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Une fosse septique de 3 métres cubes de capacité totale suffit pour une ex-
oitati; a quinze s pl peut fes
us; compléte jor sque

ane du © litsau i

FIG. 2180. — Fosse septique avec lits bactériensde contact.

font suite & la fosse septique (fig. 2180) ; c'est & ce procédé qu'on arecours
pour |'épuration biologique des eaux d'égout (V. EGOUT) [épuration par les
procédés biologiques].

Fossé. — Tranchée artificielle destinée a faciliter |I'écoulement de
I'eau, sous|'effet de la pesanteur, dans une direction déterminée. Fré-
quemment lefossé sert aussi a délimiter une piéce deterreou un
domaine; en cecas, |'une des berges est souvent pourvue d'une haie
vive ( fig. 2181).

Envisagé comme moyen d'assainissement, le fossé remplit un doublerdle:
il recueille les eaux venant desterres supérieures; ensuiteil évacue les eaux
d'infiltration et deruissellement desterresqu'il traverse. Mais|'égoutte-
ment du sol étant mieux assuréatousles pointsde vue par le «drainage »,
on nedoit utiliser lesfossés que pour évacuer les eaux dont la divagation
ou la stagnation pourraient endommager les culturesou les chemins.

L'emplacement desfossés, la déter mination de leur pente et de leur sec-
tion résultent de ' étude de la configuration topogr aphique du terrain, de
I'examen de la nature et des qualités du sol, ainsi que de la quantité d'eau
qu'ilsdevront écouler.

Etablissement. — Lesformulesd'hydraulique établissent desrelations
numeériques entre la pente, la section et le débit d'un fossé. || est donc
possible de calculer I'un de ces éléments en fonction des deux autres.
Souvent les résultats des calculs devront étre modifiés pour concilier leur
exécution avec les conditions locales. Par exemple, la « profondeur » d'un
fossé ne devra pas
dépasser 60 & 80 cen-
timeétr es, sous peine
d'entrainer unelar-
geur au niveau du
sol au dela deslli-
mites compatibles
avec une économie
bien entendue du
terrain, car la sec-
tion d'un fosséala
formed'un trapéze
dont les cotés sont
d'autant plusincli-
nésquelaterreest
plusfriable.
sera ordinairement
celledu terrain sur
lequel on ouvrirala
tranchée; cepen-
dant, si I'ouvrage
doit avoir une cer -
taine longueur, et
surtout si lesol est plat, il sera bon d'indiquer quelquesrepéres par un
nivellement. Ceux-ci, reliés au fond du fosse de déchar ge générale, fixent
une pente uniforme et surtout évitent les contre-pentes qui se traduiraient
par la stagnation del'eau dansle fossé. L 'inclinaison du fond ne doit
iamajsétreinférieureés millimétres par métre; lalimite supérieurede
a pente correspond a celle qui donne a l'eau une vitesse suffisante pour
raviner lesparois; elle est donc variable avec la natur e des sols. Dans le
casou I'on ne pourrait diminuer une pentereconnuetrop forte, on rédui-
rait la vitesse de |'eau en établissant, en for me de cascades, des petits
barrages en pierresou en clayonnagesretenus par des piquets.

Entretien. — Touslesansil faut procéder ala coupe desherbes et des
broussailles qui poussent dans lesfossés ; on pratique aussi, partout ou le
besoin s'en fait sentir, le curage du fond, le redressement des bergeset la
rectification des pentes.

L es herbes sont coupées a la faux ou a la faucille; cellesdu fond doi-
vent étre soigneusement enlevées, car elles génent beaucoup I'écoulement
des eaux. On répar e les éboulements avec des mottes de bien
tassées et maintenues, au besoin, par desfiches en bois enfoncées dansles
parois; lespartiesles plus sujettes aux dégradations seront refaitestres
avantageusement avec une ma(ionnerie de pierres seches.

Lalegidation établit lesrégles a observer quand on veut clore un ter-
rain au moyen d'un fossé. |1 est prudent de bien serenseigner au(fréalable
sur les usageslocaux,gui varient beaucoup dansla precision dela pro-
priété des berges, destalus ou des plantations faites sur cesderniers.

L es fossés ne sont a recommander que lorsqu'ils sont nécessaires a
I'"écoulement de I'eau. Dans tous les autres cas c'est un mauvais choix, non
seulement a cause du peu d'efficacité de ce mode de cléture, maisencore
acausedelapertedeterrain occasionnée et de I'entretien continuel
nécessaire. V. .

Fossoyeuse. _ Typede charrue servant a creuser desfossés. On dit
aussi . V.CHARRUE.

Foudre ( .). — Tonneau de grande dimension (30 a 700 hectolitres
environ) danslequel on conserve lesliquides alcooliques (vin, biére, cidre,
eaux-de-vie, etc.) [fig. 2182], et qui sert aussi ala cuvaison. A l'inverse
des cuves, le foudre se couche sur les douves et les fonds sont verticaux.
L esdeux fonds du foudre présentent I'un et I'autre extérieurement une
concavitéréguliere, a cause dela pression alaquelle ces fonds sont soumis;;
une barre double, formée par deux madrierssur champ épousant la forme
de cette concavité, est posée sur chacun desfonds, dans le sens opposé a
celui des planchesde ; cette barre double est reliée par deux tra-
verses; elledoit setrouver horizontale.

FIG. 2181. — Fossé vu en coupe.

FOSSE — FOUDRE

FIG. 2182. — Foudre en bois dans une cave, en Champagne (vue de face).

L esfoudres sont misen place sur des madriers entaillés pour épouser
leur forme, ou sur desdésen pierrede de hauteur. Généralement, la
longueur desfoudresest égale aleur plusgrand diametre. L esfoudres
sont faits avec des bois de chéne ayant 10 centimétres d'épaisseur (on emploie
parfoislefréne pour lesfoudresdestinés a contenir del'eau-de-vie) ; ils
sont cer clés avec vingt-deux ou vingt-quatre cerclesen fer tresfort ; la
courbure des douves et desfonds doit étre obtenue a la vapeur et non a
feu nu, pour éviter des cassures quel'on ne reconnait que lorsque le ton-
neau est plein.

En principe, les petits foudres sont ﬁ)référables aux grands; au-dessus
de 200 hectolitres, lesvinsn'y sont plus dans d'aussi bonnes conditions
qu'en deca de cette capacité. Lorsqu'un foudre doit étre utilistala

2183. — Foudre en toled'acier.

cuvaison (vinsblancs), il faut le munir d'une bonde spécialelivrant pas-
sage au dégagement du gaz carbonique. V. BONDE.

L'un desfonds du foudre est muni d'une porte a fer meture autoclave
(trou d'homme) qui per met de pénétrer al'intérieur pour effectuer le net-
toyage. Un raccord a clapet est adapté au foudre pour le soutirage ; de plus,
un foudr e est presque toujours muni d'un niveau extérieur. Quand un foudre
setrouvevide, on ouvre letrou d'homme pour assécher les parois, puis
on procede a un soufrage.

n utilise pour letransport desvins, eaux-de-vie, biére, etc., desfoudres
en acier, émaillésintérieur ement. Ces foudres sont verticaux ou horizontaux
(fig. 2183) ; leur capacité peut varier de 30 a 400 hectolitres.



FOUDRE — FOUGERAIE

Foudre ). — Dechargeelectnque aérienne, accompagnée
d'une vive lumiére (éclair) et d'une violente détonation (tonnerre) qui se
produit entre un nuage électrisé et laterre (. 2184).

Effets de la foudre. — Ils sont analogues a ceux des décharges électriques,

Fia2184.  Eclair et chute de la foudre sur un arbre.

mais plus puissants. L es corps bons conducteurs de
I'éectricité (métaux, par exemple) peuvent étre fondus et méme volatilisés ;
les corps mauvais conducteurs sont parfois brisés, les matiéres combusti-
bles (meules de paille) sont enflammées, les hommes et les animaux sont
souvent tués sont frappés par lafoudre.

Lesobjets , surtout ceux qui se terminent en pointe et sont en

FIG. 2185. — Fougeéres.
A. Polypode vulgaire; B. Fragment de feuille montrant les sporanges; C. Polypode verruqueux.

bonne communication conductrice avec le sol, sont particuliérement expo-
sés aux atteintes de la foudre. Dans la campagne, |es arbres sont

frappes d'aprés M. on remarque a cet égard des différences
curieuses ; I'arbre foudroyé le pI us souvent est |e peuplier ; viennent en-
suite, par ordre de fréquence, le chéne, le méléze, le |n le hétre et
I'aune. Ces différences peuvent sexpllquer par la nature et aussi
f)ar la dimension des racines et la profondeur alaguelle elles penétrent dans
esol ; ainsi, parmi les arbres de méme famille, le poirier, qui a des racines

2186 — Polypode vulgaire (face inférieure
delafeuille).

FIG. 2187. — Fougére al'aigle ou
a Coupe delatige.
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PI us profondes que le pommier, est beaucoup plus sujet que lui a étre
rappé par lafoudre.

Précautions a prendre contre la foudre, — Lafoudre frappant de prefé-
rence les objets élevés, on ne doit pas se réfugier sous les arbres en temps
d'orage. De méme, il est dangereux de sonner les , car le sonneur
est en communication, par la corde, plus ou moins humide, avec le sommet
du clocher et peut étre foudroyé.

On garantit contre la foudre &c
édifices élevés et lesmaisons a
I'aide de paratonnerres.

Fouet. _ Instrument de cor-
rection employé vis-avis des
bétes de somme et fait d'une corde
ou d'une laniére de cuir attachée
aun manche.

11 faut proscrire les laniéres a
nosuds (trop douloureuses) et pré-
férer les laniéres rectangulal res
aux laniéresrondes ; n'user du
fouet qu'avec beaucoup de modé-
ration et sen servir plutét comme
épouvantail (claquement de la

) gue comme moyen de
chétiment ; car, méme utilisé avec
|égéreté, il est douloureux pour
les animaux.

M. Gaudin a calculé (en fouet-
tant une masse d'argile et en
chargeant ensuite les différentes
laniéres employées de poids don-
nant la méme profondeur d'emprei ntes? que la pression exercée par un
coup de fouet est de 54 kilogrammes ([aniére carrée), 66 kilogrammes
(laniere ronde), et qu'un charretier muni d'un fouet alaniére ronde,
tressée ou conique, peut porter un coup dont la pression atteint 140 kilo-
grammes.

—( .). — On appelle également fouet une baguette, pleine ou refen-
due, avec laguelle on agite un mélange dans un tonneau (collage par
exemple), et, fouet mécanique, un appareil a manivelle employé au meme
usage. V. COLLAGE.

Fougeraie. — Lieu ou croissent des fougéres.
Dans les parcs ou les serres, on peut obtenir des effets trés décoratifs en
réservant aux fougéres un emplacement frais et ombrag
Lafougeraie doit étre froide par I'humidité de I'air, mais non point par
I'numidité de laterre. Si beau-
coup de fougeéres recherchent
volontiersle voisinage de
I'eau, elles craignent en effet
I'humidité stagnante du sol. 1
faut donc, pour établir lafou-
eraie, choisir soit une clal-
riére (dans les bois a feuill
caduc), soit un bas-fond abnte
des vents mais a sol
et sain. ,en
tout état de cause, de pl: acer la
fougeraie sous des sapins, ou
elle heréussirait pas. Pour le
jardin, la proximité des ro-
calll&set de lapiéce d'eau sera
le coin ou cultiver les fougéres.
Il faut, soit amender e sol
slil en est besoin, soit le constituer de toutes piéces, pour qu 'il setrouve
formé d'un terreau riche et spongieux, capable d'absorber I'numidité et
de laretenir, mais bien drainé cependant. Sur I'emplacement choisi, on
dispose des rochers, de vieux troncs d'arbres, et I'on procéde alapl antation
des fougeéres en les groupant suivant leurs affinités, suivant leur taille et
de maniere a obtenir un ensemble harmonieux et décoratif.
L es especes les plus robustes ( , fougére male, polypodes, dont

FIG. 2189. — Scolopendre.

FIG. 2190. — Capillaire des murs.
A. Foliole vue en dessous.

aquilin.
FIG. 2188. — Fougére méale (crosses).
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certaines depassent 0m,60, formeront le fond du groupe et pourront étre
placées al'arriere-plan ; dans |es blocs de rochers, les capillaires, scolo-
pendres, _ osmondes (qui demandent, sous notre climat, une couver-
ture |égére pour |' hlver) cryptogames, , ondée, etc.
Sur un coin de pelouse on pourra cultiver les &spec&s minuscules propres
aux paturages alpestres : C.

L es espéeces des pays chauds récl ament |a serre avec sa chaleur humide.

Lamultiplication se fait d'éclats de rhizomes au printemps, avant le
dével oppement des frondes nouvelles ; on peut opérer aussi par semis.

