé pour lesvinsfins et lesvins
blancs. Il faut 2 a3 blancs par hectolitre ; on ajoute un peu de sel de
cuisine (15 a20 grammes) ; on bat e tout de maniere al'amener al'état
de neige et on le verse dans
le tonneau en agitant avec un
béton fendu ou un fouet -

(. 1217) pour ré-
partir lacolle. Laisser au
une dizaine de jours, aprés
lesquels on peut pratiquer un
soutirage. .

Dans |le commerce on vend
del'albumine seche provenant
de blancs lesséchés ;
la dose a employer est de 10
a15 grammes par hectolitre.

au sang. — Clest
I'albumine du sang qui agit
(ce dernier en renferme 60 a
70 grammes par litre). Em-
Bloyer le sang frais (sang de
oauf) aladosede2 a3 dé-
cilitres par hectolitre ; on bat
le sang avec deux fois son vo-
lume d'eau salée, et on le verse
dans le vin en remuant éner-
giguement, commeil a été dit
pour le collage au blanc

Call ge alagéatine.
Un des meilleurs collages et
des plus usités. On se sert de la gélatine blanche ou blonde. Ne pas employer
les %él atines brunes : elles sont trop impures. Dose moyenne :10 a 15 grammes
par hectolitre. On met les plaquettes de colle a dégorger, pendant 10 a 12 heures,
dans de |'eau froide pour qu'elles abandonnent tous les produits odorants
qui pourraient communiquer un godt au vin ; on enléve I'eau de dégor?e-
ment que I'on remplace par de I'eau ordinaire et I'on chauffe le tout afe
doux ou, mieux, au bain-marie, en agitant. L a solution éant préparée,
on lamélange avec 4 a5 litres de vin et on met le tout dans le tonneau en
agitant avec un baton ou un fouet.

Collage alacolle de poisson. — C'est lameilleure colle a employer
pour les vins blancs, mais elle est plus colteuse et plus difficile a prépa-
rer. La colle de poisson, ou , est lamembrane interne delavessie
natatoire des esturgeons ; on lavend en feuilles ou en cordons. Dose :
2 3 grammes de colle seche par hectolitre.

Etat du vin a coller. — Pour que le collage réussisse bien, il faut que :

levin ne fermente pas, parce que le dégagement du gaz carbonique
empécherait la chute de lacolle; 2° levin ne soit pas malade, a cause
des dégagements de gaz qui empécheraient la colle de . levin -
ferme une quantité suffisante detanin; c'est letanin, en efét, qui est la
principale cause de la coagulation de lacolle ; il y acomme une combinai-
son de tanin avec la matiere gélatineuse ou . Sil n'y apas
assez de tanin dans un vin, le collage est sans effet, le vin ne se clarifie
pas. Les vins blancs n'étant pas riches en tanin, le collage est quelquefois
sans effet ; aussi doit-on taniser les vins blancs plus particuliérement.

Pour que lacolle utilisée pas une partie du tanin du vin et,
ar conséquent, ne modifie pas la composition du vin, il suffit d'ajouter au
iguide qui doit étre collé une quantite de tanin correspondante alacolle
utilisée (2 grammes de tanin quand on emploie 2 blancs ;00r.8de
tanin p)ar gramme de gélatine; O gr. 5 detanin par gramme de colle de

poisson).

Collage du cidre. — Se pratique comme celui du vin (mémes doses). Le
collage aux blancs réussit moins bien que le collage ala gélatine et
surtout que le collage ala colle de poisson. V. CIDRE.

our |e collage des vins
agéatine, la collede

. 1217. — Fouet mécanique usité
dans le collage des vins.

« — V.DRAINAGE.

Collecteur. — v.DRAINAGE.

Collet. __ Partie de la plante qui sépare laracine de latige. Partie
d'une dent qui est entre la couronne et laracine.

Nom donné a des lacets de crin ou de laiton au moyen desquels les bra-
conniers capturent le gibier. Leur emploi est interdit

Colley ou Collie. — Chien de berger écossais apoil long (. 1218).
C'est un chien souple et vif, trés endurant et tres On l'aintro-
duit en mals
comme chien de luxe.
Robe noire et feu (le
collier blanc), jaune
et blanche, noire et
blanche.

Collier. — Piéce
principale du harnais
des animaux de trait,
entourant le cou, sap-
puyant sur les épaules
et avec laquelleils
opérent latraction
nécessaire au mouve-
ment de la charge

uilsont déplacer
(fig. 1219, 1220.

Le collier destiné
al'attelage des boaufs
est a peu prés aban-
donne aujourd'hui et
remplacé par le joug
double ou mieux le

. individuel; R o
mais le collier reste une des piéces principales du harnachement des chevaux
detrait. V. HARNACHEMENT.

Deux parties essentielles |e constituent : les flancs ou mamelles, es-
péces de coussins sappuyant sur les épaules de I'animal ; 2° les attelles,
piéces généralement en bois, parfois métalliques, auxquelles saccrochent
les traits. Elles ont, de ce asubir les efforts de traction effectués par
I'animal.

Dansles colliers utilisés en culture, les mamelles se composent d'un double
coussin en cuir, rempli d'une subs-
tance molle et |égere ment élastique,
Eénéralement delapaille de seigle.

e tout est entouré d'une seconde
enveloppe de toile séparée de la
premiére par un rembourrage de
crin naturel ou végétal (tampico).
Ce rembourrage doit étre disposé
detelle fagon que le flanc sadapte
aussi bien que possible alaforme
de I'épaule sur ac||uelleil Sappuie.

L es attelles, placées en avant
des coussins, auxquels elles sont
fixées par leur bord interne, en
épousent la forme générale depuis
labase . lapartie supérieure.
Elles une épaisseur suf-
fisante pour résister atous les
efforts de traction ; leur largeur
doit étre établie de fagon qu'elles
puissent Brotéger I'animal des
chocs de brancards ou de limo-
niéres causés par les soubresauts
du véhicule. Elles sont renforcées
par une armature métallique que
termine, alapartie inférieure,
un crochet, un verrou ou clef

ermettant de tenir le collier

ermé.

Elles portent, au tiers environ
de leur hauteur, soit un crochet
auquel sefixent les traits, soit
une mortaise destinée au passage
de bandes de cuir (garde-billot)
auxquelles est fixé ce Les

sont retenus sur la
face antérieure de I'attelle par une
petite cheville de bois, |e billot.
La partie supérieure du collier, de
formetres variable, est ordinaire-
ment pourvue d'expansions laté-
rales qui portent des anneaux
mobiles ou passent les guides.

Le collier doit remplir certaines
conditions essentielles qui per-
mettent d'utiliser au maximum
I'effort de I'animal. Il doit étre
parfaitement gjusté al'encolure et
alaforme des épaules du cheval,
afin de ne géner enrien lali-
berté des mouvements et de ne
pas occasionner, par un serrage
excessif, la compression des or-
ganes delacirculation et delares-
piration avec lesquelsil se trouve
en contact.

Suivant le harnachement au-
quel ils sont destinés (gros trait ou trait |éger, attelages de luxe), les colliers
prennent différentes formes (fig. 1221).

On tend actuellement a employer, en agriculture, des colliers métalliques,
avec on sans rembourrage ; deux pieces, en acier embouti, forment I'ensemble
du collier ; une articulation ou une piéce a ressort les réunit aleur partie
supérieure. Solides et 1égers, ces colliers ne paraissent pas blesser les ani-
maux. |ls présentent de sérieux avantages économiques.

FIG. 1218. — Colley.

FiG. 1219.— Partiesdu collier ordinaire.

. 1220. — Collier a trapézoidale.
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__ Collier ordinaire. 2. — Collier 3. — Collier-bricole.

4. — Collier en paille. 5. — Collier en Jonc. 6. —Collier américain.

[/l Collier anglals. 8. — Collier omnibus. Ol Collier artillerie.

FiG. 1221. — Colliers de types divers (schémas).

Le collier-bricole (3) est un modéle également tres |éger, maisil présente
I'inconvénient de placer trop bas le point de traction, et, par suite, de mal
utiliser I'effort du cheval. En cas de blessure al'épaule, on peut atteler le cheval
malade avec un collier en paille (4) ou en jonc (5), tréslégers|'un et I'autre,
d'un prix minime, mais
de peu de durée.

Pour I'attelage ala
carriole ou alavoiture,
on emploie des colliers
beaucoup plus |égers et
plus élégants que dans
les travaux de culture
et de gros trait. Suivant
leur forme, ils sont dits:
collier américain(6), col-
lier anglais(7), collier
omnibus (8), collier d'ar-
tillerie (9), etc. Dans
I'attel age de luxe on em-
ploie surtout le type du
collier anglaigN.1222).

V. auss HARNAIS.

Colloidale (Argile).
— V. ARGILE.

Colmatage. — Opé-
ration d'hydraulique
agricole qui consiste afaire déposer sur un terrain les matériaux charriés
par un cours d'eau (fig. 1223).

On choisit ordinairement |I'époque des crues, de maniére a profiter de
I'éévation niveau des eaux pour les amener sur les terres d'ou elles
pourront ensuite sécouler .facilement aprés la baisse. La quantité des
matériaux en suspension dans I'eau est aussi beaucoup plus considérable en
périodes de crues qu'en temps d'écoulement normal.

Lerésultat obtenu est un exhaussement du niveau du sol en méme
temps qu'une modification de la nature du terrain. L'opération est donc
doublement profitable.

L e colmatage nécessite une disposition favorable du terrain permettant
I'arrivée des eaux naturellement et une évacuation rapide par gravitation.
Tres exceptionnellement, on a recours aux machines élévatoires. 1l est
facile de se renseigner sur la hauteur des crues d'un cours d'eau en Sa-
dressant aux services administratifs et un nivellement trés simple permet
de fixer lalimite d'arrivée des eaux correspondantes, sur un terrain

FIG. 1222. — Collier anglais (attelage de luxe).

COLLOIDALE ---

voisin. Il est bon de recueillir quelques renseignements sur la puissance
colmatante de I'eau que |'on désire utiliser.

L ‘analyse chimique de cette eau permet de vérifier qu'elle ne contient

aucun principe nuisible et fait connaitre en méme temps sa valeur fertili-
sante. La puissance colmatante se détermine par expérience directe en
lai ssant décanter dans un vase un volume d'eau connu et en pesant le
dépot sec. 1l est bon de renouveler ces recherches plusieursfois, car les
matériaux changent d'une crue al'autre, et la composition du
dépdt dépendant de la nature des terrains oul le ravinement des eaux a pro-
voqué des érosions.
On définit puissance
colmatante la hauteur
du dépbt que fourni-
rait une couche d'eau
trouble de 1 métre
d'épaisseur.

Tant gu'un cours
d'eau bourbeux est en
mouvement assez ra-
pide, les matériaux
qu'il entraine sont mé-
langés sans ordre. Si
le courant vient a se
ralentir, par suite
d'un élargissement du
lit, par exemple, les
eaux se clarifient et
les matériaux se dé-
posent dans I'ordre
suivant : gros sable,
sable fin, terreau et,
en dernier lieu, les
argiles diverses selon
leur ténuité.

est donc néces-
saire, pour obtenir
une couche de dép6t
homogeéene, d'em-
ployer un procédé
permettant de faire
arriver sur toute la
surface & colmater une
proportion convena-
ble de tous ces &l é-
ments.

L e dépbt des ma-
tériaux peut sefaire
de deux maniéres dif-
férentes, par colma-
tage discontinu ou par colmatage continu. Le premier procédé consiste
aremplir un bassin de décantation a une certaine hauteur et alaisser
clarifier complé&tement avant de .vider et remplir a nouveau. Dans le
colmatage continu on remplace immédiatement |a petite tranche d'eau
qui séclaircit d'abord par de |I'eau bourbeuse. Ce procédé imite en somme
laformation continuelle des dép6ts dans le lit des riviéres en amont des
barrages.

Chaque méthode exige la méme quantité d'eau pour produire la méme
épaisseur de dépbt ; mais le colmatage continu  a |'avantage d'étre beau-
coup plus rapide, de supprimer les opérations de remplissage et de
vidange des bassins.

Leterrain a colmater est entouré d'une digue. Celle-ci est élevée avec la
terre d'un fossé de ceinture destiné lui-méme arecevoir les eaux d'infil-
tration. Cette digue doit avoir Om,70 de hauteur, de maniére a permettre de
remplir le bassin d'une couche d'eau de Om,50 environ.

L'intérieur est partagé en un certain nombre de bassins ( fig. 1223, 1) de
plus en plus petits & mesure qu'on séloigne du fossé d'amenée. L es digues
de section ont leur créte en contre-bas de 0 % 10 les unes des autres, quand
on passe d'un compartiment au suivant (2).

La séparation par les digues en compartiments assure un repos plus
complet a lamasse d'eau et empéche la formation des vagues qui ralen-
tiraient le dépot des matériaux. Ce dispositif permet également d'obtenir
un colmatage plus homogéne sur toute la surface du bassin. En effet, le
compartiment | ou e colmatage recoit |es matiéres grossiéres et
aussi des matériaux |égers en certaine quantité, a cause de sa grande
surface ; |es autres compartiments recoivent les él éments plus |égers dans
I'ordre d§jaindiqué.