Fougéres. _ Classe de végétaLix de I'embranchement des cré/ptogames
vasculaires(fig. 2185 42190). Les fougéres de nos pays sont des herbes vivaces
sans tige aérienne, mais pourvues d'un rhizome a nombreuses racines. Les
feuilles, seuls organes , sont ordinairement trés découpées ; elles
partent directement du rhi zome ce qui lesfait confondre avec des tlges
pendant leur jeune &ge, elles sont enroulées en crosses (fig. 2188), puis,
plustard, elles sétalent et portent aleur face inférieure les sporanges, qui
servent alareproduction, sortes de sacs contenant une poussiére brune for-
mée de petits grains appel és spores. Lareproduction des fougéeres comprend
deux phases: 1° les spores, formées sous lesfeuilles dansles sporanges
(fig. 2185), séchappent de ces dernlers tombent sur le sol, germent et
donnent une lame verte, le ; 2° sur laface inférieure du
apparaissent les anthéridies (sortes de sacs contenant de petits corpuscules
enroulés en spirales, ap;ﬁeles anthérozoides) et les archégones écontenant un
petlt corps appele oosphére). De lafusion d'une oosphére et d'un anthéro-
zoide , qui donnera une nouvelle plante pouvant a son tour
produire des spores etains de suite.

L es principaux genres de fougeéres sont : les polypodes f|9 2185 et 2186),
lafougere aigle( % ou grande fougere (fi ? 8 ) trés commune
dans les bois en terrain siliceux et dansleslandes ; |a fouger (

mas) [ fig. 2188] ; la scolopendre (fig. 2189) dont Iesfeunles larges
n'ont aucune découpure. Aux petites especes appartiennent les capillaires,
dont les plus connus sont |e capillaire de Montpellier ou capillaire cheveu

de Vénus ( ), Iecaplllalredu Canada (

), le capillaire noir ( Iecaplllalredesmursou
rue des murailles ruts [flﬁ 2190]; |
comme le officinal, sui croit sur les murailles.. Parml ces petlteﬁ

fougeéres, beaucoup sont reviviscentes (aprés une longue sécheresse, elles
forment des touffes roussétres qui semblent mortes ; quelques. heures de
pluie leur rendent la fraicheur et lavie). L'osmonde royale qui ales spo-
ranges portées par des feuilles spéciales dont le limbe ne sest pas développe,

appartient également au groupe des fougéres.’

Outre leur |mr)ortance comme plantes ornemental es, les fougéres ont une
importance utilitaire qu'on méconnait généralement. C'est ainsi que les
fougeres, abondantes dans beaucoup de régions de France, et notamment
la aquilin (fig. 2187), peuvent étre utilisées soit comme litiére
pour les bestiaux, soit, réduites en cendres, comme engrais (on trouve en
effet dans ces cendres O 68 d'acide phosphorlque et 2,75 de potasse).

D'autre part, le rhizome de Iafougere méle ainsi que celui du polypode
fournissent par macération dans I'éther un extrait (extrait de fougéere )
qui constitue un excellent ténifuge pour I'homme et e chien.

Feuillage. — Opération culturale qui a pour but de travailler le sous-sol,
en lelaissant en Il sexécute au moyen de fouilleuses. Onlap-
]pelle plus partlcullerement sous-solage quand il est effectué avec une
ouilleuse a un soc (dite sous-soleuse) ; mals hous ne tiendrons pas compte

de cette distinction. On a surtout recours aux fouillages lorsque | e sous-sol
est de mauvaise nature et q|U|IP/aura|t un rave ale mé-
langer a la couche arable. e cas d'une bonne terre franche reposant
sur une glaise compacte ou une argile rebelle ; d'un terrain calcaire, déja

sec, assis sur un banc de craie, etc.

Avantages du fouillage. — Lefounlage rationnellement pratiqué, pro-
cure les avantages suivants :1° il modifie en bien les proprletes physiques
et chimiques du sol ; 2° il favorise e l'eau dansles
couches profondes du sol ; 3° il facilitela pénétration des ra(:| nes des plantes ;
4° il permet la destruction des plantes adventices les plus rebelles et la
culture de plantes e)(lgeant& telles chue la pormme de terre, |a betterave,
laluzerne ; 5° combiné avec |'application de fumures plus copieuses, il aug-
mente |e rendement des récoltes d'une facon notable.

L es sols profondément travaillés ne sont pas délayés par les pluies
et leur résistance ala sécheresse est remarquable. En 1893 et 1911, années
a été trés sec, les champs de betteraves et de pommes de terre qui avaient
été fouillés ou travaillés profondément ont bien résisté ala secheresse,
tandis que les terrains mal préparés, travaillés tardivement et peu profon-
dément, portaient des récoltes chétives et souffreteuses.

Dans les sols fouillés, les racines des plantes, ne baignant plus dans |'eau
I'hiver, ne sont plus sujettes aux déchaussements, si pernicieux dans les
sols peu profonds; les racines s'allon(};ent prennent mieux possession du

sol ; les plantes ont plus d'assiette, offrent une pI us grande rési stance aux
|ntemper|e£ et laversey est moins aredouter ; larouille et I'échaudage
sont aussi moins a craindre dans les sols profonds et sains.

Augmentation des récoltes. — Quelques exemples montreront I'influence
heureuse des fouillages plus ou moins profonds sur I'augmentation des
récoltes. Voici |les résultats obtenus par Aimé Girard avec la culture de la
pomme de terre a Clichy-sous-Bois, en sol siliceux :

PROFONDEUR DESLABOURSET FOUILLAGES
VARIETES

Kg. Kg. Kg.
57,3 68,0 87,3
52,7 55,8 61,3
69,7 72,7 75,9
68,5 75,2 93,7

, aStuttgart, a obtenu, en 1888, une récolte de pommes de terre
bien superleure gréce au founlage Le rendement fut de 50 quintaux sur
Ia arcelle ayant recu un labour ordinaire et de 70 quintaux sur la par-

le fouillée de méme surface, En Allemagne, on obtient couramment

4 000 a5 000 kilogrammes de betteraves 3 asucre, al'hectare, de plus qu'en
France et ces betteraves sont beaucoup plus riches.

Le rendement en sucre raffiné est de 15,5 a 16 pour 100 de sucre, alors

qu'il ne dépasse guére 13 pour 100 en France. Or, les labours profonds et

les fouillages exercent une influence notable sur I'augmentation du rende-
ment et de larichesse en sucre des racines.

R. Dumont a obtenu, dans le Cambrésis, les augmentations moyennes
Ci-dessous pour vingt essais avec des bettera es asucre et pour quatre
années consécutives :

Parcelles non fouillées : 31 601 kilogrammes. Densité moyenne : 8°,175
Parcelles fouillées : 35038 :8°.210

D'ou excédent moyen de 3 427 kilogrammes a I'hectare et une densité
plus élevée.

Les racines du blé traversent toujours, au printemps, I'intégralité de la
couche perméable et saine, et le rendement du blé est en rapport, non avec
le nombre de p| eds cultlv&s mais avec le cube de terre mis a sa disposition.

M. , prés (Aude), adoublé les rende-
ments des cereal es en trente ans, par la combinaison judicieuse des
cultures profondes et des fumures abondantes. De méme, les cultivateurs
du nord de la France ont vu |leurs rendements en céréal es augmenter
dans une proportion considérable par I'emploi des mémes moyens.

L es bons cultivateurs de luzerne, en Provence, ne manquent pas d'éta-
blir leurs luzerniéres aprés une racine bien fumeée et profondément tra-
vaillée. C'est ainsi qu'ils obtlennent des rendements fabuleux, en solsirri-
gués et défoncés ou ; de anoté, dans ces conditions, un
rendement annuel de 15 000 kllogrammeﬁ de foin de luzerne al'hectare.

Ce que nous venons de dire pour quelques plantes cultivées est égale-
ment vrai pour toutes les plantes de grande culture.

Exécution des fouillages. — L'époque d'exécution des fouillages n'est pas

FIG. 2191. _ Fouilleuse atrois griffes.

indifférente : elle comprend tout I'automne et le début de I'hiver. Dans
nos essais, lesfouillages  tifs ont toujours donné de bien meilleurs résul-
tats que les fouillages tardifs. Nous avons noté des écarts de rendements, en
racines de betteraves a sucre, de 3 000 a4 000 kilos al'hectare, en faveur des
Bemlers Il est pro-
able que, dans ce
cas, il y aun meil-
leur approvision-
nement d'eau du
sol et que laterre
du sous-sol are-
pris de l'assiette
pour les emblavu-
res du printemps.
Dansla pratique
agricole, lesfouil-
lages ne s'exécu-
tent guere que pour
la plante-racine ou
plante téte d'asso-
lement, c'est-a-dire
qu'ils nerevien-
nent que tous les
trois, quatre ou cinq
ans, selon lalon-
gueur de larota-
tion. Mais, pour
étre pleinement ef-
ficaces, lesfouilla-
ges doivent mar-
cher de pair avec
I'augmentation des
fumures. V. LA-

Fouille ( D).
— Action de fouil-
ler, de creuser la
terre. Dans le cas
d'exploitation de
mines et carriéres,
le droit de fouille
est soumis ades
réglements spé-
ciaux en vue dela
sécurité publique,
de la conserva-
tion du sol, des
sources d'eau mi-
nérale ou de celles
alimentant les vil-
les (loi du 27 juil-
let 1880 et décret du
25 septembre 1882).

Le propriétaire peut faire exécuter des fouilles dans sa propriété, ala
condition d'observer une certaine distance entre les excavations et lalimite

FIG. 2192. — Brabant double de dont un corps
est transformé en fouilleuse.

1. Vued'ensemble; 2. Schéma des pieces adaptées au brabant.



FOUILLEUSE — FOUR

des fonds voisins. L 'autorité municipale peut méme enjoindre I'entourage
de ces excavations, sl la propriété est dépourvue de cl6ture.

Fouilleuse. _ Charrue servant atravailler le sous-sol tout en le lais-
sant en_PI ace. Elle est ordinairement formée d'un béti triangulaire portant
trois gritffesfouilleuses (fig. 2191). Parfois|'un des corps de charrue du
brabant double est transformé en fouilleuse, de sorte qu'on laboure &
I'aller et qu'on fouille auretour (fig. 2192, 1 et 2) ; parfois encore le talon
du sep de la charrue porte deux griffes fouilleuses, ce qui permet d'ef-
fectuer labour et fouillage d'un seul coup. La charrue portant un corps
de fouilleuse convient aux petits cultivateurs disposant de peu de force ; la
troisiéme combinai son ne peut étre appliquée que par des exploitants

FIG. 2193. — Charrue sous-soleuse de

ayant beaucoup de force aleur disposition. Certains brabants portent un
appareil fouilleur de coté, de sorte que le fouillage se trouve recouvert
sans avoir été piétiné par les animaux. On ne peut adopter ce dispositif
qu'avec un sol homogéne pas trop compact, et un conducteur habile, car
. est assez difficile a maintenir en direction. Les sous-soleuses
(fig. 2193) sont des charrues fouill euses ne portant qu'une griffe fouilleuse ;
mais, dans la pratique, on confond fouilleuses et .

Fouine. Petit mammifére carnassier du genre martre (fig. 2194).
11 mesure 70 centimeétres de longueur, queue comprise ; son pelage est brun
grisatre avec la gorge marquée de
blanc. C'est un terrible braconnier.
De moeurs nocturnes, vivant autour
des habitations, il sintroduit dans
les pigeonniers, poulaillers, et saigne
tous les oiseaux ou lapins jusgqu'a tom-
ber ivre de sang ; il sattaque aussi
aux lievres, faisans, perdrix, cailles
dans les champs, et ce n'est qu'acci-
dentellement qu'il détruit rats, sou-
ris, mulots, serpents. Sa portée est
de six a sept petits. A détruire sans
pitié ; on capture lafouine avec des
pieges métalliques dont |'appét est
constitué par des oeufs. V. pl. en cou-
leurs ANIMAUX NUISIBLES.

Foulage. _ Opération qui consiste
aécraser leraisin, afin de mettre en
liberté le jus sucré qu'il renferme.

L e plus ancien procédé de foulage
est le foulage a pieds nus, qui consiste
apiétiner lesraisins, soit sur lamale
du pressoir, soit dans un cuvier en
bois. Sil al'avantage de ne pas écraser les pépins des raisins et de ne pas
déchirer lesrafles, il présente, par contre, de gros inconvénients : il manque
de introduit de mauvais germes dans lacuve ; de plusil est lent
et peu ; aussi est-il remplacé un peu partout par le foulage mé-
canique, beaucoup plus rapide et plus propre. V. FOULOIR.

On donne également le nom defoulage al'opération qui consiste a refouler
dans la cuve en fermentation la masse du chapeau qui a tendance & mon-
ter alasurface. V. CUVAGE.

FIG. 2194. — Fouine.

FIG. 2195. — Fouloir a deux cylindres
destiné a étre placé directement sur la cuve.

Fouloir. _ Appareil au moyen duquel on effectue le foulage des raisins
avant de les soumettre ala fermentation.
En certaines régions viticoles, on utilise, pour écraser leraisin avant de
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le jeter alacuve, des sortes de pilons en bois ; mais, plus généralement, on
empl oie des foul oirs mécaniques.