Le compartiment |, recevant les eaux les plus riches, sera colmaté le
premier, et il serapossible de
transformer |le comparti-
ment |l en atéte de colma-
tage », ce qui lui fournirales
éléments grossiers qui lui fai-
saient défaut. Il en serade
méme pour les compartiments
suivants quand ils devien-
dront aleur tour téte de col-
matage, de maniére qu'ils -

tous les mémes maté-
riaux.

On assure définitivement
I'homogénéité du sol par les
labours, qui mélangeront les
différents dépéts.

ou .
— Genre de plantes, de lafa-
mille des , originaires
de et cultivées dans
les pays chauds comme plantes vivriéres (fig. 1224, 1225). Les
sont des herbes afeuilles entiéres et , arhizome tubéreux ou caules-
cent rempli d'un sucre &cre et vénéneux, qui en partie par lades
siccation et totalement par la cuisson. L'espéce type, antique

), est cultivée dans la plupart des pays tropicaux.

mai s principalement en Océanie, pour ses rhizomes (taro desindigénes)

FIG. 1224.
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Phot. J.
FiG. 1225. — Champ de

qu'on emploie alafabrication d'une sorte de pain. Aux Antilles, sesfeuilles
sont consommeées sous le nom de chou caraibe.

ou ( ). — Cépage des et de
Provence connu sous les noms vulgaires d'aubier, bouteillon, grégues,
, saint-Pierre (fig. 1226). |l est trés rustique, trés productif, réclame

Phot. R. Dumont.
FIG. 1226. —

des sols mouillés, débourre tard, craint la pourriture et demande une taille
longue. Il produit un trés gros raisin, jaune doré&, donnant un vin ordi-
naire. Par hybridation, il adonné le rupestres, plus connu
sous le nom de

Colombier. — Bétiment ot sont logés les pigeons (fig. 1227 &41230). On
lui donnait toujours, autrefois, la forme d'une tourelle dominant les con-
structions voisines, &fin, disait-on, que les pigeons pussent regagner facile-
ment leur demeure, mais, en vérité, dansle but de lesinciter aaller plus
loin chercher leur nourriture dans la plaine. Les murs, a ) , €taient
garnis de logettes étroites et contigués, sortes de trous de la grosseur des
pigeons et leur servant de nids. Ce genre de colombier tend a ,
parce qu'il ne répond plus aux conditions nouvelles de I'exploitation des
pigeons dans les fermes.

Le droit de colombage, droit seigneurial qu'on retrouve encore dans cer-
tains baux de ferme, réservait, en effet, au propriétaire la possession du
colombier et lui permettait d'y avoir un nombre trés grand de pigeons,
vivant aux dépens de son fermier et des autres cultivateurs. Par suite de
laguerre qu'on leur faisait en plaine, pour les considérables qu'ils
causai ent dans les ensemencements, les hétes de ces colombiers devaient
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étre méfiants et alertes comme les vagabonds ; on leur donnait souvent le
nom de fuyards. Le manque de propreté, le défaut de surveillance sur les
accouplements et les rendaient le produit annuel du colombier
trés médiocre, comparativement a sa nombreuse population.

L es propriétaires reconnurent d'ailleurs que ces bandes de pigeons
volages, sabattant fréquemment sur les toitures, causaient des dégats
considérables, et ils renoncerent généralement d'eux-mémes a se réserver
la possession du colombier.

Le cultivateur, qu'il soit fermier ou propriétaire, envisage tout autre-
ment lerdle des pigeons ; il vise, par leur élevage, a utiliser les graines
nombreuses perdues aux alentours de laferme, sachant que lorsqu'elles
font défaut a certaines époques de I'année il doit distribuer aux pigeons la
nourriture nécessaire aleur entretien. Dans les villes, certaines personnes
qui possedent des chevaux ou d'autres animaux poursuivent aussi le
méme but et tirent un profit véritable du colombier. Les races de pigeons

FIG. 1227. — Plan d'un colombier.

L es cases sont superposées sur 4 étages de chaque cité du mur en A et B. Au milieu, on
aménage un double rang de cases C; les mangeoires D, |les abreuvoirs E et les perchoirs F
sont placés de fagon 2 ne pas géner lacirculation. M. N. Cloison séparant le grenier du
colombier.

qui conviennent dans ces diverses situations forment le groupe des races
dites comestibles ou d'utilité. Contrairement & ce qui se passait autrefois,
oule sauvage desfuyards évoquait le terme de colombins, d'ou
dérivait celui de colombier, on atendance maintenant a donner unique-
ment au logis des pigeons le nom de pigeonnier.

Différentes sortes de colombiers. — On peut distinguer plusieurs
sortes de colombiers, suivant les catégories de pigeons qu'on y entretient :
1° pigeons comestibles, 2° pigeons de voliére; 3' pigeons voyageurs.

Les premiers sont logés de deux facons trés différentes, soit dans une
chambre ou un grenier ( fig. 1227-1228), ou ils peuvent étre enfermés pendant
plusieurs semaines, soit dans des pigeonniers mobiles (fig. 1229), générale-

FIG. 1228. — Colombier aménagé dans un comble bas.

Les niches A sont disposées sur 4 étages; les entrées en , dansle mur du pignon, ou enC
(ou est pratiquée une lucarne qu'on peut ouvrir ou fermer a volonté au moyen d'une chai-
nette passant sur une poulie). Laventilation est assurée par les ventouses V et lache-
minée R; D. Mangeoires; E. Abreuvoirs; F. Perchoirs.

ment suspendus a l'extérieur et le long des murs des batiments, ou, en raison
du peu d'espace dont |es oiseaux disposent, ils ne peuvent étre enfermés que
momentanément. Pour les races de voliére, entretenues uniquement pour
les particularités de leur plumage ou la bizarrerie de leurs formes, le pi-
geonnier revét les aspects les plus variables et |es plus fantaisistes. Par
contre, pour |les pigeons voyageurs, le colombier, tout en ressemblant beau-
coup au premier type adopté pour |les gros pigeons, est dans une situation
spéciale et a des agencements d'entrées et de sorties trés caractéristiques.
Si le pigeonnier est installé dans une chambre ou un grenier, ses murs,
ainsi que le plafond, doivent étre recouverts d'un enduit de plétre, de fagcon
ane présenter aucune anfractuosité servant de refuge aux parasites ou a
lavermine. Le plancher doit aussi étre, autant que possible, recouvert de
plétre ou carrelé ou cimenté. Lafenétre par laquelle seffectuent I'entrée
et la sortie des pigeons est munie sur ses cotés de coulisseaux entre lesquels
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glisse un cadre grillagé qu'on peut manoeuvrer de I'extérieur au moyen
d'une corde passant sur deux poulies de renvoi.

Devant cette fenétre on fixe une planche dans le but de permettre aux
pigeons de se poser pour entrer. On estime que |'agencement du colombier
doit étre congu sur la base d'un pigeon au maximum par métre cuba ; il
consiste en autant de cases qu'il y a de couples, et en perchoirs, pondoirs et
ustensiles pour la distribution de la nourriture et de laboisson Les
cases (fig. 1231, 1233), faites en bois, doivent avoir autant que possible
delargeur, de hauteur et de profondeur ; elles sont accol ées aux
murs par groupes de quatre au plus, de fagon qu'il soit facile de les enlever
et de les désinfecter. Chacune d'elles est munie sur sa fagade d'une porte
grillagée ou a barreaux permettant d'y enfermer pendant quelques jours
des pigeons qu'on désire accoupler. A leur intérieur, on place un nid
en pléatre et un perchoir. A proximité des cases on dispose des abreu-
voirs (fig. 1232).

Comme les pigeons aiment beaucoup a se baigner, il est nécessaire de
leur laisser en permanence, au milieu du colombier, surtout c#uand onlesy
enferme longtemps, un grand bassinde 20 environ de profondeur qu'on
remplit d eau a moitié (fig. 1236). Pour restr indre les pertes de nourriture,
on recommande de la distribuer dans des (fig. 1235) ou mieux
des trémies autoclaves (fig. 1234), souvrant sous le poids des pigeons et
se fermant d'elles-mémes, que les oiseaux et |es moineaux, notamment, ne
peuvent pas faire fonctionner. L es plus usitées de ces trémies comportent,
en outre : un réservoir contenant pour plusieurs jours la nourriture néces-
saire atous les hotes du colombier.

Dans toutes les circonstances ou I'on peut laisser constamment les pigeons
en liberté (comme danslesfermesisolées?, les pigeonniers mobiles (. 1229)
conviennent mieux et procurent de meilleurs résultats. Ce sont des maison-
nettes formées de planches bien assembl ées avec couvre-joints, al'usage
seulement d'un couple de pigeons. Elles sont accrochées sur les murs a
3 meétres environ du sol et le plus possible |es unes des autres.
On leur donne généralement comme dimensions: 70 delargeur, de
profondeur, de hauteur. On a reconnu que la fa¢ de doit étre munie
de deux portes glissant entre des coulisseaux et de deux planchettes. Les
pigeons défendent ainsi beaucoup mieux qu'avec une porte et une plan-
chette leur logis contre les incursions de leurs voisins. Cette facade doit
d'ailleurs étre rendue mobile sur les trois quarts de sa hauteur au moyen
de deux charniéres, de fagon a en permettre le relévement au moment du
nettoyage.

On

hexagonae (fig. 1230) supportée al'extrémité d'une perche de 2m,50 a
3 métres de hauteur, solidement fixée dans le sol. Ceux qui sont adossés
des murs conviennent cependant beaucoup mieux aux pigeons, parce qu'il
est ainsi possible de leur donner atous |'orientation la meilleure, qui est
celle de 1 est dans les régions a climat tempéré. R
Quant aux colombiers affectés aux pigeons voyageurs soumis  I'entraine-
ment, ils doivent étre installés dans|es greniers ou les mansardes de béti-
ments rel ativement élevés par rapport a ceux qui les entourent. 1l ne faut
pas, en effet, qu'au retour d'une longue excursion, les pigeons éprouvent

FiG. 1229. —

FIG. 1230. — Pigeonnier aérien
pour deux couples. )

(Hauteur minimum,

FIG. 1233. — Intérieur d'une case a deux
avec un nid dans chacun.

pigeonniers mobiles sur une plate-forme -

COLOMBIER

del'inquiétude sur le sort qui les attend la porte d'entrée et que, pour se
rendre compte qu'aucun ennemi ne lesy guette, ils aillent se poser tout
d'abord sur un toit voisin. Non seulement le contrdle de la durée de leur
voyage serait difficile, maisils courraient aussi le risx?ue d'étre saisis par des
chats. La porte de ces colombiers doit méme, lorsqu'elle est fermée, permettre
la rentrée des messagers; on y dispose a cet effet des ou barreaux
que le pigeon pousse devant lui, mais qui retombent des qu'il est passé.

Gestion du colombier. — Pour que le produit du colombier laisse quelque
profit, I'éleveur doit veiller ace (3u'i| y ait toujours autant de méles que
de femelles et a ce quils forment des couples unis. Les sujets trop &gés ou
malades ou simplement anémiés sont éiminés ou soignés separément. L'age
exact des pigeons ne peut étre connu gqu'en les marquant alafacein-
terne des grandes plumes des ailes, ou en leur passant autour des pattes
une bague distinctive, en métal ou en celluloid. Les sujets que I'on désire
accoupler doivent étre enfermés pendant c||uel ques jours dans une des cases
dont le colombier est entouré; c'est d'ailleurs le meilleur moyen d'éviter
les querelles pour la possession de certains compartiments préférés, que-
relles au cours desquelles | es oeufs seraient cassés.

Quand on veut peupler un colombier de pigeons voyageurs, il est néces-
saire de maintenir enfermés les reproducteurs dont on afait choix jusqu'a
ce gu'ils aient couvé. Sils n'ont jamais été entrainés ailleurs auparavant,
on peut leur faire exécuter des voyages de plus en plus éloignés, mais, dans
le cas contraire, il est préférable de sen abstenir. |l est a noter d'ailleurs que
les jeunes pigeons n'ayant pas encore reproduit se perdent beaucoup plus
facilement que ceux qui ont eu a nourrir des petits.

Hygiéne du colombier. — Les colombiers, quels 'ils soient, doivent étre
fréguemment nettoyés et traités en vue de la destruction des J)arasites et
des germes de maladies. Mais le transport des oeufs en cours d'incubation
pouvant, ainsi que celui des trés jeunes pigeonneaux, avoir des suites
facheuses, on ne peut pas toujoursy exécuter la désinfection au moyen des
gaz sulfureux recommandés avec raison pour tous les locaux occupés par
ces animaux. On doit se borner trés souvent a des pul vérisations d'antisep-
tiques comme le crésyl, le ou le formol, employés a 3 pour 100 envi-
ron. Les pigeons eux-mémes doivent étre débarrassés fréquemment des
puces, des poux et des divers acariens qui vivent en parasites sur eux, Les
ayant attrapés, on badigeonne soigneusement a cet effet laface interne de
toutes leurs plumes avec une brosse imbibée de pétrole. On peut aussi
tremper |'oiseau jusqu'ala téte pendant une minute dans un bain de Ba-
réges fait avec 30 grammes de de potassium par litre.

Législation. — Des arrétés préfectoraux fixent chague année le temps de
lacloture des colombiers, soit pour I'ensemble du département, soit sépa-
rément pour chague commune. Pendant ce temps, |es pigeons peuvent étre
considérés par |les chasseurs comme un véritable gibier et, par les pro-

ou par les fermiers, comme des oiseaux nuisibles qu'ils peuvent,
en conséquence, tuer et sSapproprier sils les trouvent sur leurs fonds, n'y
elt-il aucun dommage causé. En dehors de ce temEs, laloi du 4 avril 1889
est applicable aux pigeons comme aux volailles. Les propriétaires ou les
fermiers n'ont le droit de tirer les pigeons qu'autant qu'ils les trouveront
causant des dommages aleurs propriétés, maisils n‘ont pas ledroit de se
les approprier.

Un décret du 15 septembre 1885 soumet aussi les pigeons voyageurs aun
recensement annuel. Les propriétaires sont tenus de déclarer alamairie,

. 1232,

FIG. 1231. — Cases et mangeoire pour grand Abreuvoir siphoide.

FIG. 1234. — Trémie autoclave,
pour éviter le gaspillage de la nourriture.

FIG. 1236. — Abreuvoir-baignoire i fond en pente.



COLOMBINE — COLONIALES
avantle  janvier de chague année, le nombre des p| geons quiils ont élevés
et les directions dans lesquelles ils les ont

Colomblne — Engrais formé par la fiente des pigeons dans |es colom-
biers. D'aprés on estime a une centaine de francs lavaleur de la
colombine produite dans un colombier de sept cents a huit cents pigeons. On
peut admettre qu'un pigeon moyen produit dansle cours del'année de 8 a
10 litres de cet engrais. La composition des excréments de pigeons est en
moyenne la suivante :

Commela (V. ce motz] la colombine, d'apres , produit
sur les céréales, dans les terres humides et froi des de fort bons effets.
Dans le pays de Caux, on en répand sur |'orge de 18 a 20 hectolitres par
hectare. En Flandre, on I'applique araison de 2000 kilogrammes par hectare.

Colombins. — Ordre d'oiseaux comprenant les pigeons et genres voi-
sins. V. PIGEON.

Colonage ou Bail a colonat partiaire. _ Contrat par lequel le
propriétaire d'un héritage rural le remet pour un certain temps a un pre-
neur, qui sengage ale cultiver sous condition d'en partager les fruits avec
le bailleur.

Ce bail differedu bail O ferme en ce que le propriétaire, au lieu de
toucher un prix fixe en argent, recoit une redevance aléatoire. Le pro-
priétaire est, par suite, associé aux risques de laculture et directement
Intéresse & son succes. Si lesfruits se partagent par moitié, le contrat prend
le nom de métayage, et le colon celui de métayer. Le bail & colonat

ou métayage est régi par laloi du 18 juillet 1889 (liv. |, titreiv du

Code rural) et par les articles 1718, 1730, 1731, 1736-1741, 1743, 1749-1751,
1776, 1777, 1778 et 2102 du Code civil. Les obligations principales du bailleur
sont : ladélivrance de la chose louée au terme convenu et la garantie des
objets compris au bail, la réparation des batiments et les réparations loca-
tives occasionnées par la vétusté ou laforce majeure. Il ala

de I'exploitation, soit pour le mode de culture, soit pour I'achat ou la
vente des bestiaux. L e droit de chasse et de péche lui est réservé. Les
obligations essentielles du preneur sont : de cultiver lui-méme et en bon
pére de famille ; d'habiter la métairie, de la garnir de bestiaux et de se
servir des béatiments d'exploitation. Il répond de I'incendie, des dégrada-
tions et des pertes, sauf aprouver qu'il a veillé alaconservation de la
chose louée. Le bailleur et le preneur supportent, chacun par moitié, la
perte totale ou partielle des recoltes survenue par cas fortuit. En cas de
difficulté dans |le réglement des comptes, le juge de paix statue sur le vu
des registres des parties. Toute action se prescrit par cing ans adater de la
sortie du colon. Larésiliation du bail a colonat partiaire est de plein droit
par la mort du preneur, ou ala suite de la destruction fortuite de la
totalité des objets compris dans le bail. Elle est facultative dans les
autres cas.

Coloniales (Cultures et productions). — Pour alimenter nos industries
en matiéres premiéres et satisfaire aux besoins de notre consommation, la
France se trouve dans la nécessité d'importer, chaque année, des quantités
souvent considérables de produits variés, fournis par laculture ou I'exploi-
tation des plantes indigénes des régions | ointaines.

donné I'étendue et la diversité de notre domaine colonial, notre
pays devrait pouvoir trouver, aujourd'hui, dans ses possessions d'outre-
mer, le complément de ce qui lui est indispensable.

11 n'en est malheureusement rien et, a part quelques produits, qui lais-
sent un excédent pour |I'exportation, nous avons été dans |'obligation,
jusgu'ici, de demander al'étranger la plupart des matiéres premiéres et des
denrées nécessaires  hotre existence.

1l peut étre utile, a ce sujet, de montrer quels étaient nos besoins d'avant-
guerre et de les comparer aux exportations coloniales.

L 'examen des chiffres donnés plus loin montrera qu'il y aurait intérét a
dével opper dans nos colonies la culture d'un certain nombre de produits
qui bénéficient, sur les similaires provenant de I'éranger, d'une détaxe
compléte al'entrée en France. Le café, le cacao, |le thé sont dans ce cas. Leur
production a donc avantage a étre augmentée partout oul les conditions
sont reconnues favorables. Il ne sera question, ici, que des principales pro-
ductions coloniales, citées avec I'indication des pays de provenance, placés,
par ordre d'importance ; chacun des produits cités fait d'ailleurs I'objet
d'une étude détaill ée, a son ordre alphabétique.

Café (V. CAFEIER), provient dela Guadeloupe, de la Nouvelle-Calédonie,
de la Réunion, de Madagascar, de I'lndochine (Tonkin) et de la Cote-

d'lvoire.
Consommeation annuelle 98 243 tonnes.
Exportations colonidles ... 1859 —
Proportion ... 1/52

Cacao (V. CACAOYER), provient de la Guadeloupe, de la Martinique, de
la Cote d'lvoire, du Gabon et de Madagascar.
Consommation annuelle . 26 262 tonnes.
Exportations coloniales 1615 —
Proporton L 16
Thé (V. THEIER), provient exclusivement de I'lndochine (Annam et
Tonkin).
Consommation annuelle 6 000 tonnes.
Exportation coloniale 1000 tonnes.
Proportion 1/6
Sucre de canne (V. CANNE A SUCRE), provient de la Réunion, la Guade-
loupe, la Martinique et I'lndochine.
Consommation annuelle
Exportations coloniales
Proportion
Rhums et tafias ﬁv. CANNE A SUCRE), proviennent de la Martinique, de
la Guadeloupe €t de la Réunion.
Consommeation annuelle.
Exportations coloniales
Riz (sous toutes ses formes [V. ce mot]), provient de I'l ndochine (Co-
chinchine), de Madagascar et des Etablissements francais dans|'Inde. V. RIZ.
Consommation annuelle L. 223 840 tonnes.
Exportations coloniales 1067999 —
La production dépasse la consommation si I'on envisage seulement les
quantités. 1l y a, en effet, des qualités que ne fournissent pas nos colonies.

143 423 tonnes.
113980 —

133 303 hectolitres.
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Coprah (V ). provient des Etablissements frangais de .
delaNouvelle-Cal édonie, de I'lndochine et du Dahomey.
Consommation annuelle 145 186 tonnes.
Exportations coloniales 17 165 ——
Proportion 1/8
Huile de palme (V ), provient du Dahomey, de la Céte d'lvoire,
du Gabon et de la Guinée francaise.

Consommation annuelle
Exportations coloniales . . ..

La production dépasse la consommati on.
Amandes de palme (V. ), proviennent du Dahomey, de I'Afrique
equatonalefran(;alse de la Céte d'lvoi re, de la Guinée francaise et du Sé-
négal
Arachides (V. ce mot), proviennent principalement du Sénégal et, pour
une faible partie, d'Indochine.
Consommation annuelle. 215 739 tonnes.
Exportations coloniales 213578
Bananes (V. BANANIER), proviennent, mais pour de petites quantités -
, dela Guinée francaise et de la Martinique
Consommation annuelle
Production coloniale. .. 10 000 —
Proportion /111
Ananas (V. ce mot). Lesfruits frais, importés en nombre relativement
peu élevé, proviennent de la Guinée francaise, et les conservés, qui consti-
tuent la presque totalité des importations, de la Martinique et de la Réunion.

17 354 tonnes.
19 946 —

1110 000 régimes.

Consommation annuelle 807 tonnes.
Production coloniale. 154 —
Proportion 1/5
Poivre (V. POIVRIER), provient exclusivement de I'lndochine (Cam-
bodge).

Consommation annuelle JOT Y 4 164 tonnes.
Production coloniale. .. 4516 —

L a production dépasse |la consommation.

Girofle (V. GIROFLIER), provient de Madagascar (Sainte-Marie).
Consommation annuelle 90 tonnes.
Production coloniale 154 —

L a production dépasse |la consommation.

Vanille (V. VANILLIER), provient de Madagascar et des Comores, des
Etablissements francais de (Tahiti), de la Réunion et de Guadel oupe.
Consommation annuelle L 61 tonnes.

Production coloniale 500 —

La production dépasse la consommation.

Coton (V. COTONNIER), provient, mais pour une part encore faible, de
I'Indochine et de la Céte d'lvoire.

Consommation annuelle
Production coloniale
Proportion

La nécessité de produire, dans les colonies frangai ses, de grandes quan-
tités de coton est devenue une véritable question nationale, car on Ignore
pendant combien d'années encore les Etats-Unis pourront continuer a nous

. Un mouvement se dessine qui conduira, espérons-le,
produire en Indochine (Cambodge) et en Afrique occidentale francaise
(région du Sénégal, du Haut-Sénégal et du Niger), lorsque les travaux né-
cessaires concernant |'aménagement des eaux pour l'irrigation y auront été
effectués, la plus grande partie du coton réclamé par nos filatures et nos
tissages.

Jute (V. ce mot), provient de I'lndochine pour une infime proportion.
100 929 tonnes.

97 —

243 539 tonnes.

Consommation annuelle
Production coloniale
Proportion

Caoutchouc (V. ce mot), provient de nos colonies de I'Afrique équato-
riale ( et Oubangui-Chari-Tchad), de I'Afrique occidentale
francaise (Guinée, Cote d'lvoire et Sénégal) et de I'lndochine (Cochinchine).

Consommation de la France 5025 tonnes.
Production coloniale 6456 —

production des colonies francai ses, principal ement représentée par du
caoutchouc sylvestre, dépasse |la consommation, mais ne donne pas satisfac-
tion aux industriels, qui lui préférent le' caoutchouc de plantation, mieux
préparé, fourni par , largement cultivé en extréme
Orient, et dont notre Indochine (Cochinchine), qui en produit déjades
quantités intéressantes, pourra contribuer & nous approvisionner plus
complétement dans I'avenir. A I'heure actuelle, la production mondiale du
caoutchouc est évaluée a 350000 tonnes, dont 300000 de plantation et 50 000
de foréts.

Autres produits. — Sans donner de chiffres concernant la production, il
parait non moins utile de citer simplement |les autres produits végétaux
que la France tire, en plus ou moins grande quantité, de ses colonies :

Mais : Indochine, Madagascar, Dahomey.

Manioc: Madagascar.

Poisdu Cap : Madagascar.

Cannelle : Indochine.

Sésame : Guinée francaise, Indochine, Haut-Sénégal-Niger.

Ricin : Indochine, Sénégal, Algérie, Tunisie, Maroc.

Kapok : Sénégal, Indochine.

Sisal: Haut-Sénégal-Niger.

Raphia : Madagascar.

, Coted'lvoire.

Paille de chouchoute (V ): Réunion.
(V. IGNAME) : Indochine.

Campéche : Guadeloupe et Martinique.
: Guyane.

Gomme copal : Afrique équatoriale francaise et .
Gomme arabique : Sénégal, Haut-SénégaI-Niger, Guinée.
Gomme laque: Indochine.

Bois d'ébénisterie : Cote d'lvoire et Gabon.

Kola: Céte d'lvoire et Guinée.

Tabac : Indochine Réunion Madagascar.
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La conclusion atirer de ce qui précéde est qu'actuellement nos posses-
sions d'outre-mer devraient pouvoir, avec des avantages marqués, fournir
alamétropole :

50 fois plus de café. 8 fois plus de coprah.
16 — — cacao. 100 — — bananes.
8 — — thé. 70 — — coton.

Pour réaliser ce programme, il n'y a qu'a mettre en valeur notre do-
maine colonial.

L a France dispose pour cela aujourd'hui, non seulement des capitaux,
mai s des compétences nécessaires.

Colonie. — Terme synonyme de RUCHEE Ou . V. ABEILLE.