Fouloir a deux cylindres. — L es foul oirs mécaniques les plus répandus
comportent deux cylindres (fig. 2195, 2196) en bois ou en fonte entre
lesquel s passent les raisins tombant d'une trémie située au-dessus. Ces
cylindres sont munis de cannelures, qui peuvent étre paralléles al'axe, ou
bien hélicoidales, mais de sens inverse sur les deux cylindres. Dans certains
appareils, les vitesses des cylindres sont différentes, de maniére a produire
un déchirement, un froissement des grains de raisins. Pour éviter une
rupture dans le cas un
corps dur viendrait asen-
gager entre les deux cylin-
dres, I'un de ceux-ci, dans
quelques fouloirs, est monté
sur glissiéres aressort per-
mettant |'échappement en
présence d'une pierre ou un
autre obstacle.

Fouloir aun seul cylin-
dre. — Cet appareil se com-
pose d'un seul arbre entouré
d'un cylindre armé de pa-
|ettes mobiles qu'un excen-
trique intérieur actionne
pendant larotation et qu'il
fait alternativement sortir
et rentrer (fig. 2197). Ces
palettes entrainent les raisins
et les obligent a suivre le
mouvement du cylindre
pour étre foul és contre une
plague munie de rainures
appelée dossier. Cedossier
est articulé et maintenu a
I'écartement voulu du cy-
lindre par une vis qui régle
ainsi le degré de foulage.

Entre le dossier et lavis
de réglage est intercalé un
mouvement de genouillére
équilibré par un ressort. Ce
dispositif permet au dossier
d'effectuer un mouvement
de recul pour laisser passer,
sans crainte d'accidents, les
corps durs (pierres, bois,
fer, etc.).

L e foulage est donc pro-
duit par le passage du raisin
dans un couloir dont la sec-
tion diminue progressive-
ment comme larentrée de
la palette ; la sortie de ce cou-
loir présente encore une ou-
verture suffisante pour lais-
ser passer, sans les attaquer,
lesrafles et les pépins ; mais
les grains, obligées de subir
une diminution de volume
considérable, souvrent par
éclatement et abandonnent
leur contenu.

Fréquemment le fouloir
est combiné avec un

. V. EGRAPPAGE.

Foulque. — Sortede
poule d'eau (fig. 2198) por-
tant une callosité frontale, et.
dont les doigts sont longs et
garnis d'expansions mem-
braneuses. Une espéce indi-
gene, la foulque noire, me-
sure a delong ; elle ale dos noir ardoisé et |e ventre noir
bleuétre ; elle vit en bandes sur les eaux, se nourrit de poissons, de gre-
nouilles, defrai et d'insectes. C'est un gibier médiocre.

Four. Construction en magonnerie, ronde et voltée, établie pour la
cuisson du pain (fig. 2199). Dans les campagnes isol ées ou dans les grandes
exploitations agricoles, il est avantageux de fabriquer le pain nécessaire ala
consommation du person-
nel. Le « four » fait par-
tie d'une bétisse nommée
« fournil » qui est en somme
une petite boulangerie
comprenant un magasin a
farine, un local de réserve
pour le bois et une piéce
de dimensions assez vastes
garnie d'une table, d'un
pétrin et dans laquelle se
trouve I'ouverture du four,
ce dernier étant disposé en
appentis. |l est prudent
d'isoler lelocal du fournil
de toute autre construction
et de lI'éloigner le plus pos-
sible des granges, meules
de paille, etc., pour éviter
toute chance d'incendie.

Il existe un grand nombre
de types de fours que I'on
peut classer en deux catégories : les fours au bois et les fours alahouille.

Fours au bois. — I1s sont presgue exclusivement employés non seule-
ment dans les exploitations agricoles, mais aussi dans les agglomérations

FIG. 2196. — Fouloir vu en coupe et montrant
la disposition des cylindres broyeurs.

FIG. 2197. — Fouloir araisinsaun cylindre
avec palettes.

FIG. 2198, — Foulque.

FIG. 2199. — Type de four de campagne.
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rurales. lls sont beaucoup plus faciles a conduire que les fours ala houille
et ladifficulté de se procurer du charbon ala campagne limite I'emploi de
ces derniers, dans les fermes, a des cas tout afait spéciaux.

L e fonctionnement d'un four au bois ( fig. 2199) est des plus simples :
la combustion al'intérieur du four échauffe les parois et latempéra-
ture de la masse de magonnerie. Quand on juge le four suffisamment chaud,
on en retire les cendres et les braises et, aprés avoir nettoyé la sole, on
y dépose les pains. On bouche toutes les ouvertures du four et on laisse
la cuisson sopérer sous I'influence du rayonnement calorifique des parois.

Les figures 2200 & 2202 donnent la vue extérieure, la coupe et le plan
schématique du four au bois. La partie inférieure ou « massif » est des-
tinée asurélever lasole a
une hauteur de envi-
ron pour rendre plus com-
modes les opérations d'en-
fournement et de défour-
nement.

Laforme delasole est
généralement circulaire ou
ovale ; sasurface, |égére-
ment inclinée d'arriére en
avant, est formée de maté-
riaux pouvant résister au
feu et al'usure résultant
des fréquents nettoyages
alapelleou au racloir. On
emploie des carreaux de
terre réfractaire ou encore
des plaques de grés.

Lavodate du four aune
surface sensiblement sphé-
rique et sa plus grande
hauteur au-dessus de la
sole ne dépasse pas 0m,60 ;
son role dans le chauffage
et la cuisson est de retenir
lachaleur et de lafaire rayonner sur la partie supérieure du pain. LavoQte
est construite en briques réfractaires, liaisonnées au mortier de terre sur la
moitié de leur hauteur, du c6té intérieur, et coulées en bon plétre sur le res-
tant, pour donner
delarésistanceala
construction.

L es ouvertures
pratiquées dans le
four sont de deux
sortes la bouche et
les

Labouche se com-
pose d'un chassis en
fonte mesurant en-
viron X
et scellé dans la
maconnerie. On lui
donne une légéere
inclinaison vers I'ar-
riére et I'on ménage
sur les bords exté-
rieurs des feuillures
destinées arecevoir
le panneau de fer-
meture appelé bau-
choir. C'est une pla-
que de fonte de0
d'épai sseur avec
poignées qui sert a
fermer lefour ; par-
foison pratl que
dansle
un trappillon pour observer al'intérieur sans ouvrir le four. Il est avanta-
geux de munir la bouche d'une « » de Om,10 de hauteur, articulée
par des charniéres horizontales ala partie supérieure du chéassis de bouche ;
en |'abaissant, on limite la sortie des
vapeurs brllantes qui se dégagent
alafin dela cuisson du pain pen-
dant que I'on procéde au défourne-
ment.

Les , opposés ala bouche,
établissent le tirage pour la combus-
tion et donnent passage alafumée.

Ces ouvertures, en général au
nombre de deux, sont constituées
par des petites buses en fonte pla-
cées ala naissance de la volte,
symétriquement au grand axe du
four.

Les sont prolongés par un
double conduit, de fagon & assurer
un tirage suffisant dans le cas de
fermeture de |'un d'eux ; ce conduit
passe au-dessus de la volte, dans
I'épai sseur de la magonnerie, pour
déboucher a une certai ne hauteur
dans la cheminée. Des obturateurs,
quel on peut manoeuvrer par devant le four, permettent de régler |'action

des

La cheminée est placée au-dessus de la porte du four ; elle est munie asa
base d'une trappe mobile que I'on ouvre au moment de I'enfournement
pour échapper lafumée des allumes et au moment du défournement
pour le dégagement de la buée du pal n.

On donne aux parois du four une épaisseur suffisante pour empécher les
pertes de chaleur par rayonnement externe ; on ménage aussi des vides
dans la magonnerie, de maniére aformer un cloisonnement d'air trés avanta-
geux pour augmenter |'isolement thermique. La vo(te est recouverte d'une
couche de sable de a 0m40, formant charge, et au-dessus de laquelle

. 2200. — Four au bois.

FIG. 2201. — Four au bois (coupe).

FOURBURE

FIG. 2203.  Batterie de fours continus (systeme Schweitzer).

on dispose une couverture de tuiles ou d'ardoises. Souvent on utilise le
dessus du four pour y installer un séchoir ou pour y établir une chaudiéere
destinée afournir |I'eau chaude.

Fours alahouille. — Les fours ala houille étant trés rares ala cam-
pagne, comme il a été dit, nous n'entrerons dans aucun détail aleur sujet ;
nous signalerons simplement |'existence des quatre types principaux suivants:

1° Fours a foyer fixe extérieur dont les gaz chauds sont amenés par des
conduits spéciaux al'intérieur du four proprement dit ;

2° Fours a foyer mobile que I' on peut introduire momentanément al'inté-
rieur pour effectuer le chauffage

3° Fours a chauffage indirect : "laflamme et les gaz chauds du foyer cir-
culent autour de la sole et de la volte, mais ne pénétrent pas au dedans
du four ;

4° Fours a chauffage mixte pouvant étre chauffés au bois ou alahouille
par une combinaison des types précédents.

Nous signalons le four Schweitzer (fig. 2203) parmi lesfours afoyer
extérieur comme plus spécialement utilisable dans les exploitations agricoles.
Cet appareil, , Se compose, en principe, de cornues métalliques
ouvertes aux deux extrémités et munies de portes a coulisses.

En avant de ces portes sont des tabl ettes formant prolongement des soles
et destinées afaciliter I'enfournement et le défournement. Des gaz chauds
circulent continuellement autour des cornues, ce qui permet un service
continu du four, que I'on charge par une extrémite et que |'on vide par
I'autre, en repoussant vers la sortie & chague manoeuvre les pains ayant
subi un commencement de cuisson. Un tuyautage spécial permet d'envoyer
dans le four au moment convenabl e une certaine quantité de vapeur d'eau
destinée a éviter une trop grande dessiccation du pain pendant la cuisson.

FIG. 2204. — Aspect d'un cheval fourbu.

Fourbure ( ) — Maladie spéciale des grands animauix de tra-
vail, chevaux (fig. 2204) et boeufs, caractérisée par un état congestif et
inflammatoire des tissus vivants du pied (fig. 2205).

Causes et caractéres. — Le travail exagéré, chez des animaux mal en-
trainés, surmenés, en est le plus ordinairement la cause. Mais la nourriture
échauffante, I'embonpoint exagéré qui rend les
animaux plus lourds, le travail prolongé sur des
routes dures et caillouteuses en font aussi les
causes prédisposantes. Ce n'est ordinairement
que le lendemain d'une journée de travail, aprés
un repos de durée variable, que I'on voit les

manifestations de lafourbure. Les
malades perdent |'appétit, se relévent avec diffi-
culté et se trouvent parfois dans lI'impossibilité
presque absolue de marcher. |ls se tiennent de-
bout dans une attitude trés spéciale, les membres
postérieurs engagés sous le corps pour éviter la
surcharge des membres de devant, qui sont les FIG. 2205. — Pied fourbu
plus fréquemment atteints. Si on les force a - cerclé.
cher, ils ne le font qu'avec la plus grande -
, déplacant leurs membres lentement et avec précaution, tellement
les pieds sont douloureux. |ls posent les pieds sur le sol, toujours en
talon, parce que c'est larégion antérieure de la pince qui est plus -
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. Les sabots ou les onglons sont chauds, sensibles, douloureux ala
percussion.

Traitement. — Si les malades ne sont pas soignés hativement et énergi-
quement, |'état de maladie se prolonge durant des semaines et |'affection
peut passer al'éat chronique, amenant des altérations fort graves du pied,
surtout chez le cheval ; le pied se déforme, il devient cerclé ( fig. 2205). I
est des malades qui, dans ces conditions, perdent toute valeur commerciale,
leur rendement en travail se trouvant fortement diminué. Chez le boeuf,
cette terminaison est exceptionnelle.

Le traitement a pour but d'atténuer et de faire disparaitre |I'état
et inflammatoire des tissus du pied, plus spécialement des tissus

Lasaignée abondante, proportionnée alataille et I'état d'embonpoint,
révulsion énergique, lapurgation et une médication générale interne appro-
priée pour agir sur lacirculation générale forment la base du traitement
général. Mais le traitement local n'a pas moins d'importance Laréfrigé-
ration, intermittente ou permanente et prolongée, sous forme de bains de
pieds, de bains d'eau courante, d'irrigation continue des extrémités, lors-
qu'elle est possible, de cataplasmes de terre glaise, etc., représente les
principaux moyens d'action.

Chez les bovidés, si ces médications ne donnent pas rapidement le résul-
tat cherché, il ne faut pas hésiter arecourir a , pour éviter
I'amaigrissement.

Fourche. _ |nstrument & deux ou plusieurs dents, en bois ou en fer,
servant ala manipulation des fourrages, fumiers, etc. . 2206).

Les fourches sont en bois (fréne, orme, chétaignier, micocoulier, etc.), et

2 3

FIG. 2206. — Fourches.