Colonnes distiller ou Colonnes a plateaux. — Appareil pour la
distillation des alcools industriels. V. DISTILLATION.

Colophane (Bouillieala). — V. BOUILLIE.

Colorants. _ Substances employées pour colorer des produits ali-
mentaires, afin qu'ils plaisent a . On colore les beurres et certains
fromages en jaune avec le jus de la carotte, le rocou, le curcuma, le sa-
fran; le vin avec lafuchsine, le campéche, la , lacochenille, etc.;
la biére avec le caramel ou lachicorée ; le cidre avec la cochenille, le
caramel.

Si I'emploi de certains colorants est licite, |'usage de certains autres (et
c'est lagénéralité) est considéré comme frauduleux par laloi.

Colorimétre. utilisé pour mesurer I'intensité de coloration
desvins, cette utile & connaltre pour le coupage. Il en existe
plusieurs modéles, mais le plus employé en canologie est le

. 1l comprend deux piéces principales :

1° La gamme des couleurs (ou échelle ), composée de dix
disques en ruban de satin ( . 1237), colorés diversement en rouge (R.)
ou violet-rouge ( .), suivant des types rouges de la ma-

des Gobelins (on a comparé aux gammes chro-
matiques de la manufacture des Gobelins les teintes des
diverses variétés de vin rouge) et a coté desquels sont
disposés des disques semblables en satin d'un blanc par-
faitement pur ;

2° Le colorimétre proprement dit, divisé en centie-
mes de millimétre (fig. 1238) ; il comprend une petite
lunette composée d'un godet en cuivre argenté A B et a
fond de verre c dans lequel rentre un tube de méme mé-
tal ab, fermé lui-méme par un disque de verre d; |'écar-
tement des deux verres est variable, au moyen d'un pas
devis, de sorte gu'en versant du vin dans le godet exté-
rieur, |'épaisseur de la couche vineuse interposée entre
les deux verres est aussi variable. Ce colorimétre A est
fixé sur un petit support, S (fig. 1239, 1), incliné a45 de-
grés. Une seconde lunette semblable, 13, dans laquelle est
serré un disque de verre mobile, est placée, sur le méme

, acoté de lapremiére et & une distance a peu
égale a celle de I'écartement des yeux.

Pour faire un essai, on dévisse le couvercle ab du co-
lorimétre (fig. 1238, 2) et I'on verse dans le godet AB une
f)etite quantité de vin a expérimenter (un trait gravé dans

‘intérieur du godet indique la hauteur alaquelle le vin
doit sélever pour qu'on puisse incliner I'appareil sans
qu'il déborde) ; on ferme le colorimétre en vissant |le cou-
vercle jusqu'au fond, c'est-a-dire jusqu'a ce que les deux
Verres soient en contact ; a ce moment, le trait zéro de
I'échelle tracée sur le corps de I'instrument coincide avec
le trait zéro de la graduation gravée sur |le pourtour.
On fixe |le colorimétre sur son support en bois noir S, en
ayant soin de repérer la goupille qui assure al'instrument
une position invariable. Cette opération doit étre faite sans
trop incliner I'instrument, afin que le vin qu'il contient ne
poisse se répandre.

On introduit la gamme colorée sous le support et or la
fait glisser jusqu'a ce qu'un disque rouge et un blanc -

dans les deux lunettes. L e disque gauche apparait donc rouge,
tandis que celui de droite est blanc. En dévissant |égérement |le cou-
vercle ab du colorimétre, on voit le disque blanc se colorer en rose : c'est
une couche de vin qui sinterpose entre les deux verres. En dévissant
encore, le rose saccentue et tourne au rouge violacé. Aprés une révolution
suffisante, les tons rouges des deux disques acquiérent une intensité égale.

_ . 1237.
Echelle

FIG. 1238. — . |. Coupe; 2. Vue d'ensemble.

Maisil arrive, le plus souvent, que les deux couleurs ne sont pas tout afait
identiques : I'une est plus rouge ou plus violacée que I'autre. On fait alors
glisser lagamme sous le colorimétre, afin de substituer un disque rouge
aun autre, jusqu'a ce que l'identité des nuances soit exactement obtenue.
On corrige, sil est besoin, I'intensité trouvée tout d'abord, en vissant ou
dévissant le couvercle jusqu'a ce que les deux disques colorés soient
d'égale intensité ; I'opération est rendue beaucoup plus facile si I'on en-
veloppe le colorimétre d'un écran (fig. 1239, 2) qui le protége contre la
lumiere extérieure.

En admettant que les deux disques soient parfaitement identiques, on
note le numéro du disque coloré de lagamme qui a servi de comparaison,
soit : le 5e violet rouge ; il faut ensuite lire sur le colorimétre I'indication
de son échelle. On compte d'abord sur la graduation de la capsule |le nombre
detraits qui se trouvent découverts; sil y en adeux, on écrit 203, puis on
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cherche quelle est ladivision du couvercle se trouve en face du trait
gravé sur la capsule. En supposant que ce soit 50°, on ajoutera 50 a 200, et
I'on dira que I'intensité colorante du vin est représentée par le chiffre 250.
On abrége ces désignations en dénommant ceVvin : couleur, 5e Violet rouge;
intensité, 250.

Valeur que peut avoir ce chiffre 250; parti que I'on peut en tirer; consé-
quences a en déduire.—I| ne faut pas oublier que le nombre 250 représente
I'épaisseur de la couche sous laquelle la coloration du vin essayé est aussi
intense que celle des
nuances types. Or, plus
ce chiffre est élevé, plus
la couche de vin est
épaisse, et, par consé-
quent, moins le vin est
coloré, c'est-a-dire que
les intensités sont en
raison inverse des
épaisseurs. Si donc on
essaye un autre vin qui
donne le chiffre 125, on
en concluraque ce
dernier, ayant la méme
intensité que le précé-
dent sous une épaisseur
moitié moindre, est né-
cessairement deux fois
plus coloré.

En général, pour ob-
tenir le rapport qui
existe entre la colora-
tion de deux vins, il
faut diviser leurs épais-
seurs |'une par l'autre.
Exemple : un vin du
Beaujolais a l'inten-
Sité 90 ; unvin de

possede

270. En divisant 270
pas 90, le quotient 3 fait
savoir que ce vin de
Bourgogne est trois fois
moins coloré que levin
du Beaujolais. On peut
aussi, étant donné du vin a 160 et du vin a 80, les mélanger dans certaines
proportions pour obtenir du vin & 130 (probléme arithmétique sur les régles
de mélanges).

. 1239. —
|. Dispositif d'essai;
2. Appareil po rvud'un écran pour faciliter I'examen.

Colorimétrie. — Partie de la physique industrielle qui soccupe de la
mesure de I'intensité de coloration des liquides. V. ci-dessus .
Colostrum. _ Premier lait apparaissant sous forme de liquide vis-

queux, jaunétre et opaque et que donnent les femelles immédi atement
aprés lamise bas.

La sécrétion du colostrum précede donc la sécrétion du vrai lait, dont il
se rapproche est caractérisé au début par sarichesse
en albumine et en sels minéraux, par sa pauvreté relative en beurre et
I'absence & peu prés compl éte de caseine. Sarichesse en matiéres minérales
explique les effets purgatifs qu'il exerce sur I'intestin du nouveau-né.

Col rave. __ Terme synonyme de chou-rave. V. CHOU-RAVE.

Colza. — Crucifére annuelle et bisannuelle, de latribu des

(fig. 1240). Le colza | ] est une plante a racine pivotante,
atige élevée de 1Im,50 &4 2 meétres ; afeuilles , d'un vert glau-
que; les jeunes sont dentées et ciliées; lafleur est blanche ou jaune; le
fruit est une silique; la graine est noire, ronde et riche en huile. Cette
plante a eu une ére de grande prospérité en France de 1820 a 1850 ; on la
cultivait a cette époque sur plus de 200000 hectares ; mais la concurrence

du pétrole, des autres huiles minérales et des divers progrés de I'éclairage
a fait baisser considérablement sa culture. C'est a peine si on la cultive
aujourd'hui, chez nous, sur une surface de 30000 hectares. Voici les surfaces
cultivées en France, dans la décade 1904-1913, les rendements et |la valeur
moyenne :

La culture du colza est en sérieuse décroissance. L es départements qui
en cultivent plus de 1 000 hectares sont : la Seine-Inférieure (8600 )
I'Eure (2900 .), laHaute-Vienne (1650 ), I'Ain (1625 ), I'lsére
(1446 ), laLoire (1325 .) et laDroéme (1200 )

Variétés. — Les principales variétés de colza sont les suivantes :

Colza ordinaire d'hiver. — Variété encore la plus cultivée, a .siliques
dressées, assez hétive, fleursjaunes (fig. 1240);

Colza parapluie d'hiver. — Variété, appelée vulgairement colza a rabat,
asiliquesinclinées, un peu plus tardive et plus productive que la précé-
dente, surtout cultivée en Normandie ;

Colza froid d'hiver. — Variété productive, atige élevée, agrain plus
rouge que le colza ordinaire. M0rit cing a six jours apres le colza parapluie ;

Colza d'hiver afleur blanche. — Variété assez productive, un peu
cultivée dans le département du Nord. huit adix jours aprées le
colzaparapluie;

Colza d'hiver nain de Hambourg. — Variété tris rustique (fiP. 1241),
productive, ramifiée, pas trop élevée. Mrit dix a douze jours aprés le colza
parapluie ;

Colza de printemps ou colza de mars. — Variété moins productive
(fig. 1242), servant aremplacer les colzas d'hiver manqués;

Colza de printemps .— Variété russe atige ramifiée et fort
ramassée ; assez hétive et plus productive que la précédente.
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Climat et sol. — Le colzaréussit partout ot I'on cultive le blé d'automne ;
néanmoins, en France, c'est dans |a zone littorale de I'Ouest et du Nord-
Ouest qu'il donne les meilleurs résultats. Ailleurs, on le cultive dans les
plaines de Roumanie, de Hongrie
et d'Allemagne. |l supporte trés
bien les froids de I'hiver en sols
sains ; selon , il résiste a
des froids de 15 &4 18 degrés lors-
qu'il est couvert de neige en pa-
reil milieu.

L e colzaréclame une certaine
proportion d'argile et de calcaire ;
ce sont les bonnes terres franches,
les bons sols ablé, lesterres

qui lui conviennent
le mieux. Comme le chou, il re-
doute particuliérement les ter-
rains humides, compacts ou ceux
asous-sol imperméable ; les ge-
lées de I'hiver lui font beaucoup
de mal dans detels sols. C'est
une plante qui réclame surtout des
sols sains, une copieuse fumure et
une excellente préparation du sol :
si le colza vient aprés une céréale,
il faut déchaumer, donner un la-
bour profond ou un bon labour
moyen suivi d'un fouillage, des
scarifiages, hersages et roulages
pour mettre laterre & point. Ce
qu'il faut, c'est un sol propre et
bien ameubli, profondément et
Le fumier est en-
foui par le labour profond.

Assolement. — Le colza, selon
qu'il est semé en place ou repi-
qué, vient aprés des cultures dé-
robées de printemps (minette,
tréfle incarnat, vesces, etc.) , ou
aprés une céréal e d'automne. Dans la plaine de Caen, ou il est toujours
repiqué, il tient latéte de larotation et recoit laforte fumure. Voici la
rotation suivie :

FIG. 1240. — Colzaordinaire.
A. Silique.

année, colza; 4' et 5° année, sainfoin ;

2° année, blé; 6' année, blé.
3° année, avoine,
Exigences et fumure. — D'essais et d'analyses effectués par sur

le colza ordinaire et le colza nain de Hambourg, plantés en lignes espa-
cées de Om,50 avec écartement de Om,40 sur la ligne (50000 pieds al'hec-
tare), il ressort que ces deux variétés ont produit al'hectare :

COLZA COLZA
nain de Hambourg. ordinaire. MOYENNE
Kg. Kg. Kg.
Paille, siliques, Qrossesracines..... 8144 10 120 9117
Graines 2 399 2592 2496
TOTAL ... 10543 12712 11 613
et qu'ils ont prélevé dans le sol les principes nutritifs suivants :
PRINCIPESFERTILISANTS nain MOYENNE
Kg. Kg. Kg.
Azote 171,75 191,33 181
Acide phosphorique............ccccoeeuue. 52,80 59,66 56
Potasse 92,32 158,35 125
Chaux 120,90 209,00 165

L e colza est donc une plante trés exigeante. D'aprés |les recherches
Pierre et , Ses besoins sont surtout considérables du repiquage
alafloraison. Il faut fournir au colza, pour satisfaire ses exigences, 40000
a45 000 kilogrammes
de fumier bien fait ou
de fumier mi-fait, appli-
qué de bonne heure.
Cette fumure doit étre
compl étée par |'épan-
dage al'automne de 400
& 500 kilogrammes de
superphosphate 16 pour
100 ou de 600 kilo-
grammes de scories ri-
ches (en sols peu cal-
caires) et de 200 a 300
kilogrammes de nitrate
de soude courant mars.
Un peu de chlorure de
potassium (100 kilo-
grammes a l'hectare)
sera utile en sols cal-

caires.
Multiplication. — Le

' colza se multiplie de se-
mis. Lagraine doit étre
récoltée sur des pieds
vigoureux, ne portant
ni tiges vertes ni tiges
rougedtres ; les siliques

seront peu battues, afin FIG. 1241. — Colza d'hiver nain de Hambourg.
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de ne prendre que les graines les plus volumineuses et les mieux constituées.

« Les cultivateurs flamands sél ectionnent bien leurs semences et c'est une

des causes de leurs belles récoltes », dit . Les semis seffectuent
1° Enplace, alavoléeou en lignes; )

2° En pépiniéres, donnant des plants pour |e repiquage.

Semisen place. — Lessemisen place ont lieu fin juillet dans le nord et
jusqu'au milieu d'ao(t dans le centre de la France. |ls se font aprés une
demi-jachére ou une jachére verte de printemps. L es semis alavolée sont
éclaircis al'automne, avec la binette & main, de fagcon alaisser les plants a
0m,30 ou a0m,35 en tous sens. Le., semis en lignes seffectuent en lignes
espacées de O0m,40 a0°',50, avec 3 a 4 litres de semence al'hectare.
C'est peut-étre le le
plus simple et le plus expé-
ditif ; il est presque seul en
usage dans la région du nord
de laFrance. Ces semis sont
binés une ou deux foisala
houe a cheval al'automne
et éclaircis alahoue amain,
en espacant les pieds de
0.2,25a0m,30 sur laligne.

“Semisen pépiniéreet re-
piquage. — Une pépiniere
de colza doit étre établie
comme une pépiniéere de
choux (V. ce mot) ; les plan-
ches sont de 1m,50 & 2 metres ;
les colzas y sont semés en
lignes espacées de 0.°,25 a
Om,30, araisonde 6 a8
litres de graines al'hectare.
On admet gu'un hectare de
pépiniére suffit ala planta-
tion de 6 & 8 hectares.

Latransplantation ou le
repiquage a lieu de la mi-
septembre alafin d'octobre,
selon le climat. On n'emploie
que de beaux plants, courts,
trapus et non effilés ou étio-
Iés. Ce repiquage s'effectue
sur labour récent de plu- L
sieurs maniéres : au plantoir simple ou double, alabéche ou ala béquille
(sorte de pieu ferré) dans les petites exploitations et ala charrue dans
les grandes exploitations. Dans ce dernier cas, on plante une raie sur
deux ; I'espacement varie donc de Om,45 a entreleslignes et les plants
sont déposés tous les 0.',25 & sur laligne. Il a étéreconnu que les
plantations assez serrées valent mieux que les grands espacements prati-
gu&e autrefois. Le plan doit étre plaqué contre la bande de terre retournée ;

es enfants suivent les planteurs et découvrent les plants cachés par la
terre ou bornent ceux qui ne sont pas assez découverts. Un attelage et six
ouvriers peuvent planter environ 50 ares par jour.

Soins d'entretien. — Un binage est donné avant I'hiver aux colzas repi-
qués et parfois ils sont buttés; des dérayuresou raies d'écoulement des eaLix
sont tracées dans les sols humides. Fin mars, début d'avril, on donne un
binage ala houe a cheval entre leslignes et on nettoie les lignes ala houe

FIG. 1242. — Colza de printemps ou de mars.

du colza et sa larve

(trés grossie)
rale du colza ou dela navette
o du colza Py et sa chenille Gallesdu
FIG. 1243. — Insectes nuisibles au colza

amain. Ces binages et sarclages ameublissent le sol, détruisent les mau-
vaises herbes et favorisent la nitrification. Les travaux d'entretien se ter-
minent par un buttage quand les tiges atteignent O. 125 0m 30 de hauteur.

Récolte et battage. — L e colza est bon a couper quand lestiges et les
feuilles sont jaunatres, que les siliques prennent une teinte noirétre (versle
début de juillet, région du Nord). La coupe hétive donne des graines pauvres
en huile ; |a coupe tardive fait perdre les meilleures graines par égrenage.
Tout compte fait, il vaut mieux couper Sur le vert pour éviter les pertes
par égrenages dus aux coups de chaleur, aux vents violents et aux chocs de
la coupe. Celle-ci seffectue alafaucille ou alasape et lestiges sont dis-
posées en javelles sur le sol six ahuit jours; sil survenait des pluies, il fau-
drait les retourner de suite pour éviter la germination.

L e battage s'effectue sur champ, sur une ou deux aires nivel ées, damées
et recouvertes d'une bache. Les javelles sont apportées dans des civiéeres
garnies de toile, déposées sur I'aire et battues par une équipe d'ouvriers
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munis de batons ou de fléaux, ou par le passage, a plusieurs reprises, d'un
rouleau d'autres I'égrenent al'aide d'une machine dont |e batteur
est écarté du contre-batteur. La paille est secouée alafourche, sur chamf) ;
les siliques sont en partie séparées avec un rateau a dents écartees. La paille
est mise en bottes et |a graine, plus ou moins mélangée de siliques, est ra-
menée alaferme et étendue sur e grenier en couches minces. Les graines
sont pelletées tous les deux ou trois jours pendant une dizaine de jours;
aprés quoi, on les passe au tarare deux fois et on les vend le plus vite pos-
sible, car elles sont exposées aux ravages des charangons et perdent
douziéme de leur poids en trois mois.

Rendement et usages des produits. — La production moyenne en France
est de 18 a 20 hectolitres de graines al'hectare ; mais les cultivateurs du
Nord en récoltent 28 30 hectolitres. Le poids moyen de |'hectolitre est de
65 a 70 kilogrammes (moyenne 68). La graine doit étre bien noire et non
rougedtre (graines rouges); ellelivre 24 a 100 d'une huile servant a
I'éclairage et un tourteau (engrais ou aliment). Les pailles servent delitiére
ou de soufrait aux meules.

Maladies et ennemis. — Lesfeuilles de colza sont attaquées par la maladie
cryptogamique dite du lin( ). Les plantes se flétris-
sent, sont arrétées dans leur dével oppement ; les feuilles portent des taches
brunes; les sirlrgu&s se couvrent de taches déprimées, serident et se flétris-
sent ; c'est la adie des siliques, causée par un champignon microscopique.
Remeéde préventif : nefaire revenir le colza ala méme place que tous les
quatre ans. Les racines sont parfois atteintes de la hernie (V. ce mot). Parmi
les insectes nuisibles, nous signalerons (fig. 1243) : le charangon du colza,
le charancon du chou, le charangonou du navet dont les larves
déterminent sur lestiges et les racines des galles caractéristiques, la feigne
du colza, la pyrale du colza, du colza, le , €tc.

Combattant ( ). — Race de volaille de taille élevée, montée sur des
pattes trés longues avec un corps droit et un cou tréslong (fig. 1244). Elle
est rustique, moyenne pondeuse et couveuse, et possede des pectoraux tres

FIG. 1249. Combattant (poule €t coq).

développés. On distingue les ?rands combattantset les petits combattants,
qui nedifférent que par lataille. On ne les présente dans les expositions et
les combats qu'une fois la créte et les barbillons rasés.

Chez les grands combattants on trouve les variétés bleue ou noire, dorée,
argentée ou blanche. Certaines variétés de combattants sont moins é ancées
et plus trapues : tel est le combattant indien. Parmi les grands combattants
nous citerons : le combattant de Bruges, le plus grand et le plus fort, a
plumage bleu ou noir; le combattant anglais, le combattant du Nord.

Comices agricoles. Associations ayant un but analogue a celui des
sociétés d'agriculture, mais plus restreint. Leur action se borne le plus sou-
vent a organiser des concours ot sont exposés les meilleurs produits, les
plus beaux animaux, ainsi que les instruments agricoles les plus perfec-
tionnés. Ces concours se terminent d'ailleurs aussi trés souvent par des
distributions de récompenses aux vieux serviteurs. Leur circonscription
est plus restreinte que celle des sociétés d'agriculture ; elle est ordinaire-
ment limitée au canton ou al'arrondissement et ne sétend que tout afait
exceptionnellement au département.

Leur origine est auss moins ancienne et ce n'est guére que depuislacir-
culaire ministérielle du 22 mai 1819 gu'ils se sont répandus. Laloi du
20 mars 1851 avait déterminé le régime légal de ces comices, mais cette loi
a été abrogée ou a peu pres par le décret-1oi du 25 mars 1852, qui fixe en-
core les conditions auxquel les doivent se conformer ces associations.

Depuislaloi du 1el juillet 1901 sur les associations, on sest demandé
quelle était la situation juridique des comices. Cette question a été tranchée
par un arrét de la Cour de cassation du 13 novembre 1906, qui a décidé
que les comices constituent des associations de personnes, dont laloi du
20 mars 1851 a déterminé les conditions d'existence et la portée ; les dis-
positions de cette loi, maintenues en vigueur par le décret du 25 mars 1852,
n'ont pas été abrogées par laloi du Juillet 1901.

Mais, comme laloi de 1851, pas plus que |le décret de 1852, n'ont donné
aux comices une capacité juridique bien définie, ils ont tout intérét a se
conformer aussi aux prescriptions de laloi de 1901 et notamment afaire
la déclaration prévue par cette loi, afin d'avoir la personnalité morale.

L es comices peuvent, comme les sociétés d'agriculture, recevoir des en-
couragements de pour |'organisation des concours et ces encourage-
ments sont aussi proportionnés al'effort fait par le Conseil général.

En 2, I'administration afait dresser un modél e de statuts des co-
mices et des soci étés d'agriculture auxqguels ces institutions ont tout intérét
ase conformer.

Complant (Bail ). — Sorte de bail acolonat sappliguant alavigne, et
en vertu duquel le propriétaire cede, sans limite de durée, son terrain aun
vigneron, dit colon ou vigneron complant, moyennant deux conditions

COMBATTANT . COMPOST

caractéristiques : 1° d'y planter ou d'y entretenir des vignes ; 2° de verser
au bailleur une redevance de la moitié, du tiers ou du quart larécolte

Comporte. Baguet en bois servant, dans le Sud-Ouest, au transport
des raisins au moment des ven-
danges (fig. 1245).

Composées. _ Famillelaplus
nombreuse de |'embranchement des
phanérogames (fig. 1246) ; elle ren-
ferme plus de onze mille especes.

L es plantes appartenant a cette
famille se caractérisent par leur in-
florescence en capitule (V. capi-
TULE) et les anthéres soudées. Cha-
que fleur alacorolle tantét en lan-
guette, tantbt en tube. Le calice est
soudé al'ovaire et se prolonge
souvent en une aigrette au-dessus
du L es étamines sont au
nombre de cing; les fruits, qui
sont des fruits secs, ne souvrent pas et renferment chacun une graine. La
plupart des composées sont des plantes herbacées, pourvues de canaux

: telles sont, par exemple, le pissenlit et la chicorée ; d'autres ont
des canaux sécréteurs d'essences : tel est le cas de |'absinthe, de l'arnica, de
lacamomille, etc.

On peut distinguer parmi les composées trois sous-familles: les

, dont le chardon des champs, par exemple, est letype; les liguliflores,

qu'on peut carac-
tériser en prenant
comme type le pis-
senlit, et [esradiées,
dont la grande mar-
guerite est un bon
représentant.

Dans ces trois
sous-familles, les
fleurs sont -

en capitules
compacts
d'un involucre

FIG. 1245. — Comporte.

, épineuses
et sur plusieurs
rangs chez le char-
don,

chez la
marguerite, sur
deux rangs seule-
ment et non mem-
braneuses chez le
pissenlit.

Lesfleurs des tu-
buliflores sont tou-
tes semblables; le
calicey est réduit
ades poils et laco-
rolle est formée de
cinq pétales soudés
en tube. Chez les
liguliflores, par
exemple chez le
pissenlit, toutes les
corolles sont aussi
semblables entre
elles, mais elles dif-
férent des précé-
dentesen ce quelles
sont irréguliéres,
formées de pétales
soudés par
en un tube qui se
fend d'un cote et se
déjette latéralement
en languette. Chez
les radiées par
exemple chez la
marguerite, les
fleurs sont de deux
sortes : celles du
milieu du capitule
sont tubuliflores ;
celles du pourtour sont au contraire liguliflores ; c'est l1a un cas de ce que
les botanistes appellent |e dimorphisme floral. V. DIMORPHISME.

L es principal es espéces de sont :les centaurées, parmi lesquelles
figurele bleuet (fig. 1246,1), les chardons, le carthame, I'artichaut. )

L es principales espéces de liguliflores sont : les chicorées (2), les salsi-
fis (3) et les scorsonéres, le pissenlit.

Parmi les radiées, on trouve surtout des plantes d'ornement : les

, lesimmortelles (4), les chrysanthémes, les dahlias, les soleils, etc. Un

de radiées sont alimentaires (topinambour, hélianthe) ;d'autres

sont cultivées pour leurs propriétés pharmaceuti ques (arnica, armoise, semen-
contra, camomille, etc.).