1. A foin (en bois); 2. A gerbes (en fer); 3. A fumier (en fer), dite « américaine
4.Vosgienng; 5. A bécher ; 8. abetteraves.

d'un seul morceau, ou bien en métal (fer, acier). Dans ce dernier cas, le
manche seul (d'environ delong) est en bois; les dents se fixent a
I'extrémité de celui-ci par une douille.

Les fourches d'acier, dites aussi fourches , sont flexibles,
solides; elles permettent de manipuler plus aisément et par plus grosses
masses les foins, pailles, fumiers, herbes, etc.

On nomme parfois aussi fourches les béches évidées (
dansles pierreux ou pour |'arrachage de certaines racines.

Fourchet ( .). — Affections diverses de |'espace interdigital chez
les bovidés, les moutons ou les chévres. C'est ainsi que les inflammations
banales de I'espace interdigital, a la suite de blessures, coupures, éruptions
ﬁécifiques entre les onglons, etc., sont dénommeées four -
chets (fig. 2207). De méme les végétations simples ou re-
couvertes de corne, que I'on observe si fréquemment
encore entre les onglons des boeufs de travail. L'inflam-
mation du canal glandulaire de I'espace interdigital, que

rencontre chez le mouton, entre les onglons, et que
I'on appelle aussi sinus , est encore nommeée
fourchet.

Suivant les cas, |le fourchet présente donc plus ou
moins de gravité. Il doit étre traité par des cataplasmes
antiseptiques ou astringents, par des pansements locaux,
dans les inflammations simples ; par |'ablation des végé-
tations et des pansements cicatrisants, dans les autres cas.

Chez les moutons, le repos, |es bains de pieds anti-
septiques ou astringents, et I'emploi de pommades antiseptiques en appli-
cations locales, représentent les moyens d'action.

Fourchette ( . — Partie saillante, molle et élastique, en forme de V
renversg, située alaface inférieure du pied du cheval et servant aladilata-
tion destalons (V. CHEVAL, tableau ). Les maréchaux ne doivent pas
trop I'évider, lors du ferrage, afin qu'elle puisse remplir utilement son réle.
d'amortisseur des chocs, pas plus qu'il ne convient de la trop dégager, en
creusant la sole, et pour laméme raison. Les chevaux doivent étre tenus
proprement, pour éviter que la fourchette ne séchauffe. Lafourchette est
dite échauffée lorsque ses creux latéraux (lacunes) présentent un suinte-
ment grisétre. Il faut, en ce cas, la nettoyer et appliquer des pansements
au goudron.

— (jardin.). — On désigne encore sous le nom de fourchette un béaton
a encoches servant a soulever les cloches de verre pour aérer les plantes
placées dessous.

Fourme. _ Fromage a péte bleue, fagon roquefort, fabrigué avec du
lait de vache. Le plus connu des fromages de ce type (désignés aussi sous

) employées
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les noms de bleus ou pétes bleues) est |a fourme , deforme
cylindrique. On donne également ce nom au fromage du Cantal, dont la
fabrication est toute différente. V. FROMAGE.

Fou I‘n(‘lfl f22C(;)§)nre d'insectes hyménopteres, type de lafamille des
ig. .
Lesfourmis sont des animaux de taille toujours petite ou médiocre
vivant en société. Chaque espéce comprend trois sortes : des

FIG. 2208. — Fourmis.
i femelle; 2. Méle; 3. Neutre ; 4. Fourmi amiel (grossie 2 fois et demie).

males, des femelles, des neutres ou ouvriéres. Les malesont des ailes, les
femelkeen ont au moment de la reproduction, mais les perdent apres I'ac-
couplement; les ouvriéres en sont toujours privées. Lesfemelles et les
possedent aussi des glandes venimeuses et parfois un aiguillon. Elles
euvent mordre et font couler dans la blessure un venin formé par I'acide
ormique.

Les larves, nommées vulgairement, et bien atort, oeufs defourmis,
sont allongées et de couleur blanche.

Les nids de fourmis oufourmiliéres (fia% 2209) ont une disposition tres
compliquée. Une est une véritable cité, dont tous les habitants
se comprennent, Sassistent, se distribuent 1a besogne, et vivent sans désordre
et sans conflit en I'absence de tout souverain * I'intérét commun est la seule
loi. Les nids des fourmis sont de toutes sortes ; tantét ce sont des amas
bombés de brindilles, disposées en galeries au-dessus d'un dome de terre
creusé de nombreuses chambres ; tantot c'est une réunion de mille logettes
percées dans le vieux bois ; d'autres constituent de véritables nids en terre
géchée, etc.

Tous ces nids offrent ce caractére remarquable qu'ils sont modifiés par
les fourmis suivant I'endroit, les circonstances ou ils sont établis; il est

FIG. 2209. — Fourmiliére,
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donc impossible de voir 1a un simple instinct, mais bien plutét un grand
développement des facultés intellectuelles de ces insectes.

Les méles, plus petits que les femelles, vivent juste |e temps nécessaire
ﬁour reprodwre . Quand Iesfemelles aprés avoir volé quelques

eures et avoir été retournent a lafourmiliére, elles sont dé-
pounle&deleursallesparIeﬁouvrlereﬁet entralne&dansles ou
elles demeurent occupees a pondre Les ouvriéres soccupent de la
lion des nids, de I'élevage et de I'alimentation des larves, deladefenseet
del' apProwsonnement delacolonie.

ourmis, d'aprés M. , Se nourrissent de gommes, amidon,
sucre nectar, fleurs fruits, bourgeons insectes vivants ou morts, de cada-
vres d'animaux.

Danslesjardins, elles causent surtout des dégéts en mangeant les fleurs,
les bourgeons et les fruits de la vigne, du pécher, du poirier, du cerisier, etc.
Elles excitent parfois |es pucerons avec |leurs antennes, afin de provoquer
de leur part une sécrétion sucrée dont elles sont frlandes acepoint de
vue, elles nuisent indirectement aux plantes sur lesquelles se tiennent les
pucerons, en augmentant pour ceux-ci le besoin de nourriture. Quelques
&srnec% capturent méme les pucerons, |es domestiquent et élévent ces vaches

t d'un nouveau genre dans de véritables étables pour se procurer le
précieux suc, 1l en est d'autres qui turent des fourmis étrangéres aleur
espéce, |es réduisent en esclavage et les font travailler aleur place.

Certaines especes, surtout des reégl ons méridionales, appelées fourmis
moissonneuses, font des provisions de céréales ou de graines de composées,
de plantes potageres ou d'ornement, de tréfle, etc. Ces provisions sont con-
servées pour I'hiver. Une fourmi du Mexique, la fourmi a miel, accumule
du miel dans son abdomen au point de le dilater alataille dune groseille.

On peut considérer comme utiles les fourmis qui vivent a peu prés uni-
qI uement d'insectes ou autres animaux nuisibles (chenilles, larves de

cloportes, limaces, etc.), et, comme nuisibles, celles qui rongent le bois, les
fleurs ou les bourgeons, mangent les fruits, pillent les provisions des mai-
sons, récoltent des graines pour I'hiver; mais la distinction entre les unes
et les autres est assez difficile a établir.

Espéces. — Les principal es espéces nuisibles sont -

La aune ou rousse ( ), dont le méle est noir, lafemelle
noirétre avec un abdomen jaunatre, et les ouvriéres jaunes. Elle est tres
trés commune dans les jardins, ou elle fait son nid sous le gazon, au pied
des plantes et méme dans les pots afleurs;

Lafourmi brune ( ), de couleur noir luisant, avec pattes rous-
sétres ; on lavoit souvent dans les jardins et les couches des maraichers ;

La fourmi rouge ( ), de couleur rouge fauve, commune dans
les gazons des parcs ;

Lafourmi , qui afait récemment son apparition dans le midi
delaFrance; elle établit son nid & proximité des maisons d'habitation et,
grace asa petl tetaille, pénétre partout ;

Lesfourmis moissonneuses et , dumidi de la
France. Elles sont nuisibles dans les champs de bl é, |eSjaI’dI ns, les prai-
ries artificielles ; elle ramassent, en effet, les graines destinges aux semailles
et en font des provisions sous terre.

Les oeufs de fourmis (qui sont en réalité deslarves, ainsi que nous 'avons
vu plus haut) sont utilises pour la nourriture d%]euneﬁ faisans et autres
oiseaux ; des réglements sont intervenus pour défendre de les récolter dans
les foréts de et les chass&c ardées.

Moyens de destruction, oyer lafourmiliere avec de l'eau bouil-
lante ou avec une émulsion de pétrole et de savon noir :

Eau. . o . 100 litres.
Savonnoir. .. .. 1 kilogramme.
Huile de pétrole 1 litre.

On attend lafin delajournée pour effectuer I'opération, afin que tousles
insectes soient rassemblés dans lafourmiliére ;

2° Quand le nid est a une certaine profondeur en terre, on peut intro-
duiredans fourmiliére une solution de sublimé corrosif a2 pour 1000 ou
de sulfate de cuivre ;

3° Quand lafourmiliére est dans un trou d'arbre, on la détruit en yin-
trodui sant une capsule de sulfure de carbone ou des tampons de coton
imfoegnes de benzine ;

Mettre des epongeﬁ imbibées de liquide sucré dans les endroits fré-

FOURMI-LION —FOURRAGE

FIG. 2210 Fourmi-lion. ! | ai Larve bombardant une fourmi; 3. Insecte parfait

Fournil. _ Bé&timent de laferme ou se trouve le four et renfermant tous
les ustensiles de boulangerie : pétrin ou , pelles, corbeilles, coffre afarine
et asons, etc. Dans beaucoup d'exploitations rurales, le fournil sert aussi de
buanderie et de salle de cuisson pour les aliments du bétail. Quand on ne
peut éviter cet inconvénient, il ne faut jamais laisser s§ourner lalessive
ou les aliments cuits dans le fournil et agrer largement aprés ces opérations.

Fourrage ( ). Terme clgenerlque désignant la plupart dés pro-
duits végétaux Ilgneux servant al'alimentation du bétail, c'est-a-dire les
plantes des Pral ries (graminées, |égumineuses, etc.) données en vert ou en
sec, les pailles des céréales, auss bien que certaines cruciféres (chou,
colza, navette, moutarde), ou certaines racines (betteraves, carottes, pommes
deterre, topi nambours) et méme les grains et |les tourteaux ; mais on réserve
PI us spécialement |'appellation de fourrages aux plantes des prairies,
oins et pailles.
Au pol nt de vue alimentaire, on peut classer les fourrages en
classes : 1° lesfourrages verts, contenant plus de 15 pour 100 d'eau (jusqu'a
80 pour 100) ; 2° les fourrages secs, en contenant moins. On peut aussi les
diviser enfourrages ligneux (foins, pailles, balles ou siliques) et en four-
rages concentrés (tourteaux ou grains). Les fourrages ligneux contiennent
beaucoup de cellulose, sont peu digestes et donnent du volume alaration ;
les fourrages concentrés (riches sous un faible poids) servent afournir la
et enrichir les rations. Nous classerons pratiquement |'ensemble
des plantes fourragéres comme suit :
1° Plantes des prairies artlfluell&c 2° L e?uml neuses fourragéres an-
nuelles; 3° Graminées antes fourrageéres accidentelles.
Plantes des prairies artificielles (f|g 2211). — Quatre légumineuses : la
luzerne, le tréfle, le sainfoin, le tréfle blanc, occupent une place d'honneur ;
nous leur adjoindrons, pour larégion merldlonale le ou sainfoin
d'Espagne. Les anciens tenaient déja en grande estime ces fourrages. Olivier
de Serres qualifie laluzerne de «plante merveilleuse Il appelle le sain-
foin une « herbe valeureuse ». faitle panegyrlque du trefle des
rés et estime gu'il est aux Iant%fourragereﬁ ce gu'est le blé aux céréaes.
obbes, en Hollande, &stlme qu'un hectare de tréfle blanc peut nourrir trois
vaches et demie en belle saison. |1 existe bien d'autres |égumineuses des
prairies artificielles, telles que le tréfle hybride, , lagesse des
bois, etc. ; mais ces derniéres n'offrent d'intérét que parce qu 'elles tirent parti
de sols |ncomp| ets ou exposés aux extrémes de secheresse et d'humidité.

guent&s par lesfourmis et jeter ces éponges
e temps en temps dans |'eau bouillante ;

5° Dansles jardins, suspendre aux plantes
(arbres, espaliers, etc.) ou contre les murs
des flacons d'eau édulcorée de miel ou de
sirop et contenant de |'arséniate de soude
(0,05 pour 1000).

(Pour empécher les fourmis de monter
aux arbres, on met un collier de glu ou de
ouate alabase) ;

6° Dans les serres, lesfruitiers, les pla-
cards et en général danstous leslieux dos,
placer aux ouvertures par Ieﬁquelleselles
sintroduisent des tampons de coton imbibé
de benzine;

7° Quand des prairies sont envahies com-
plétement par des fourmiliéres, il est néces-
saire derefaire ces prairies : on recouvre le
sol de débris combustibles que I'on fait bri-
ler, on laboure et ensuite on ensemence. On
peut aussi pratiquer une irrigation prolon-
gée, quand cela est possible.