Compost. — Mélange de résidus divers de laferme : balayures de cour,
fonds de grenier, sciure, déchets de ménage, matiéres fécales, mauvaises
herbes, débris de paille, déchets de boucherie, épluchures de légumes,
de mares et de fossés, gazons, cadavres d'animaux, etc., en un mot tous les
débris d'origine végétale ou animale. Ces résidus sont soumis a une trans-
formation lente, ayant pour but d'augmenter des matiéres
fertilisantes qu'ils renferment.

Préparation. —L es résidus sont saupoudrés avec de la chaux éteinte ou,
mieux encore, mélangés avec de la chaux vive en morceaux, environ un
dixiéme en volume. On dispose sur le sol une couche de ce mélange,

une couche de terre, puis une concile de mélange et, ainsi de suite,
jusqu'a une certaine hauteur ; le tout est humide par desarrosages.

3. — Sdsifiscultivé. 4. _ Immortelle.

FIG. 1246. — Quelques types de composées.



COMPOTES — COMPTABILITE AGRICOLE

L a chaux favorise la décomposition des matiéres organiques et leur ni-
trification : I'azote organique se transforme en azote ammoniacal, puis en
azote nitrique. Les composts sont donc de véritables nitriéres artificielles.
Il ne peut y avoir de pertes d'ammoniaque, a cause du pouvoir absorbant
delaterre. Au bout de quelques mois, pour aérer le mélange et le rendre
plusintime, on recoupe le tas, on le divise verticalement avec une béche
et on le reforme a coté.

Dans les départements de I'Ouest, on fabrigue les composts avec de la
terre, du fumier et de la chaux, et on leur donne le nom de tombes; ala
fin de l'automne, on enléve laterre superficielle des herbages le long des
haies, on y gjoute des de fossés, des vases de mares, etc., et des
morceaux de chaux. Les proportions que |'on emploie pour faire une
tombe sont a peu pres les suivantes : 3 &4 métres cubes de terre, 2 métres
cubes de fumier et 1 métre cube de chaux.

Au bout de quelque temps, on recoupe la masse ; on procéde & un nou-
veau recoupage alafin deI'hiver et a une nouvelle addition de fumier. Le
fumier apporte beaucoup de matiéres organiques et des microbes bienfai-
sants. Au lieu de fumier, on peut, d'aprés et Lainé, employer avan-
tageusement de latourbe. Les composts et |es tombes ne contiennent comme
ééments fertilisants que ceux qui ont été apportés par les matériaux entrant
dans leur composition, mais sous une forme beaucoup plus assimilable pour
les plantes. Sils perdent de |I'azote ammoniacal, ils en gagnent aussi, grace
a certains microbes fixateurs de |'azote libre de I'air.

Les composts a base de feuilles, de gazons ( ), de mousses (terres a
polypodes), sont en horticulture pour la multiplication des
fleurs délicates bégonias, azal ées, rhododendrons, orchidées, etc. V. aussi
TERREAU.

Compotes. — V. CONSERVES.

Compression des fourrages. —Opération qui a pour but de ré-
duire le volume d'une quantité déterminée de paille ou de foin.

Cette réduction de volume est avantageuse pour diminuer I'encombre-
ment des fourrages. Elle permet de loger dans des magasins une plus
grande provision et supprime ou diminue les dépots de paille et de foin
entassés en meules a 1 extérieur ; elle évite la construction de magasins
supplémentaires dans les cas de surproductl on.

Les fourrages pressés ont, en plus de leur faible volume, I'avantage d'une
meilleure conservation et d'une diminution des risques d'incendie. La meil-
leure conservation est assurée par la difficulté que I'air éprouve a pénétrer
une masse de fourrage convenablement pressée ; |es fermentations ne peuvent
sétablir ou Sarrétent bientdt a cause du manque d'oxygene. La méme raison
explique la presque incombustibilité des balles de fourrage pressé.

Ladensité ou le poids reconnu le meilleur pour- la conservation en ma-
gasin est de 110 a 120 kilogrammes au métre cube.

L 'avantage de la diminution de volume est évident quand il sagit de
transporter au dela d'une certaine distance. Les tarifs des chemins de fer
sont établis par wagons ; la paille pressée occupant quatre ou cing fois
moins de place que la paille bottel ée, on pourra pour le méme prix de
transport mettre quatre ou cing fois plus de paille sur le méme wagon, a
condition de ne pas dépasser la charge maximum.

La compression correspond au poids de 250 a 300 kilogrammes environ
par métre cube pour les transports par voie ferrée.

Pour les transports par eau, la marchandise est taxée, suivant le volume
occupé, jusqu'a concurrence d'un poids maximum; chiffre adopté pour
les fourrages est de 450 kilogrammes au meétre cube.

Il est conseiller delier lefoin aprésles compressions dans les limites
indiquées pour ces transports.

On areproché ala compression des pailles et des foins une détériora-
tion qui peut leur étre pre&judiciable au point de vue commercial. 1l est
indiscutable que la réduction du volume ne peut sopérer sans froisser les
éléments soumis ala pression. La paille brisée ne présente aucun inconvé-
nient pour lafabrication du papier ou I'alimentation des animaux, puis-
qu'elle doit étre hachée au préalable pour servir a ces deux usages. Quant
acelledestinée alalitiére, I'absorption des urines est plus facile par des
pailles brisées que par des brinsrigides. Le foin comprimé trop énergi-
quement devient poussiéreux ; les tiges sont brisées, les inflorescences dé-
tachées, ce qui diminue savaleur commerciale ; mais les animaux acceptent
facilement les fourrages pressés.

La bonne conservation du fourrage comprimé dépend surtout du degré
de siccité du foin au moment du pressage. Afin d'éviter qu'il prenne mau-
vaise odeur en bottes, le foin doit &re complétement lorsqu'il est
soumis alacompression, et on doit sabstenir. de procéder a cette opéra-
tion aussit6t larécolte ; il faut attendre trois ou quatre mois. On recommande

FIG. 1247. — Compresseur
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aussi d'éviter de presser par les temps humides. |1 est prudent de mettre
le foin nouveau en tas avant de le comprimer (fig. 1247) ; ce tas séchauffe
et I'hnumidité est chassée ; on ouvrira ensuite le tas pour I'aérer et on réu-
niraplusieurs tas en une meule assez volumineuse dans laquelle sache-
verala dessiccation. Les praticiens ont reconnu que du fourrage trop sec se
brisait alacompression et qu'il y avait un état particulier du foin, ni trop
sec ni trop humide, qui était le plus favorable al'opération. Le degré de
siccité convenant au passage ala presse est le méme que celui que lI'on
choisit pour |le bottelage ordinaire ou la mise en grandes meules.
Lacompression se fait rapidement par |les presses continues mues par
machine avapeur (fig. 1248) ; il serait avantageux a des groupes de cultiva-
teurs de se syndiquer . I'achat et I'usage d'une presse qui -

.1248. - Compresseur a fourrages cylindrique (systéme ).

rait pendant I'hiver avec le moteur qui a servi a actionner la batteuse. Au
moment des expéditions, la presse pourrait étre établie préesde lagare;
chacun apporterait sa paille et la chargerait sur wagon apres la mise en
balles comprimées.

1l importe de signaler que le poids du métre cube de fourrage comprimé
diminue trés sensiblement sitét que la balle est sortie de la presse. Ce phé-
nomeéne provient de I'élasticité de |a matiére pressée qui foisonne. L'ac-
croissement de volume varie avec les conditions qui ont présidé ala com-
pression et surtout au desballes ; il peut modifier le poids du
meétre cube de prés du quart de savaleur initiale. 11 est prudent de tenir
compte de ce foisonnement dans I'évaluation de la pression a exercer pour
obtenir un poids déterminé par métre cube; on peut le réduire ade faibles
proportions en employant des liens de forte dimension et en nombre suf-
fisant. V. aussi PRESSE A FOURRAGES et BOTTELEUSE.

Comptabilité agricole. _ Science des comptes, qui a pour obljet
d'enregistrer méthodiquement toutes les opérations journaliéres du culti-
vateur et de représenter par des chiffres tous les mouvements de fonds se
rapportant a son entreprise agricole. Elle exige latenue de livres spéciaux.

L a comptabilité est obligatoire pour les commercants et les industriels
assujettis ala patente, qui doivent, d'aprées le Code de commerce, tenir un
Livrejournal, un Copiede lettrés et un Livredinventaires. Ceslivres
font foi en justice en cas de contestation, et, en cas de faillite, ils doivent
étre soumis au tribunal qui, d'aprés leur examen, juge si les commercants
sont excusables ou non, si leur déconfiture résulte de leur propre faute ou
de faits de force majeure.

L es cultivateurs ne sont pas obligés, |également, de tenir une comptabilité ;
mais, sils veulent savoir ot ilsvont, silstiennent mettre sirement toutes
les chances de succés de leur coté, cette comptabilité simpose.

La comptabilité agricole bien tenue est un guide slr pour I'exploitant ; elle
enregistre des faits dont I'étude et |la comparaison déterminent les opéra-
tions qui doivent étre entreprises, poursuivies ou abandonnées. C'est grace
aseslivres que le commercant, comme I'industriel, sait en fin d'année
quelles ont éte ses opérations fructueuses ou désastreuses, et dans quel sens
il peut améliorer son trafic ou sa production. 1l doit en é&re de méme pour
le cultivateur : il faut qu'il sache, lui aussi, quelles sont les opérations qu'il
doit poursuivre parce qu'avantageuses, et quelles sont celles, au contraire,
qu'il doit abandonner parce que défectueuses. Actuellement, 95 cultivateurs
sur 100 ne comprennent pas cette utilité, et ceux qui tiennent une compta-
bilité ne sont que I'infime exception.

Dans certains pays étrangers on ne prime jamais dans les concours les

fourrages cubique. 1. Chargement; 1. Compression.
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agriculteurs qui n'‘ont pas de comptabilité; et c'est |13, en définitive
sure parfaitement justifiée, car, en effet, un cultivateur qui ne
livres peut étre un grand travailleur, un habile praticien ; mais
de raisonner ses opérations, au point de vue économique
, lui feratoujours défaut

Si cette science des comptes n'est pas généralisée dans nos campagnes
malgré le développement de I'instruction, c'est qu'elle parait présenter plus
de difficultés que la comptabilité commerciale. Le commercant recoit des
marchandises a un prix connu qu'il consigne sur seslivres; il les revend

un prix également connu qu'il inscrit de la méme fagon. Pour le cultiva-
teur, les opérations sont un peu plus compliquées : il sait bien le prix
auquel il vend son blé, mais aquel prix lut est-il revenu ? Il I'ignore sou-
vent, car dans ce prix entrent une foule de dépenses assez difficiles a
évaluer (engrais, semences, journées d'attel ages, de main-d'oeuvre, etc.), et
une partie de ces dépenses ne serviront pas seulement pour la récolte du
blé pour laquelle elles ont été effectuées, mais elles serviront aussi pour la
récolte suivante qui en profitera. Devant ces difficultés, bien plus appa-
rentes que réelles, beaucoup de cultivateurs ont renoncé atenir deslivres.
Ils ont eu tort; ces difficultés, qu'une foule d'auteurs, d'esprit plus spé-
culatif que pratique, ont exagérées a plaisir, peuvent étre résolues d'une
facon satisfai sante et assez simplement. Nous ne dirons pas que I'on peut
établir avec facilité une comptabilité mathématiquement et rigoureusement
parfaite : ce ne serait pas exact ; mais|'on peut, sans , dresser une
comptabilité simple, pratique et suffisamment slre ; c'est ce que nous vou-
lons montrer ici.

On sait qu'il y a en langage commercial, deux sortes de tenue de livres :
I'une dite en partie simple et I'autre en partie double.

Dans la premiére, les opérations d'achat et de vente rie sont inscrites
gu'une fois dans leur ordre chronologique ; dans la deuxiéme, elles sont
inscrites deux fois (a deux comptes , ditsI'un débiteur — celui
qui recoit — et I'autre créditeur — celui qui donne) ; ces deux comptes
doivent se , ce qui permet les vérifications faciles.

Sans vouloir appliquer rigoureusement al'agriculture les pratiques com-
merciales, on peut voir que les différents de comptabilité agricole
(et ces systémes sont trés nombreux) pourront se classer en deux groupes,
suivant qu'ils se rapprocheront plus ou moins de la partie simple ou de la
partie double. Le premier groupe est particulierement celui de la petite et

pasde

COMPTABILITE AGRICOLE
plus importante : c'est indique cultivateur labonne
ou la mauvaise marche de ses affaires. Elle lui etemps de
passer en revue tout son matériel de , de constater ou de réparer
€ les avaries ou les pertes; elle ne doit jamais étre négligée.

LeLivredinventaires doit porter plusieurs colonnes permettant d'ins-
crire: 10 ladésignation aussi compléte que possible de chaque objet ou
animal ; 20 sadate d'acquisition ou d'entrée alaferme; 3 % son prix d'achat ;
4° savaleur actuelle.