Fourmi_lion. — Genre d'insectes
dont lalarve creuse des enton-
noirs-pieges dans le sable, afin d'y capturer
lesinsectes (fig. 2210).

L 'insecte adulte est ailé et posséde un corps
gréle; il al'apparence d'unelibellule et vit
sur I&cfleurs maislalarve, trapue, ra-
massée, avec des mandibules de
faux, senterre au fond de son entonnoir,
guettant les insectes et surtout les fourmis
gw Saventurent au bord ; elle provoque

'ailleurs la chute de celles-ci en leur lan-
cant du sable pour les étourdir.

1. — Luzerne. A. Fleur; B. Graine.

-a A

2. — Trefleviolet. 3 — Sainfoin... Fleur; B. Fruit.

. — Plantes des prairies artificielles.
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1. — Trefleincarnat. 2. — . A.Fleur ;13. Graine. 3. — Poisfourrager. 4. — Lupuline ou minette.

LEGUMINEUSES FOURRAGERES ANNUELLES

B
6. — Ray-grass. )
’ i . 7.—Vulpin des prés.
P A . D'Angleterre avec épillet grossi;
5. — Paturin commun. B. D'I?alie avec épﬁ‘ljet gr%s. A. ; B. Fleur. 8. — Fromental.
10. — Sorgho.
A. 11, de Hongrie. 12. _ billet. A. Graine grossie.

GRAMINEES FOURRAGERES

Dressé par R. Dumont.

QUEL QUES PLANTES FOURRAGERES
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1. — Sarrasin.

a Fleur ; b. Coupedelafleur

FOURRAGE

FIG. 2212. - Plantes fourragéres accidentelles.

Variations de composition. — La valeur alimentaire de ces fourrages
varie avec bien des facteurs : le sol, le climat, I'année, les fumures. Mais,
en thése générale, on peut admettre queles fourrageﬁ assez abondants,
venus sur sols riches, sont plus nutritifs que les mémes fourrag%
issus d'un sol maigre ; de ce chef, il peut y avoir des différences en plusou
en moins, allant jusgu'au tiers de la teneur normale en principes nutritifs.

pose en principe que la qualité la plus élevée se trouve dans les
rendements moyens.

En année humide, les fourrages verts sont plus aqueux et la proportion
de matiére séche moyenne, qui oscille entre 20 et 22 pour 100, peut baisser
de 4 &6 pour 100 environ. Il est certain que la valeur nutritive du four-
rage se trouve diminuée d'autant.

n autre facteur, le degré de maturité du fourrage, a bien plus d'impor-
tance que le precedent Selon (1ue le produit fourrager est plus ou moins
jeune ou plus ou moins mar, il offre dans lateneur et le rapport de ses
constituants des divergences considérables. C'est ainsi que les jeunes | égu-
mineuses sont tou ef ours plus aqueuses, plus riches en matiéres azotées et
moins riches en cellulose que les mémes fourrages plus &gés. Les tiges des
Iégumineuses représentent environ 55 pour 100 du poids total de la matiére
verte, maisles feuilles et capitules sont presque deux fois plus riches en
matiéres azotées que les feuilles. V. FANAGE, FOIN.

Nous allons donner un apergu plus complet delavaleur alimentaire des
plantes des prairies artificielles en simplifiant les données de I'analyse chi-
mique, ne mettant en relief que ce qui peut intéresser I'éleveur, indiquant
la quantité approchée de matériaux digestibles que I'on peut trouver dans
cent parties de fourrage vert, rapportant al'hectare les matériaux diges-
tibles livrés par les princi pal& cultivées. Dans les matieres
digestibles totales, nhous avons fait rentrer les amides et |a cellulose diges-
tible ; les matiéres grasses y figurent également avec le coefficient 2,4.
Voici lacomposition approximative des fourrages verts qui nous occu-
pent:

. Ces |égumineuses fournissent les fourr geﬁ verts par excellence; ce
n'est que trés rarement, aun excédent de fourrage, gu'on les
convertit en foin, car elles sont agueuses et se desséchent mal. De plus,
elles donnent ordinairement des foins grossiers, prenant facilement les moi-
sissures.

Voici lacomposition chimique moyenne des principal es | égumineuses
que nous venons de citer :

- MATIERES | MATIERES. | MATIERES | MATIERES [ CELLULOSE
ESPECESBOTANIQUES seches. azotées. grasses. |[extractives. brute.
Pour 100. Pour 100. Pour 100, Pour 100. Pour 100.
Pois fourragers en fleurs. ... 19 35 0,5 75 55
Vesces fourrageres.. 18,5 3,6 0,5 7,0 55
Féveroles........ 17 35 0,5 7,0 35
Lupin jaune... 15 35 0,4 6,0 4,0
Trefleincarnat .. 19 3,0 0,6 75 7,0
Lupuline ... 20 38 0,9 8,0 6,0
20 4,0 0,8 75 55
Lalupuling, la , les pois, les vesces et les constituent

d'excellents fourrages le Iupm ne les vaut pas : son principe amer rebute
le bétail. Il n'y aguére que le mouton qui consente ale manger, et encore
en petite . Quant au tréfle incarnat, il est plusligneux que les autres
fourrages, il veut ‘&fre consommé tresjeune sinon il durcit vite et n'est
plus bien accepté par les animaux.

L es chiffres que nous venons de rapporter ne doivent pas étre consi-
dérés dans un sens absolu : ils ne sont que des moyennes se rapprochant
delaréalité, Iorsque le fourrage est en fleurs. Nous donnons une idée des
variations qu'ils peuvent présenter en empruntant quel ques chiffres aux
tables de J.

. BON RENDEMENT MATIERES MATIERES MATERIAUX
ESPECESBOTANIQUES annuel azotées digestibles
al'hectare. ’ digestibles. al'hectare.
Kg. Pour 100. Pour 100. Kg.
Luzerne alafloraison 32 000 24 3,0 4064
Trefle violet . 28 000 20 1,8 3276
Sainfoin ... 24 000 22 2,6 2976
Sulla ... 30 000 15 13 2640
16 000 16 15 1616
Trefleblanc ... 15 000 20 2,8 1695

Laluzerne, letréfle et le sainfoin sont donc bien les plantes des prairies
artificielles par excellence; ellestiennent la téte aussi bien pour le rende-
ment annuel total que pour les matériaux livrés al'hectare. Le , dans
les terres chaudes et seches de la région mediterranéenne, peut rendre de
signalés services ; il est aux régions méridionales ce que le tréfle est aux
régions septentrlonal& Mais, autant que possible, il faut donner la préfé-
rence alavariété algérienne ; elle est plus productive que les autres.

Toutes ces |égumineuses ont une relation nutritive comprise entre 1/3,5
et 1/5,5; ce sont donc des fourra?es concentrés. Cependant leur coefficient
de est variable avec ['espece animale qui |es consomme et sur-
tout avec le degré de maturité de ces fourrages. C'est ainsi que, pour letréfle,
la matiére azotée est digérée dans la proportion de 57 a 71 pour 100, selon
que le fourrage est plus ou moins jeune (J. ). V. ALIMENTATION.

Les fourrages verts de |égumineuses sont également bien acceptés de
tous les animaux de laferme.

Letréfle violet est un peu moins apprécié pour les chevaux que la
luzerne : il les maintient en bon état, mais les rend plus mous. Il faut aussi
noter que lestréfles et Ieﬁluzern&s lorsqu'ils sont jeunes, mouillés ou
qu'ils ont subi un commencement de fermentation, sont Météorisants.

On fait rentrer dans cette catégorie des fourrageﬁ verts |'ajonc épineux,
qui a été bien étudié par Ch. Girard et qu'on a pu appeler la luzerne des
pays granitiques. V. AJONC.

Légumineuses fourragéres annuelles (V. tableau
Cette section comprend surtout les vesces, les gesses (gesse cultlvee
ou gesse chiche), lesféveroles, les pois, le [upin, les lentillons, laserra-
delle; nousy gjouterons le tréfle incarnat et lalupuline, qui sont plut6t
despl antes bisannuel les, mais qui, au point de vue pratique, sont plus voi-
sines des plantes de cette série que des |égumineuses des prairies -

,1a4). -

ESPECESBOTANIQUES MATIERESSECHES | MATIERESAZOTEES CELLULOSE
Pour 100. Pour 100. Pour 100.
Pois fourragers. 13,3a23,9 3,2a3,9 30a7,7
Vesces fourragéres.. 15,7 a19,4 2,7a4,7 392100
Féveroles. ... 12,7 420,0 2,8a7,0 29a3,5

On comprend que la de tels fourrages soit également bien
variable. C'est ainsi que les matiéres azotées sont digestibles dans la pro-
portion moyenne de 75 pour 100 et la cellulose de 55 pour 100, mais cette

peut présenter des écarts de 3 &5 pour 100, en pI usou en
moins, des moyennes ci-dessus.

Le tableau suivant donne la quantité approximative de matériaux utiles
livrés par ces plantes al'hectare :

> BON RENDEMENT MATIERES MATERIAUX
ESPECESBOTANIQUES a|'hectare. digestiblestotales. |digestiblesa I'hectare.
. Pour 100. .
Pois fourragers 25000 10,5 2,625
Féveroles ... 28 000 9,6 2,716
Vesces ......... 25 000 10,0 2,500
Trefleincarn 22 000 9,5 2,090
Lupuline. ... 10 000 12,2 1220
10 000 11,0 1100

Les pois, lesféveroles et les vesces livrent une somme considérable de
matériaux digestibles al'hectare, et lafaveur dont ils jouissent aupreés des
agriculteurs est donc bien Justlflee Il n'y aguére Cfue le poisdont les
heureuses qualités ne sont pas assez connues. En sols calcaires frais, et
comme plante fourrageére, il est appelé arendre plus tard de trés grands
services

L es vesces favorisent la lactation ; mais la qualité du lait laisse un peu a
deﬂ rer, au dire des éleveurs. Les pois sont bien mangés par les bovidés,

trés du mouton, mais conviennent peu aux chevaux. Quant aux
féveroles, elles sont acceptées par tout le betall de méme que lalupuline
etla

Pour terminer, nous mettrons en garde les éleveurs contre I'emploi des
gesses. Ces plantes ne sont bonnes que jusqu'ala floraison. Aprés, en vert
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comme en sec, elles peuvent occasionner des accidents mortels, surtout chez
les chevaux.

Graminées fourrageres(V. tableau , 5a12). — Nous pourrions
faire deux divisions dans cette catégorie : étudier d'un c6té les graminées
des prairies et, de I'autre, les graminées annuelles. Nous nous contenterons
de dire que, parmi les premieéres, les ray-grass, paturins, vulpins, fétuques,
dactyle et fléole, tiennent une place d'honneur, qu'elles forment la base
des prairies naturelles ; qu'elles viennent bien dans toutes |l es situations
moyennes. Ces graminées pourraient étre subdivisées pratiquement en

fines graminées (paturins, vulpins, fétuques, ray-grass anglais et fétuque
des prés) et en grosses graminées (dactyle, , fromental). Les

donnent des fourrages fins de bonne qualité. A part le ray-grass,
elles dosent, vertes (avec une proportion normale d'eau), de 2,5 & 3 pour 100
de matiéres azotées et peuvent livrer de 18 & 20 pour 100 de matériaux
digestibles. L es secondes fournissent des fourrages riches encore, mais
plus grossiers et moins digestibles ; associées au ray-grass et au tréfle blanc
ou au tréfle violet, elles forment les prairies temporaires dont la valeur
du fourrage dépend de |la proportion de ses constituants, de lafertilité
du sol et des conditions climatériques de I'année. Toutes ces causes réunies
peuvent faire osciller, dans de larges limites, lavaleur utilitaire du pro-
duit. Nous parlerons plus longuement des graminées annuelles, chez les-
quelles nous trouvons les céréales (avoine, seigle, orge), le mals, le sorgho,
lemillet et les .

Mai's fourrager. — Ce n'est qu'accidentellement que les céréales pures
sont coupées en vert.; elles servent surtout a ramer les vesces, gesses,
tilles, pois, et & apporter de la dans les mélanges. |l n'en est pas de
méme des autres plantes et notamment du mai's. C'est |la [t))l ante geante de
notre agriculture, la plante type des ensilages. Semé de bonne heure, de
quinze en quinze jours, il peut offrir une ressource fourragére précieuse
pendant toute |a belle saison. Les grands maii's peuvent rapporter, en bons
sols, de 80 000 a 100 000 kilos de fourrage, alors que les petits mai's donnent de
35000 & 60 000 kilos. Les premiers livrent ordinairement leur produit au bout
de trois mois de végétation et |es seconds en quatre mois seulement. V. MAIS.