Il faut inscrire des chiffres aussi exacts que possible, plutét un peu bas;
autrement le cultivateur pourrait sexposer a de graves mécomptes. Pour
les animaux de laferme et les denrées destinées ala vente, on prend les
cours du marché; pour les produits récoltés a laferme et destinés a
I'alimentation du personnel et des animaux, on prend le prix de revient
Lorsd'un premier inventaire les paill es destinées aux animaux de la
ferme ne devront pas étre estimées plus de la moitié de leur valeur com-
merciale, car elles ne peuvent é&re comptées aux spéculations animales
pour une somme supérieure alavaleur des fumiers produits. Nous
plus loin comment on peut fixer le prix de la paille en partant de la
valeur du fumier.

Nous donnons ci-dessous un exempl e d'inventaire faisant comprendre
tous les chapitres qui devront étre successivement passes en revue et
(Modéle 1V) un spécimen d'un folio du livre d'inventaires :

Cheptel mort.
a) Matériel de culture:
2 grosses voitures fourragéres. 2000 fr. »
1 carriole 500
2 tombereaux 1 000
1 brabant. 500
2 charrues ordinaires. 450
Semoirs, herses, rouleaux, houes, faucheuses, etc ................. »
b) Instruments d'intérieur de ferme :
1 coupe-racines 85fr. »

1 tarare. ; 90
Baratte, malaxeur, moules a beurre, brouettes, tonneaux,
pelles, fourches, menus outils, etc ... g

20 Cheptel vivant.
a) Chevaux :

de lamoyenne culture. Quant au second, il présente tout son intérét Pierrot, S ans. 2500 fr. »
pour les grandes exploitations. Nous allons les décrire successivement Marquise, 9 ans. 1800 ¢

L — Comptabilité agricole pour petite et moyenne culture. —Elle b) Bovins:
doit étre trés simple, pour étre bien ala portée de . et éviter les R , 6 ans 1800 fr. »
pertes de temps. Réduite & son minimum, elle exige un Livre de caisse et Crane, 8 ans. 1200
un Livre d'inventaires. En outre le cultivateur doit tenir un Agenda. Normande, 5 ans 2200

a) Livredecaisse. — C'est un registre destiné ainscrire au jour le jour, e) Moutons :
dans deux colonnes séparées, toutes les recettes et dépenses de I'exploita- % bfer?é:uf;‘ef&‘- 6888 fr.»
tion. Ladisposition peut étre la suivante (Modélel) : 1 i 300

I d) Porcs :
1 porc gras, prét alavente........ 1000 fr. »
DATES NATURE DE L'OPERATION 2 petits porcs maigres, al'engraissement 600 »
€) Basse-cour :
100 poules.. . fgg fr.»

10 avril .. Vendu & Pierre, un vea ... 500 Can’ards, lapins, _plgeons ............................................

15id. Payé facture Jean, charron . 304 80 Denrées en magasin.

18id. Vendu aJules, une barrique devin . .. 290 BI& battu (80 quintaux &73 — . 5840 fr. »

Blé a battre (100 quintaux a 73 francs) 7300
Seigle - quintaux @ . .francs) .e.eieeiiiiii,

Mais si I'on veut voir plus clair, on peut se servir d'un livre de caisse Orge  quintaux - ..francs) ....
séparant |les principal es opérations que I'on appelle Livre de caisse a AVO'ne_“ Quintaux a . - -ffanCS)té-r-ré- e
colonnes multiples. Les recettes et |es dépenses pourront figurer sur des pailie, betteraves, pommes. &, vin, cidre, farine,

> A ~ ? I porc salé, charbon, ficelle, huile, graisse, €tC... «+xxun
pages séparées se faisant face comme dans le dispositif ci-dessous (Mo- 8
déles 11 etl11). 3 3 . ) Engrais.

La cPage de gauche est réservée aux recettes (actif) et la page de droite Fumier en fosse (6 métres cubes, & 20 francs).. - 120 fr.
aux dépenses (passif). Tous les mois, au moins, le cultivateur doit faire les 500 kilogrammes de superphosphate, 27 francs:- 135
totaux des recettes et des dépenses ; il fait ladifférence, ou balance, entre 5. Mobilier.
cestotauix et obtient ainsi |'état de sa caisse. Cette balance doit étre portée 6 1S AVEC THLEMIE w.ovvoreeeeseeressseessseeesss oot 1200fr. »
sur une feuille récapitul ative ayant deux colonnes, I'une pour I'actif et 2 armoires - 300
I'autre pour le passif. A lafin de l'année, ou aladate a laquelleil arréte Tables, objets de cuisine, etc., vétements personnels, etc ,
ses comptes a chague exercice, il totalise chaque colonne et fait la diffé- estimation . ’
rence: oObtient ainsi sabalance de l'année, c'est-a-dire I'excédent de ses 6° Emblavures (Travaux et avances faits pour les récoltes).
recettes sur sesdépenses. ) . . ) Pour leblé  hectares) 5 fr.»

b) Livre d'inventaires. — L'inventai re est I'ensembl e des opérations qui Pour 'avoine hectares) 600 »
consistent a évaluer lafortune du cultivateur chague année, a une date Pour lavigne . >
déterminée, toujours la méme. On choisit fin décembre: ace Débiteurs.
moment |es travaux sont peu pressants et 1 on peut consacrer al'inventaire André (boucher), dd 1 veau. 500 ¢
tout le soin nécessaire. Mais on peut aussi bien choisir une autre date (la Pierre (marchand de fourrages), di 10 000 kilogrammes
date de I'entrée en ferme, par exemple), ou fin mai, avant larécolte des de pommes deterre......... - . 2700 @
foins nouveaux, ou fin juin, au moment ol les récoltes de |'année précé- En compte courant ala caisse du Crédit agricole.. ........... 1500
dente sont totalement épuisées et avant d'engranger |es moissons nouvelles. Valeurs en portefedille.

L'eﬁs'entiel est d'opérer toujours ala méme date, chague année, pour avoir 500 francs de rente, emprunt 1020 ««««seeersseresnseeens 10000 fr. »
des résultats comparables. L . . 2 livrets de Caisse d'épargne............ 3000 -

De toutes les opérations de comptabilité, I'inventaire est certainement la 4 parts a la Caisse de Crédit agricole - 400 -

" RECETTES (page de gauche).
DATES NATURE DESRECETTES AVOINE AUTRESGRAINS| FOURRAGES VIN DIVERS TOTAL
A Pierre, un veau 0 . 0 500 - 200
A Jules, une barrique ... v » . . . o0 )
A Martin, 2 quintaux .... 146 "0 ’ . ’
i (page de droite).
ALIMENTS -
DATES NATURE DES SALAIRES SEMENCES | " -'p i) MENAGE VIN DIVERS TOTAL
A Jean, charron ° 30‘01 8% M [}
Au percepteur o 450 50 S | '
A Joseph, son mois 200 > L ’ '




COMPTABILITE AGRICOLE

Si ce montant séléve a 125 000 francs, par exemple, et que I'année précé-
denteil ne sélevait qu'a 108 000 francs, le bénéfice réalisé pendant I'année
écoulée adonc été de 17 000 francs.

EXEMPLE D'UN FOLIO DU LIVRE D'INVENTAIRES
MODELE IV
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3° Les entrées de marchandises (au moment de la récolte sil Sagit des
produits de laferme, au moment de I'achat slil s'agit de produits
venant du dehors) ;

4° Les sorties de marchandises, au moment delavente (blé, par
exemple), ou de la consommation (fourrages), ou de I'emploi (engrais).

Ces entrées et sorties sont consignées sur le Livre de asin.

A lafin del'année on prend les chiffres de ces différents registres, on
réunit ensembl e tous ceux qui concernent une méme branche de I'exploi-

tation pour constater sil y a bénéfice ou perte et on se sert pour celad'un
Grand Livre.
Livredecaisse. — Il peut étre établi comme le premier modéle que nous

avons décrit, avec, en plus, une colonne indiquant les comptes du Grand
Livre afférents a chague dépense. Nous recommandons le modél e ci-dessous
avec une feuille par mois (Modéle V).

Livredelamain_d'oeuvre et des attelages. -~ faut non seulement con-
naitre ce que I'on a payé aux ouvrierset ce quel'on a dépensé pour ses
attelages ; il faut aussi, si I'on veut pouvoir établir le prix de revient des
récoltes et se rendre compte du ou de la perte résultant d'une pro-
duction ou spéculation végétale ou animale, connaltre ce qu'a colté la nour-
riture des hommes et des animaux et le nombre de journées d'ouvriers
ou d'attel ages employées a chagque culture ou spéculation. Pour établir ces
comptes tres simplement, trés clairement et sans perte de temps, nous recom-
mandons I'emploi des feuilles de quinzaine dont nous donnons ci-contre
((fage 381, Modéles VI et VII) lareproduction. Ces feuilles sont réparties en

eux registres, papier quadrillé, de chacun vingt-quatre feuilles.

On voit que I'on inscrit sur les feuilles de quinzaine : d'un coté les noms des
ouvriers avec les journées qu'ils ont faites et, de l'autre, la répartition de ces
journées entre les différentes cultures ou travaux de la ferme. Les deux
feuillets portent le méme nombre de journées au total. Dans la colonne
« nourriture » (deuxiéme feuillet), on compte non seulement les journées de
nourriture des ouvriers, mais celles du fermier, de lafermiére et des enfants
qui aident al'exploitation ou en assurent la direction ou la surveillance.

Lacolonne « observations » sert a noter tous les faits saillants (commen-
cement et fin des travaux, gelées, etc.). Lestotaux sont faits par quinzaine
et larécapitulation est facilement établie pour I'année.

LeLivre des attelages est établi absolument de la méme fagcon :le nom
des chevaux vient remplacer celui des ouvriers sur lefeuillet 1. 1l est
donc inutile que nous en donnions un modéle.

Ces livres vont nous permettre de calculer trés facilement le prix de

) EVALUATIONS revient des journées d’hommes et de chevaux.
dordre. DESIGNATION DESANIMAUX ET OBJETS particuligres, | TOTAX Livre de magasin. — Les mouvements de toutes les denrées récoltées a
laferme ou achetées se notent sur ce livre qui comporte une série de
tableaux divisés en deux parties (I'une pour les entrées et |'autre pour
Cheptel vivant. les sorties). Chague récolte ou denrée a son tableau ou son compte (Mo-
. déles VIII et I1X).
Ecurie. Dans bien des cas évidemment on se contenter a de chiffres approxi-
50 Pierrot, 3 ans 2500 matifs (évaluation du poidsdesrécoltes aleur entréed'apréslenombre
51 Marquise, 9 ans 1800 de charretées, répartition entreles différents comptes d'animaux — atte-
E% — — 10200 - lages, vacherie, bergerie — desquantités de fourrage consommeées). Sas-
- h ] iy treindre a faire des pesées journaliéres serait perdre inutilement un
54 PoulamdeMarqwse', 10 MOIS oo 900 temps précieux qui peut étre béaucoup mieux utilise.
Etable. Pour |es récoltes consommeées en vert ou sur pied, on pourraen fixer la
55 ,6ans 1800 valeur al'hectare en se basant sur le prix de revient.
56 Crane, 8 ans 1200 Ces données ne sont pas mathémati quement exactes, c'est entendu ; il
57 | Normande. 5 ans 1200 n'est pas du reste possible d'obtenir I'exactitude parfaite. Ce que nous
58 | Jolie, 6ans 2100 » 14300 > voulons, c'est indiquer un systéme qui, pratiquement, se rapproche d'aussi
59 - _ prés que possible de la vérité.
_ _ On récapitulerales chiffres du Livre de magasin par mois comme on le fait
. pour les Livres de caisse, de la main-d'oeuvre et des attelages, et I'on
o Bergerie. ainsi, mois par mois, les quantités de produits consommés par laferme
g% 60 brebis méres 10000 (ménage, vacherie, attelages, etc...) et les disponibilités dont on dispose.
vinl ORGE DE LA RECOLTE
Agenda de poche. — A larigueur, dans la petite et la moyenne culture le
Livre de caisse et le Livre d'inventaires, comme nous l'avons dit, peuvent ) B o
suffire ; maisil nous parait nécessaire que le cultivateur ait en outre un DATES ENTREES TAUX DATES SORTIES T
Agenda de poche sur lequel il consignera, au moment méme ou les faits se
passeront, ses ventes, achats, journées d'ouvriers, de chevaux, quantités
d'engrais et de semences employées, etc.... Cet agenda sera pour lui un Janv.1 | Inventaire d'entrée : Janv. 31| Livré aux chevaux . ..
précieux mémorandum. Orge battue .................... 80 - porcs
. — Comptabilité agricole pour grande culture. . Dans les grandes —en grange non . 28 — chevaux .....
exploitations et méme dans les fermes de quelque importance, il sera battue 30 - porcs
nécessaire de tenir une comptabilité plus détaillée. Nous allons décrireici un Mars 31 —  chevaux...
systéme appliqué depuis 1869 par un des meilleurs agriculteurs de Beauce, Avril 30 -
M. Riverain, membre de I'Académie d'agriculture, président du Syndicat _ orcs
des agriculteurs de Loir-et-Cher ; nous n'en connaissons pas d'aussi simple Vendu aPierre ...
et d'aussi judicieusement compris. C'est une sorte de comptabilité en partie
double. Les principes sur lesquels elle repose et leslivres qu'elle utilise
sont les suivants :
11 est nécessaire d'enregistrer au jour lejour = . Juillet 31| Livré aux porcs...... )
1° Lesrecettes et les depenses de I'exploitation (Livre de caisse) ;
2° Letravail du personnel de laferme et des attelages (Livre de main- 110 110
d'oeuvre et Livre des attelages); !
MODELE V
DATES RECETTES A FORTESAU COMPTE SOMMES DATES DEPENSES A PORTER AU COMPTE SOMMES
1920 1920
1 Espéces en caisse Inventaire d'entrée. 956 » 5janvier.| A Juliette, 3 journées . Main-d'oeuvre. 12 »
8 — Vendu une vache a Pierre.. . 2200 » 15 — A la Fonciéere, prime Assurances. 120
15 — Vendu une piéce de vin a Jean Magasin. 300 » 20 — Achat declous ... Frais généraux. 21 »
20 — Vente de volailles et oeufs au marché Basse-cour. 55 0 31 — Au maréchal (travail du mois) Attelages. 70 »
31 — Vente d'un porc gras a Louis ............. Porcherie. 1050 » Dépenses de ménage du mois .. Ménage. 425 »
TOTAL DES DEPENSES.
TOTAL DESRECETTES
Dépenses du mois
RESTE EN CAISSE au ' février ...