Sorgho sucré. — Le sorgho sucré, qui vient si bien dans le Midi, est mal-
heureusement trop peu apprécié au point de vue fourrager. En sols frais
et fertiles, il peut fournir 70000 a 80 000 kilos d'un excellent fourrage vert,
bien supérieur au mai's. Voici la composition approximative des fourrages
que nous étudions, avec une indication des principes digestibles qu'ils
peuvent livrer al'hectare :

. MATIERES| MATIERES | MATERIAUX
ESPECES BOTANIQUES BOI; ffEE‘th'erENT Mgﬁ;ﬁ ) digestibles | digestibles
: difédiBies.| totales. al'hectare.
Kg. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Kg.
Sorgho sucré ... 75 000 20,5 15 12 9000
Grand mais .. 80 000 17,0 07 9 7 200
Petit mais. 50 000 19,5 12 12 6000
deHongrie..| 25000 25.0 2.0 145 3625

L e sorgho, gréace au sucre renferme, tient une excellente place dans
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trouve bien de I'adjonction d'un tourteau riche en protéine pour les bovidés.

L e sorgho jeune et |l es repousses de sorgho sont trés toxiques pour le
bétail. On ne le fera donc jamais consommer al'état jeune. C'est probable-
ment cette raison qui explique son délaissement par les cultivateurs.

Nous constatons de grandes divergences (quatriéme colonne du tableau
ci-dessus) entre la valeur alimentaire des grands et petits mai's : c'est qu'il
est rare qu'une plante a ?rand rendement fournisse un produit supérieur
en valeur utile. Ce que['on gagne sur le volume on le perd sur la qua-
lité. Le maislivre plus de matériaux utiles al'hectare que la betterave et,
tout compte fait, il faut compter de plus, au passif de la betterave, au

, 100 francs de frais supplémentaires, pour binages, , etc.,
et cela pendant |a saison des forts travaux, alors que la main-d'oeuvre est
rare et chére.

Il existe aussi des différences de composition accusées entre la base des
tiges et leurs sommités. Ces derniéres sont plus tendres, plus digestibles,
plus azotées et moins lignifiées que labase. 11 est donc tout indiqué, si I'on
veut obtenir une provende uniforme, de hacher e mais. Ce que nous avons
dit pour le sorgho est applicable au mai's, avec plus de rigueur encore. Les
grands maii's ont un rapport nutritif voisin de 1/13, trop lache pour les
vaches laitiéres et les animaux en croissance. |Is font baisser lateneur en
matiéres séches et en graisse du lait, et leur emploi prolongé débilite et
déprime les bestiaux. Administrés aux bovidés laitiers ou aux jeunes

, ils doivent étre additionnés d'aliments concentrés riches en azote
(tourteaux, pois, féveroles), si I'on veut en obtenir d'heureux effets.

Enfin, il convient de ne jamais laisser trop vieillir ces fourrages :ilsse
lignifient trop vite et voient, dans ce cas, leur coefficient de
baisser notablement ; il faut les couper aussitét que les fleurs males commen-
cent a se montrer.

Quant aux , ils sont bien plus riches, poids pour poids, que le mai's
ou méme le sorgho; ils sont bien acceptés par tous les animaux de laferme
et notamment par le cheval. En Hongrie, ils sont beaucoup cultivés pour
I'alimentation du cheval.

Plantes fourragéres accidentelles ( fig. 2212). — Parmi les plantes
fourragéres accidentelles, nous citerons : le sarrasin, le colza, le chou, la
moutarde, la navette, la spergule, le pastel, lapimprenelle et la .

Ces fourrages accidentels ne livrent guére que 15 000 & 20000 kilos de four-
rages verts al'hectare. |ls possédent une valeur alimentaire sensiblement
égale. On en jugera par les chiffres ci-dessous :

> MATIERES | MATIERES | MATERIAUX
ESPECES BoTANIQUES | RENDEMENT| MATIERES | "a756e” | digestibles | digestibles
' ' digestibles. | « totales. al'hectare.
Kg. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Kg.
Sarrasin.. « 18 000 15 18 95 1710
Colzadhiver..... 20 000 16 2,0 2100
Moutarde blanche. 20 000 18 1,8 « 10,0 2 000
Navette d'été 15 000 16 2,0 10,2 1530
12 000 20 15 12,0 1440

Maisils ne fournissent moitié de la somme des matériaux digestibles

le tableau ci-dessus ; il fournit alafois qualité et quantité, maisil offre un des plantes de la série précédente. 1l ne faut pas oublier, toutefois, quils se
rapport nutritif un peu I&che (surtout pour les vaches laitiéres), et il se font la plupart du temps en culture dérobée.

FIG. 2213. — Rentrée des foins.



687

Lesarrasin est accepte par tons les gros animaux de laferme ; maisil ne
doit étre donné qu'avec parcimonie aux chevaux et aux moutons. Le colza
et la navette ne conviennent qu'aux ruminants, maisil faut aussi les distri-
buer avec modération, car ils sont météorisants également. Le chou ne
convient pas atous les bestiaux. V. CHOU.

Moutarde blanche. — La moutarde blanche mérite une mention spéciale.
Elle est a végétation rapide : en six semaines, deux mois, elle est a point

our étre consommee par les animaux. On peut donc Iasemer aprés toutes
es céréales et larécolter avant I'hiver sirement. En année calamiteuse,
ell e(J:)eut rendre des services exceptionnels, en raison de sa végétation
rapide. Elle ne convient guére qu'aux bétes bovines, et encore doit-€lle étre
distribuée a petites rations. De plus, il faut avoir bien soin de la faucher
tout au début de lafloraison, car si on lui laisse former sessiliques . elle
devient &cre, élabore un principe dangereux pour la santé du bétail et
communique au lait sa saveur particuliere. En Belgique, on la prise beau-
coup, et nos voisins I'ont dénommée la plante a beurre.

gule est consommée avidement par |les boeufs, les vaches

et les moutons, mais elle est trop grasse pour le cheval, qui lamange avec
répugnance. Dans la Campine belge, on la cultive sur une grande échelle
pour les vaches laitiéres, et le beurre qu'elle donne est trés estimé (beurre
de spergule).

Fourrages verts toute I'année. — Nous indiquons ci-dessous les mé-
langes & semer pour avoir toute I'année des fourrages verts.

a) Mélanges a semer fin été et automne pour couper au printemps.
Vesce d'hiver avec pois gris d'hiver. — Vesce ou pois gris, ou gesse avec
seigle ou avoine ou escourgeon. — Vesce ou pois avec lentillon ou féve-
role. — Trefle incarnat avec ray-grass d'ltalie, seigle ou avoine. — Treéfle
incarnat avec chicorée sauvage ou colza. — Trefle incarnat avec vesce ou
avoine d'hiver.

b) Méanges a semer en février, mars et avril pour récolter trois mois
aprés—Vesce de printemps avec pois gris de printemps ou avec lentillon.
— Lentillon de printemps avec spergule. — V esce de printemps avec
seigle de printemps, avoine ou orge. — Féverole avec pois, vesce, gesse
ou avoine. — Colza de printemps avec moutarde blanche. — Se|g|e de mars
avec moutarde, pois, vesce ou orge. — Colza avec navette d'été. — Sper-
gule, moutarde, ray-grass ditalie.

) Melang&sasemer de mai en juin et juillet pour couper trois ou
quatre mois aprés. — Sarrasin, mais, pois gris, alpiste, de Hongrie.
— , spergule, vesce de prmtemps, pois gris. — Millet, spergule, mou-
tarde bl anche sarrasin, — de Hongrie, colza, navette. — Millet blanc,

, apiste, moutarde. — Sarrasin avec navette. — Mais et colza de prin-
temps — Poisgris, colza, sarrasin. — Sarrasin et moutarde blanche. V. EN-
, FANAGE, FOIN, MAIS FOURRAGE, PAILLE, TOURTEAU, GRAIN, €tC.

Fourrager, Fourragére. — Sedit des produits et plantes utilisés
comme fourrages. V. ce mot et ALIMENTATION.

Fourragére. _ Voiture destinée au transport des fourrages (fig. 2214).

FIG. 2214. — Fourragére automobile

Fourriere. _ Extrémitéd' un champ servant aux tournées des attel ages
pendant le travail du sol.

Ce terme désigne encore le Ileu oul sont placésles animaux et les voi-
tures saisis par suite de contravention.

Fox_terrier. _ Chien terrier aux formes musclées, trapu, employé ala
destruction des rats, des renards et des blaireaux ; c'est un animal coura-
geux, leste et adroit. V. CHIEN.

Fractures. _ Lesfractures représentent des accidents d'une gravité
exceptionnelle, chez les animaux domestiques, et I'on peut dire d'une
fagon générale qu'il faut les considérer comme incurables.

N pourrait évidemment, avec des soins particuliers, arriver aréduire
une fracture et obtenir la soudure des os bri sés ; mais les blessés reste-
raient le plus souvent sans valeur pour le travail et méme la reproductl on.
D'autre part, les frais de traitement serai ent trop élevés pour qu'en fin de
compteil y ait un bénéficeréel. Lors donc qu'll sagit de fractures des
membres, du bassin, de la colonne vertébrale, il ne reste qu'une ressource,
clest de faire hativement abattre la béte pour Iaboucherle afin d'éviter les
complications de fiévre.

Fragon ( ). — Genre deliliacées ( fig. 2215) renfermant des arbustes
nains, ornementaux, toujours verts, a fleurs blanches et a beaux fruits d'un
rouge corail. L 'espéce la plus connue est |e petit houx

trés commun dans les bois calcaires de France. On I'emploie en pharmame

comme diurétique.

Frai ( .). — Action de frayer ou acte de la génération chez les pois-
sons et les batraciens. Désigne encore les oeufs de ces mémes animaux et
I'époque alaguelle alieu lefrai.

Fraise. — Fruit du fraisier. V. ci-apres.

Fraisier. _ Plante vivace, de lafamille des rosacées, cultivée comme
légume-fruit. Latige est un rhizome court portant des feuilles trifoliées lui-
santes ou velues ; €lle émet des stolons ou coulants (fig. 2216) qui se -
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FIG. 2215. — Fragon. A. Fleur méle; 13. Fleur femelle ; C. Rameau arec fruits.

naturellement et Senracinent aux noeuds en donnant naissance a
des de feuilles qui constituent de nouveaux pieds. Latige émet
une ou plusieurs hampes florales. L es fleurs sont blanches, en cymes. La
fraise est constituée par de petits fruits secs (akénes) disposés alapéri,

d'un réceptacle charnu, juteux et savoureux.

Especes et variétés. — Les typ& primitifs desquels sont issues nos meil-
leures variétés sont : ou fraisier des bois,
ou fraisier Capron, ou fraisier du Chii ,
, , ou fraisier ananas.
Les variétés -
se divisent en
trois groupes (V. ta-
bleau :

Fraisiers a petits
fruits remontants, ou
fraisiers des quatre
saisons, fructifiant de
mai a octobre. Parmi
|les nombreuses sélec-
tions, on peut citer,
la Généreuse, érigée
du Poitou, reine des
quatre saisons (afruits
blancs et afruits rou-

ges). Larace
qui ne donne aucun
coulant, convient ala
confection des bordu-
res; elle est moins fer-
tile que les précédentes.

Fraisiers a gros
fruits remontants, dus au hasard des semis et non a des croisements entre
fraisiers remontants et non remontants : constante féconde, Cyrano de Ber-
gerac, Jeanne d'Arc, gemma, nivernaise, la Perle, Perle rouge, Nancy 1909,
reine X, Saint-Antoine de Padoue Saint-Joseph. Ces variétés con-
viennent surtout aux amateurs ; elles ne donnent pas toujours satisfaction.

Fraisiersa grosfruits, nonremontants, ou fraisiers anglais, fraisiers
hybndeﬁ — |l en existe plusieurs centaines de , dont les principales

FIG. 2216. — Stolons ou coulants du

sont : docteur , duc de Malakoff, la France général Chanzy,

, Louis Louis madame , Marguerite Le-

breton, May noble président Carnot S|eger sir Joseph
Paxton, Barbe tardive de Léopold, vicomtesse' de

Multlpllcanon — 10 Par semis, pour es variétés des quatre saisons. on

seme en juillet, aprés larécolte, dans des terrines remplies de terre, sable
et terreaul. Les graines, & peine recouvertes, sont bassinées et tenues a

a10 centimétres dés que deux feuilles sont dével oppées.
Lespl ants sont hivernés sous chassis et mis en place en mars-avril, a
dintervalle;

2° Par stolons ou filets détachés (enfinjuillet et a0(t) des pieds méres,
V|goureux et fertiles. Ces plants sont mis en pépiniére d'attente pour sen-
raciner ; ils sont plantés ensuite fin aolt-septembre, en bordure ou en
planch&s a sur d'intervalle. Dans ces conditions, la premiére
récolte, ciw alieu en juin de I'année suivante, est assez importante - elle
serait nulle si laplantation était faite en décembre ou en mars, sans utiliser
le systéme de la pépiniére préalable ;

30 Par division destouffes, pour lesfraisiers Lestouffes
sont éclatées de fagon que chaque fragment soit constitué deun ou deux

pourvus, si possible, de quelques menues racines. Mis en pépiniéere
pendant un mois, chaque plant, parfaitement enraciné, peut étre repiqué
lace.