MOUtLE VI

.. QUINZAINE DE

LIVRE DE LA Feuillet 2.
JOURNEES
! 2 6 TOTAL nourdr ture TOTAL
’“ < 2
des des ] 5% des
= = . . ]
—_ ™ ] g L journées. =
11 » 4 Lundi 4
1 1 9 5 Mardi 4 12
* 1 612 6 Mercredi 5
G . . 15 20 s Jeudi 2
6 12| » 3 Vendredi 1
""""""""" 3 Samedi . ... 3
2 Dimanche . »
4 Lundi .
Mardi .
6 Mercredi
6 Jeudi
5 Vendredi
4 Samedi ......
3 Dimanche.
4 Lundi
4 | 41/2| 3 48 50 65 48
vil RECAPITULATION DESJOURNEESEMPLOYEES AUX TRAVAUX DE LA FERME PENDANT L'ANNEE oo
DATES TOTAL
Frais
Magasins. | Vacherie. vigne. | réra. . d&‘l
Mais. Quintaine. journees.
Janvier. | Premiére.. 4 2 1 a8
id. Deuxiéme . 8 6 2 13
Février. Premieére..
id. Deuxieme .
Mars. Premiére. .
id. Deuxiéme.
Auvril. Premieére..
id. Deuxieme .
Mai. Premieére..
id. Deuxiéme .
Juin. Premiére..
id. Deuxiéme .
Juillet. Premieére..
id. Deuxiéme.
Aodt. Premieére..
id. Deuxiéme.
Septembre. | Premiére.
id. Deuxiéme.
Octobre. Premiére..
id. Deuxieme .
Novembre. | Premiére ..
id. Deuxiéme
Décembre: Premiére..
id. Deuxieme
130 8 3 1920
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ORGE DELA RECOLTE 1919

MODELE ]X

DATES ENTREES TAUX DATES SORTIES TAUX
Aolt 20| Rentré 30 charretées. Aolt 31| Livréaux chevaux - 5
— 25| Battu6charretées ....| 50 — porcs 4
Sept. 10| Battu 10 charretées...| 80 Sept. 30 — chevaux ...... 5
Déc. 31| Reste battre: — porcs 5
14 charretées, soit en- Oct. 31 chevaux ... 6
¢ e enanen 100 — porcs 6
Nov. 30 — chevaux ... 6
TOTAL RECOLTE...| 230 — porcs 6
Vendu aPierre ... 40
Consomméou vendu Déc. 31| Livréaux chevaux 7
en 1919 99 — pores. ........... 6

— Consommation dela

RESTE al'inventaire basse-cour depuisla
de sortie.... .| 131 réCOIte. ..o 3
99

Grand Livre. — C'est le registre qui permet en fin d'année de grouper
tous les rensei gnements contenus dans les livres précédents pour chagque
culture et chagque spéculation animale poursuivie. || permet, pour chacune,
de se rendre compte du bénéfice de laperte réalisés.

Ouvrir un compte au Grand Livre a une culture ou a une spéculation,
c'est lui consacrer une page sur laquelle on inscrit toutes | es opérations
comptables qui la concernent. Les comptes a ouvrir sont plus ou moins
nombreux suivant |'importance de I'exploitation (blé, avoine, pommes de
terre, fourrages, vigne, jardin,.., vacherie, porcherie, bergerie, basse-cour...,
frais généraux, instruments, engrais, débiteurs....). Deux colonnes sont
nécessaires : une pour le doit (ou du débit) et une pour I'avoir (ou du crédit).
Danslapremiére on inscrit tout ce qui constitue une charge ou une
dépense (frais de main-d'cauvre, de fermage, d'engrais, semences, four-
rages consommes, etc.). Dans |'autre — celle de I'avoir — tout ce qui cons-
titue une recette (produit des récoltes vendues ou consommeées, valeur du
vin, vente d'animaux, de beurre, etc.).

Exemple (Modéle X) d'une page du Grand Livre (compte de |'avoine).

On voit que la culture de I'avoine afait réaliser au cultivateur un béné-
fice net de 1 500 francs pour ses 12 hectares.

Maislatenue de ce Grand Livre, si utile en raison des renseignements
précieux qu'il donne, oblige a quelques calculs que nous allons expliquer

1° Calcul du prix de revient de la journée de travail du personnel. —

faut agjouter la dépense de nourriture au salaire. La dépense de nourri-
ture se déterminera facilement avec les renseignements fournis par le
Livre de caisse (pour les denrées achetées) et par 3e Livre de magasin
(pour les produits de la ferme consommeés par le personnel) ; le Livre de

indiquera le nombre de journées de consommation.

Exemple :
Si lemontant des salaires sest élevé pour l'annéea ... 5800 fr.
Les dépenses de nourriture L. 4100
TOTAL 9900........ J

et si I'on a, d'aprés le registre de main-d'oauvre, 1 500 journées de travail,
lajournéerevient 89900 :1500 6 fr. 60.

Larépartition de ces dépenses se fait facilement entre les comptes du
Grand Livre d'apreés les renseignements fournis par le Livre de

2° Calcul du prix derevient de la journée des attelages — S'établit
d'une fagon a peu prés identique. La dépense total e réelle des attelages se
déduit des opérations suivantes :

Additionner la valeur des chevaux al'inventaire d'entrée, la valeur des
chevaux qui ont pu étre achetés dans |'année, les dépenses qu'ils ont
Ioccasi onnées et la valeur des marchandises qu'ils ont consommeées dans

‘année.

Retrancher de cette somme - lavaleur des chevaux al'inventaire de
sortie, lavaleur de ceux qui ont été vendus et la valeur du fumier pro-
duit dans I'année.

En divisant la dépense total e des attel ages par |e nombre de journées
detravail (renseignement fourni par le Livre des attelages), on obtient le
prix derevient de la journée. ) . )

Comment ces prix de revient doivent-ils étre répartis entre les comptes
du Grand Livre? — Tous les comptes doivent supporter une partie des
fraisde ou d'attel ages dans des proportions indiquées par le
Livrede et le Livre des attel ages.

Frais généraux. — On désigne sous ce nom les frais divers qui sap-
pliquent al'ensemble de I'exploitation (impodts, assurances, dépenses per-
sonnelles du fermier, entretien du matériel, etc.). On les répartit un peu
au jugé : une partie aux spéculations animales, divisée suivant
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de chaque compte, et |le reste entre les différentes cultures, propor-
tionnellement ala surface cultivée ou aux dépenses d'exploitation.

Fermages. — Larépartition se fait comme celle des frais généraux
(partie aux spéculations animales €t le reste entre les cultures, au prorata
de I'étendue).

Emblavures. — Les travaux qui sont effectués en cours d'année pour les
récoltes de I'année suivante doivent figurer al'inventaire du 31 décembre
comme actif du cultivateur. 1l faut bien se garder de les compter comme
dépenses des récoltes de I'année en cours. On lesfait figurer dans le
compte : Emblavures. En 1920, on ouvrira un compte pour le blé et toutes
autres cultures qui seront récoltées en 1921.

Exemple du compte « Emblavures d'avoine d'hiver » :

A Caisse : Semences .
A : 4journées a 6 fr. 60
A Attelages: 4 journées a 8 fr. 40

A Fumiers
A Engrais
TOTAL
Fumiers. — |l faut attribuer une valeur au fumier €t, pour I'établissement

de cette valeur, les auteurs sont trés loin d'étre d'accord. Si on compte le
fumier trop cher, on fait gagner les comptes « animaux » et perdre les
comptes « cultures » et inversement

M. Riverain propose de compter le prix du fumier d'aprés |le prix des
engrais chimiques représente. Si au point de vue. agricole le fumier
remplit un réle important que ne remplissent pas les engrais chi-
miques, par contre il nécessite des frais de transport et d'épandage beau-
coup plus élevés. En principeil est également sage de compter la dépense
totale en fumier alaculture pour laguelle il a été appliqué, sauf en cas de
fumures massives sur lesquelles on plusieurs récoltes -

(fumures pour cultures industrielles).

Larépartition de lavaleur du fumier entre les différents comptes des
animaux se fera selon les quantités de pailles employées. Mais, comme le
fumier ne doit étre pour |le bétail ni une source de gain ni une source de
perte, on peut attribuer aux pailles consommeées la méme valeur qu'au
fumier produit ; on pourra, dans la pratique, négliger le fumier dans les
comptes des animaux, et, au lieu de débiter ces comptes des pailles con-
sommeées, on en débiterale compte « Fumiers ». Ainsi si les fumiers
produits et employés dans une ferme ont apporté autant d'éléments ferti-
lisants que 960 francs d'engrais chimiques, par exemple, et si ces fumiers
ont été produits par 12 000 kilos de paille, le prix de cette paille ressort a

960 .
120 ~ 8 francs les 100 kilos.

En un mot c'est le fumier qui, concurrenceé par les engrais commer-
ciaux, doit fixer le prix delapaille.

Profits et Pertes. — Dans beaucoup de comptes le débit et |e crédit se
balancent — ou sont égaux ( — attelages — ménage — frais
généraux — fermage, etc.). Par contre, pour certains le crédit dépasse le
débit : il y aalors bénéfice. Mais ce peut étrele contraire, et alorsil y a
perte.

Tous ces profits et ces pertes doivent étre groupés en un compte spécial
pour donner le résultat final du travail de I'année.

Exemple (Modéle XI) d'un compte « Profits et Pertes ».

XI PROFITSET PERTES
DESIGNATION DES COMPTES DEBIT CREDIT
A débiteurs (créances irrécouvrables) ........ 250 » »
A betteraves (pertes) 560 0
A bergerie (pertes 625 » » »
Par vacherie (bénéfices) » » 1800 »
Par porcherie » » 2090 »
Par blé » 2200 »
Par vigne. 0 5800 »
Par VEIQEN ..o s " 1600 »
TOTAUX. . 1435 » 134900
BENEFICE DE L'ANNEE . 12 055
BALANCE ..o 13490 - 13 490

Lerésultat accusé doit étre le méme que celui donné par la compa-
raison entre l'inventaire de sortie et |'inventaire d'entrée. Dans le cas
contraireil y ades erreurs qu'il faut rechercher.

I11. — Comptabilités spéciales. — Comptabilité de la ménagere. — Clest
lafermiére qui gouverne le ménage, c'est elle qui a ordinairement la haute
direction de la basse-cour, de lalaiterie et souvent du jardin. On sait
combien les qualités d'ordre, d'économie et de travail sont précieuses pour
une bonne de maison. Avec une fermiére insouciante, c'est le
coulage et souvent laruine. Si elle est sagement ordonnée, au contraire,
c'est la prospérité.

Lafermiére doit tenir elleemémeleslivres « Ménage  « »,
« Laiterie Ceslivres pourront étre de simples carnets tracés comme un
Livre de caisse a colonnes multiples (voir exemple ci-dessus) sur lesquels
elle inscriratoutes les entrées et sorties, les recettes et les dépenses. Le
dépouillement en serafait tous les mois.

Comptabilité de métayage. — Dans les régions de métayage, le pro-
priétaire doit tenir un registre pour les comptes de ses métayers. Avec
le systeme le plus simple, chague métayer aura son compte spécial portant
deux colonnes : dans I'une figureront toutes les avances faites au métayer
et, dans l'autre, toutes les sommes qui doivent lui revenir par suite
de ventes. A lafin del'année le propriétaire ferale total de chaque
colonne et par une simple soustraction il déduira ce qui est d0 au métayer
ou ce que celui-ci lui doit

Lorsque le propriétaire veut prendre une part plus active aladirec-
tion de lamétairie, il pourra adopter une comptabilité plus compl éte se
rapprochant davantage d'un des deux systémes que Nous avons exXposés
ci-dessus.

Lettres et documents A conserver. — 1l serait souhaitable que I'agricul-
teur passét toutes ses lettres d'affaires au copie de lettres comme font les
industriels et les commercants. |1 lui faudrait pour celaun Livre Copie
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