Sr(j)l et culture. — Lesfraisiers aiment un sol Iéger, meuble et fumé. Les
sables et les pierres gravel euses leur conviennent en général. Suivant la
nature des propriétés physiques et chimiques d'un terrain, les fraises qu'il
produit sont plus on moins parfumees plus ou moins abondanteﬁ

Fumure. — 1l ne faut planter qu'apres avoir incorporé dans le sol une
dose massive de fumier décomposé on de compost. On augmentera sensi-
blement la récolte et notamment celle des plantations de trois ans, en
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2
FIG. 2217. — Pied defraisier en fleurs (1) ; Pied de fraisier portant des fruits (2) : Récolte des fraises (3).

arrosant copieusement la planche, avant et apres la floraison, avec une
solution comprenant : eau 100 litres, nitrate de soude 150 grammes, phos-
phate précipité 150 grammes.

Un bon terreautage appliqué sur le sol en octobre, suivi d'un |éger bé-
chage dans les interlignes (béche a dents), un bon paillis avec du fumier
long (en mai), contribuent & augmenter sensiblement la récolte suivante.

R. Dumont préconise, pour les fraiseraies en production, une demi-
fumure minérale et organique appliquée en fin d'eté, lorsque les fraisiers
ont été fatigués par une forte production et ont besoin d'étre restaurés.
C'est d'ailleurs avant I'hiver que se forment les bourgeons afleurs. Voici
la composition de cette fumure, rapportée al'are :

FUMIEr ... 200 & 250 kilogrammes alafin de I'été.
Superphosphate 16 p. 100. ........ 28 BB -
Sulfate de potasse
Nitrate de soude

...... 2.t AU Printemps.

L es engrais chimiques sont appliqués au début d'aolt par un Iéger bé-
chage et par temps | égérement pluvieux ; le fumier est disposé en couver-
ture, en octobre-novembre. L 'auteur précité a obtenu de merveilleux résul-
tats dans I'emploi de touraillons d'orge utilisés en couverture, au début de
I'automne.

Durée des plantations. — Une planche de fraisiers ne doit donner que
deux ou trois récoltes. 1l y alieu d'établir un roulement dans la plantation
et I'arrachage. C'est un mauvais calcul que de vouloir conserver des pieds
&gés de plus de deux ans et demi.

Différents genres de culture. — Cultivées en plein air, sans e secours
d'aucun abri ni de lachaleur artificielle, les fraises prodwt% sont dites de
pleine saison. Cultivées sous chassis, afroid, elles sont dites héatées lorsque
les chéssis placés dés I'hiver ont pour but de devancer I' époque de la
maturité, et retardées si les chassis placés sur les planches en automne ont
pour but de prolonger larécolte en facilitant la maturité al'époque des
premiéres gel ées.

Tout amateur devrait cultiver trois ou quatre variétés de fraisiers, a
maturité échelonnée, en choisissant par exemple, a cet effet : I'Aurore
( époque) ; Marguerite , Louis ou madame
(2e époque) ; tardive de L éopold ou (3e époque) ; fraisier des
quatre saisons : la Généreuse ou fraisier remontant, Cyrano de Bergerac,
PieX ( époque).

Régions de production. — L es départements produisant le plus de fraises
sont : Alpes-Maritimes, Aveyron, |sére, Maine-et-Loire, Puy-de-D6me,
Rhoéne, Seine, Seine-et-Oise, Var, Vaucluse. La culture de ce fruit fait I'objet
d'un commerce trés important. Le chiffre des exportations s'éléve graduel -
lement chagque année.

Lerendement al'are varie avec les variétés, le sol et les soins ; il oscille
entre 60 et 120 kilos al'are. La production nationale sélevait, avant la
guerre, a 44 376 quintaux.

Usages. —Les fraises constituent d'excellents desserts ; on les consomme
également sous laforme de confitures, liqueurs, sirops, jus, glaces, patisse-
ries. Les feuilles et surtout les racines (rhizomes) sont employées pour leurs
propriétés diurétiques.

Maladies. — Le blanc ou meunier recouvre les feuilles d'un feutrage
blanchétre ; le et la chute des feuilles sensuivent : soufrer
préventivement.

Le mildiou détermine des taches brunes sur lesfeuilles; larouillelaisse
voir des taches rougeétres : pulvériser le feuillage alabouillie bordelaise.

Le des racines entraine la mort des pieds (sabstenir de culti-
ver d'autres fraisiers dans les emplacements contaminés).

Insectes nuisibles. — Le ver blanc, les fourmis, les limaces grises et

noires, les ou qui coupent les pedonculesfloraux les
iules ou qui pénétrent au coeur des fruits en lesrongeant, la
grise ou araignée rouge, sont les principaux ennemis aredouter le
producteur.

Framboise. V. FRAMBOISIER.

Framboisier. — Arbrisseau de lafamille des rosacées ( fig. 2218 42234)
cultivé pour son fruit (framboise) consommeé al'état frais ou transformé en
confitures, liqueurs, , conserves, et pour parfumer d'autres produits.

Le framboisier ( ) croit spontanément dans toute I'Europe
centrale ; sarusticité lui permet d'étre planté dans toute la France ; mais,

AGRIC.
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dans certains centres, la culture de cet arbuste est devenue une véritable
culture commerciale ; c'est ainsi qu'elle a pris une grande importance aux
environs de Paris, de Lyon, dans la Céte-d'Or, laLorraine.

Les framboisiers présentent deux variétés 1° celles qui ne donnent qu'une

FIG. 2218. _ FIG.2219.
Framboisier. Fructification d'une Fructification d'une variété
variété non remontante. remontante.

a Ramifications |latérales fertiles d'un
rameau de deux ans; b. Rameau
del'année; r. Fruits.

a Rameau ancien, fertile; b. Rameau
de |'année, stérile.

récolte, les non remontantes (fig. 2218) ; 2° celles qui produisent deux
récoltes, les remontantes ou (fig. 2219) : lapremiere en été sur les
ramifications latérales des rameaux de deux ans ; la deuxieme a |'automne,
al'extrémité des rameaux de |'année.
Variétés non remontantes
(fig. 2232). — Elles sont recherchées
pour la culture commerciale, a cause
de leur production plus abondante :
a) a fruitsrouges: , Pilate ;
b) afruitsjaunes: jaune de Hol-
lande.
Variétés remontantes. — Elles
sont recherchées par les amateurs
pour leurs deux récoltes : a) a fruits
rouges : améliorée de , belle
de Fontenay, merveille des quatre
sai sons, surpasse ; b) afruits

jaunes : sucrée de Metz, surprise

d'automne ; c) a fruits blancs: mer-
veille des quatre saisons, blanche.

Sol et exposition. — Le framboi-
sier est peu difficile sur le choix du
terrain ; il végéte partout, méme dans
les sols secs, calcaires ; pour obte-
nir le maximum de produit, il faut le
placer dans une terre fertile et fraiche.

Larusticité de cet arbuste lui per-
met de se développer sous le cou-
vert des arbres ; aussi |'utilise-t-on
méme dans les pl ates-bandes situées au nord. Pour obtenir une récolte ré-
munératrice, il faut le planter dans un endroit bien ensoleillé.

Multlpllcatlon — Le framboisier peut se reproduire de graine, mais ce
procédé est long ; on ne |'utilise que pour obtenir des variétés nouvelles.

.~ Eclat
de framboisier.

FIG. 2221.
Drageon.
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— Il est quand on renouvelle une plantation. Arracher
la souche et ladiviser en un certain nombre d'éclats (fig. 2220) possé-
dant chacun une portion de la souche ratinée et un ou deux bourgeons.

Division. — Procédéle
plus employé. Séparer les
drageons (fig. 2221) des
pieds méres sélectionnés,
avec le plus grand nombre
deracines. Lestiges de ces
éclats ou drageonssont tail-
léesa , et les plaies des
racines sont rafraichies.

Distance de plantation. —
Cultivé en touffes ou cépées,
le framboisier est planté a
1 métre dans tous les sens.
Palissé sur des fils de fer,
il est disposé a0m,70 sur des
lignes espacées entre elles
de . En grande culture,
la distance pratique est
entre les lignes, les pieds
étant plantés a 1 métre ; ceci
permet d'effectuer les facons
culturales avec les animaux.

Plantation.—L e sol, fumé,
défoncé a de profon-
deur, est divisé en lignes
distantes entre elles de la
largeur adoptée. Le long
de chacune d'elles, on creuse

un sillon de 7 & 8 centimeétres

FIG. 2222. — Plantation . 2223. — Eclat &gé

de profondeur, dansle fond d'un éclat ‘do deux ans.

dudud on proocdgraala  detramoser o ey mnce,
; 9 .Le 5 Drageon; b. Section lente & couper en t; Ra

sillon sera nivelé la deu- 0m, 30 de hauteur.- de I'année arogner

Xiéme année par les fagcons ent

culturales. Le framboisier
émet chagque année des rameaux qui fructifient la deuxiéme année et se
dessechent apres la maturité des fruits.

Formes et taille. — Formation des touffes : Premiére année. — Ledra-
geon ou |'éclat est taillé a pendant le cours de la végétation ;il se
ramifie et donne naissance a un ou deux rameaux.

Deuxieme année. — L e rameau desséché est taillé au niveau du sol ; ceux

. — Eclat &gédetrois ans. FIG. 2225. — Taille fruitiére du framboisier.

a. Rameaux de deux ans, aé/ant fructifié; b. Rameaux del'année; e. Rameaux séloignant du centre;
RameaLix faibles; t. Point de sectionnement.

d'un an sont coupéﬁ a de hauteur (fig. 2223). Continuer cette taille chaque

année, jusgu'a ce que |'on ait obtenu cing ou six rameaux (fig. 2224).
Taillefruitiére. — Elleconsiste :  aretrancher aras de terre les

rameaux secs de deux ans qui ont déjafructifié; a couper aleur nais-

sance les rameaux

faibles et ceux qui

séoignent du cen-

tre(  .2225); a

tailler lesra-

meaux de |'année

conservésal me-

tre de longueur

(fig. 2224 et 2225).

La fructification
abondante du
framboisier ne sé-
tabliraque si ses
rameaux r i
vent de l'air et de
lalumiére; il est
donc nécessaire,
pour le palissage :
10 de dégarnir le
centre des touffes
pour favoriser en
méme temps le dé&-
veloppement des
bourgeons de I'année ; d'écarter les branches les unes des autres. Ces
sont obtenus par diverses méthodes :
En éventail (fig. 2226 et 2227). — Sur les rangs de framboisier, on tend

FIG. 2226. — Framboisier conduit en éventail.

Lamoitié des branches a est palissée adroite, I'autre moitié a gauche ;
0, Rameaux de |'année
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un premier fil de fer 240 centimeétres du sol, un second & 30 centimétres au-
dessus. La moitié des branches est palissée, inclinée adroite, et |'autre
moitié & gauche ; chacune d'elles est taillée au niveau du second fil de fer.
Méthode hollan-
daise (fig. 2228 et
2229). — Tendre
dans ladirection
des lignes deux
fils de fer placés
a de chague
coté des pieds et
ant de
hauteur. Palisser
lamoitié des bran-
conservées a
droite et l'autre a
gauche, apresles
avoir attachées ; tailler chaque branche a un odl au-dessus du fil de fer.
Méthode lyonnaise (fig. 2230 et 2231). — Diviser les branches en deux,
les attacher ensemble et enfoncer leur extrémité dans le sol en suivant la
direction deslignes. Les branches
trop courtes pour former ' les ar-
ceaux sont attachées avec celles du
pied voisin.
Culture. — Donner al'automne
un labour superficiel ; pendant la

FIG. 2227. — Framboisier en éventail gpréslataille.

Les rameaux anciens ont été éliminés et ce sont les rameaux de I'année,
élaguésen t, qui sont palissés & leur place.

FIG. 2229. — Framboisier conduit d'apres
laméthode hollandaise (aprés lataille).

FIG. 2228. — Framboisier conduit
d'apres la méthode hollandaise.

Lorsgue les rameaux anciens, a, palissés et a gauche, auront été sectionnés, ce sont
les ramealix de I'année, b, sectionnés a deux yeux au-dessus de laligature, qui prendront leur place,

végétation, biner deux ou troisfois. laformation des drageons en
dehors des lignes ou entre les pieds.
Apporter chaque année 20 000 kilogrammes de fumier al'hectare pour
un sol de fertilité moyenne, ou la quantité d'engrais chimique équivalente.
Récolte. —Lafram-
boise se détache fa-
cilement du récep-
tacle : auss faut-il la
cueillir dés qu'elle
est mare (fig. 2234).
Lerendement varie
entre 4500 et 5 500
kilogrammes aI'hec-
tare.
Ennemis et in-
sectes nuisibles: la
mouche du framboi-
sier, donnant le ver
des framboises. —
Destruction :
le sol, en hiver, au
sulfure de carbone :
20 grammes par mé-
tre carré.
petit coléoptere cui-
vrédont lalarve
creuse des galeries FIG. 2230. — Framboisier conduit d'aprés la méthode lyonnaise.

FIG. 2231. — Framboisier (méthode lyonnaise, apres lataille).

Les branches del'année, b, prennent |a place des rameaux anciens, a, lorsgue ceux-ci
ont été édiminés par lataille.

dans les branches. Diverses chenilles de noctuelles, bombyx, écailles,
mangent les fleurs et les feuilles : pulvériser |es parties attaquées avec :
eau 100 litres, jus de tabac riche 1 I|tre savon noir 500 grammes, carbonate
de potasse 500 grammes. La du framboisier forme des galles sur
les rameaux, ala place des bourgeons. — Destruction - couper et braler les
tiges attagquées. Les larves de hanneton, pour les racines, et les punaises,
pour les fruits, sont encore redoutables pour le framboisier.

Maladies. — Anthracnose du framboisier : les portent aux ner-
vures et au pétiole des taches noirétres. — Traitement : hiver-

, apréslataille, avec une solution de sulfatede  r (15 kilogrammes

dans 100 litres d'eau). — Rouille du framboisier : les feuilles se couvrent
gg taches jaune clair bordées de pourpre. — Traitement : bouillie bor-

aise.
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FIG. 2232. — Quelques variétés de framboises.

FIG. 2233. — Rameau de framboisier avec fruits.
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Franc ( ). — Terme par lequel on désigne un arbre non greffé,
venu le plus souvent de semis et plus rarement de bouture ou de marcotte.
Dans les pépiniéres, les sujets désignés sous le nom de francs sont issus
de graines et sont utilisés pour le greffage d'espéces fruitiéres. On dit
qu'un sujet est greffé sur franc quand il est greffé sur un type prove-
nant de semis et appartenant au méme genre que lui (cerisier greffé sur un
cerisier sauvage, poirier greffé sur poirier et non sur cognassier).

France agricole. _ LaFrance, située entre le et le 42e paralléles
(exactement entre " — prés de Dunkerque — et 20'— présde
Prats-de-Mollo — de latitude Nord), puis entre 7° 7' 56" de longitude Ouest
et 5° 11' 15" de longitude Est, est de-
limitée de trois cotés par des mers
(mer du Nord et Manche, océan
Atlantique et Méditerranée) ; de
hautes montagnes la limitent au
Sud (Pyrénées) et al'Est (Alpes,

Jura, Vosges) ; les soldats victorieux
de la Grande Guerre lui ont re-
donné safrontiére naturelle aI'Est
et, alaligne conventionnelle im-
posée par le traité de Francfort,
substitué le Rhin. Au Nord-Est, la
frontiére franco-belge n'est mar-
quée par aucun relief, et c'est une
ligne conventionnelle.
— Arrosée trés - .

par de grands fleuves FIG. 2235. — Variaionsannuellesdela -
(Rhéne, Garonne, Loire, Seine, . dgr]strmswlles de France situées
Rhin), réchauffée al'Ouest par le ~ 2'Ouest al'Bst et au Sud.
courant marin du Gulf-Stream, la
France jouit d'un climat tempéré dans|'ensemble, et I'on peut voir par le
graphique ci-contre (fig. 2335) que I'écart est assez faible entre les -
ratures moyennes de villes ades points extrémes de notre pays.

Janv. Févr. Mars Avril Mai Juin Sept. Oct. Nov. Déc.

900

800

700
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FIG. 2236. — Répartition mensuelle moyenne de la pluie tombée dans trois villes
de France situées au Sud-Ouest, al'Est et au Nord.

De méme, le régime des pluies (il tombe en moyenne sur notre territoire
800 millimétres d'eau au long de ) est sensiblement identique pour
lesdiversesrégions ( . 2236), encore que |les régions montagneuses et
maritimes soient plus abondamment arrosees.

Au reste, la répartition sur le sol frangais des facteurs climatériques, et

Phot. .1.
"FIG. 2234. — Récolte des framboises.
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particuliérement de I'humidité, dépend a peu prés uniquement de la posi-

tion des diverses régions al'égard des mers et de la facilité d'acces offerte
aux influences régul atrices i ssues des masses d'eau que le Gulf-Stream

vient réchauffer. C'est par les vents marins que sexerce cette influence de
lamer, et il suffit dejeter les yeux sur une carte de France pour se rendre
compte jusqu'a quelles limites peuvent se faire sentir ces influences diverses.

Les grandes plaines de I'Ouest, dont |a seule barriére est laligne monta-

gneuse allant des Pyrénées aux V osges, sont soumises aux influences ma-
ritimes, de méme gue |'étroite bande
cotiére de la Méditerranée ; tandis
que les régions de I'Est et du Nord-
Est supportent les rigueurs du climat
continental.

Régions ou climats. — On distin-
gue en général sept climats différents
sur le territoire francais (fig. 2237),
que |'on divise parfois en trois zones :
zone atlantique (climat armoricain ou
breton, climat du bassin parisien, cli-
mat aquitain) ; zone méditerranéenne
et zone continentale (climat auver-
gnat, climat vosgien, climat rhodanien
ou lyonnais).

Bien que nous ayons traité déjala

uestion des climats de la France au
mot CLIMAT (V. mot), il n'est pas
superflu d'y revenir ici pour aouter
quelques détails et montrer surtout
que le climat exerce sur
I'agriculture.

Région armoricaine. — Nulle part
les influences maritimes ne sont plus apparentes que dans le climat de la
péninsule bretonne, entourée de trois cotés par la mer et qui jouit d'un
climat doux et pluvieux. Le voisinage de lamer diminue en effet |'écart
des températures extrémes, qui n'est guére que de 8 degrés a Roscoff; nous
verrons plus loin quel parti I'agriculture et, principalement, la culture ma-
raichére tirent de cette douceur de climat, sur la Cei nture dorée. I'humi-
dité se trouve répartie |a d'une maniére regullere A vrai dire, il n'y apas
de saison pluvieuse, mais, en tout temps, une grande abondance de petites
pluies fines et pénétrantes.

Région parisienne. — Les mémes influences, mais atténuées par la distance
et modifiées par le relief, se retrouvent dans le bassin parisien. Ce sont tou-
jours les vents d'Ouest ou du Sud-Ouest qui apportent les pluies, surtout
fréquentes au début de I'automne et du printemps ; mais celles-ci, par suite
de ladisposition en cuvette du bassin, vont frapper les bords élevés de la
dépression, ou la condensation de la vapeur d'eau des nuages est favorisée
par I'élévation du relief. En outre de la c6te normande et de la cote arté-
sienne, ou se retrouvent les fines et fréquentes pluies bretonnes, les col -
lines de Normandie, du Perche, le Morvan, le rebord nord-ouest du pla-
teau des Landes, la Champagne humide et sont les points les plus
arrosés. En méme temps I'écart des températures extrémes saccentue :
I'hiver devient plus froid (2 degrés a Paris) et I'été plus chaud (19 degrés).

Région aguitaine. — Une dlsposmon analogue du climat est celle du bassin
aquitain, acela prés que, par I'effet de lalatitude, |la moyenne estivale
séléve au-dessus de 21 degrés et persiste plus longtemps. De nombreuses
et fines précipitations mouillent toute la cote et bordelaise, et
surtout une chute considérable d'eau alieu sur le pourtour montagneux de
la dépression : Pyrénées (particuliérement sur le bassin de ) et
Cévennes (massifs de la Montagne-Noire, de ) ; maisl'intérieur du
bassin est plutét sec, surtout en été, aprés une courte saison de pluie, de
mai ajuin.

Région méditerranéenne. — L e climat méditerranéen n'a qu'une exten-
sion géographique modérée ; les vents marinsy sont arrétés par lerelief a
I'ouest, avant Carcassonne ; au nord, avant Valence. Mais le Roussillon, le
bas L anguedoc, la Provence, lacbte du Var et lavalléeinférieure de la
Durance en tirent parti pour de nombreuses cultures.

Latempérature moyenne d'hiver y reste voisine de 6 degrés a M ontpel -
lier, par suite de I'existence d'un vent froid du Nord, violent et régulier, le

FIG. 2237. — Climats de la France.

Division du territoire : superficie cultivée, 82 ster»

non cultivée, s territoire non agrlcole 6 bois et foréts, 19

mistral. A partir du cap Sicié, sur la cote d'Azur, abritée par les chaines de

, des Maures et par les Alpes maritimes, cette temperature sereléeve
jusqu ‘aget 11 degrés; leciel séclaircit et les pImesse rarefient : seulement
deux courtes saisons en avril et octobre, avec des sécheresses estivales de
Six a sept mois. La végétation arborescente a feuilles caduques disparait,
remplacée par les arbrisseaux afeuilles persistantes et & forme buisson-
nante (olivier, oranger, chéne vert, etc.).

Région auvergnate. — Dans larégion qui constitue le Massif Central et
I'aréte dorsale du pays, des Cévennes jusqu'ala Cote-d'Or, le sol, de granit
imperméable, retient naturellement les eaux de pluie, et celles-ci sont parti-
culiérement abondantes : les plateaux du Limousin, de I'Auvergne, sont de

Division du territoire cultivé terres labourabl es,

bages, 150 0; vignes, 8 "?a, d|vers 30/,.
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remarquables condenseurs ; aussi le pays reste-t-il normalement humide,
avec, comme trait caractéristique, une enveloppe de brumes matinales, a
peu prés permanente.

Région de la vallée du Rhone. — Au nord de Valence, sur le revers orien-
tal du faite de partage, les vents marins, refroidis au contact des montagnes
qui bornent la zone méditerranéenne et ne laissent entre elles que lavallée
du grand fleuve, n'exercent plus leur influence régulatrice sur latempéra-
ture; les écarts deviennent brusques et considérables, et la répartition des
pluies est bien plus inégale que dans les autres régions ; tel est le régime de
laBresse, delavallée du Rhone, jusqu'aValence ; c'est le climat rhodanien.

Région vosgienne. — Autant peut-on en dire de larégion des V osges et de
laLorraine, ou I'hiver long et froid est marqué par une abondance anormale
de neige, taudis que les températures estivales, au contraire, qui survien-
nent aprés un trés court printemps, sont un peu plus élevées qu'a Paris et
permettent & lavigne de marir ses fruits. L'Alsace, au contraire, protégée
par les Vosges, suffisamment irriguée et arrosée, jouit d'un climat plus
régulier éninemment favorable a . Par la brusquerie des tran-
sitions et I'amplitude des variations thermométriques, le climat vosgien et
le climat rhodanien sont nettement continentaux.

En réalité, au point de vue botanique, et en tenant compte alafois du
climat, de I'altitude et de la constitution géologique de laterre arable, on
pourrait considérer en France deux zones principales : |a zone temperée
chaude, qui entretient la flore méditerranéenne, et la zone tempérée froide,
qui appartient alaflore des foréts boréales. (V. carte en couleurs.)

On trouve, en effet, dans la région méridionale, des buissons toujours
verts (maquis de la Corse, garriguesdu Languedoc), des arbousiers, myrtes,
lauriers, chénes verts, oliviers, figuiers, chénes-liéges, orangers et méme pal-
miers nains et dattiers ; tandis que sur la zone tempérée froide se rencontrent
surtout des arbres feillus - chénes, hétres, aunes, ormes, noyers, chétai-
gniers, avec quel ques foréts de résineux (pins, sapins, épicéas). Mais c'est
surtout I'influence du climat qui détermine les limites des zones culturales
comme cellesde l'olivier (figurée par une courbe allant des Pyrénées
orientales a Valence et redescendant aux Alpes du Dauphiné) ; du mais
(figurée par une courbe plus capricieuse encore qui, partant de La Rochelle,

verslaLoire, mais sinfléchit brusquement devant le relief monta-
gneux du Massif Central et des Cévennes, qu'elle contourne pour remonter
Jusqu'en Alsace par le bassin du Rhone et de ses affluents), ou celle du
chéne vert (a peu prés aussi capricieuse a son départ, mais qU| ne remonte
la vallée du Rhone que deLyon) - dela vigne (qui emprunte
la direction générale Vannes, Méziéres, c'est-a-dire n'excluant de la culture
viticole que la partie de notre territoire ou précisément se trouvent les meil-
leures conditions de dével oppement de la pomme acidre).

En faisant intervenir laquestion d'altitude, il y alieu de distinguer
d'autres zones : zone basse des plaines, ot dominent les terres |labourables
et lesprairies; zone moyenne des plateaux, région de céréales, bois, pétu-
rages, et enfin zone élevée des montagnes, ol sétendent jusgu'aux neiges
éternelles les paturages et les foréts.

Cultures. — Ainsi, bien arrosée par ses fleuves, recevant lapluie, la
chaleur et lalumiére en quantités suffisantes, la France doit aladiversité
de son climat, comme aussi ala constitution variable du sol de ses diffé-
rentes régions (V. GEOLOGIE), une situation tout afait privilégiée au point
de vue agricole.

part affleura ne se rencontrent, en effet, un ensemble aussi harmo-
nieux et des conditions aussi avantageuses pour assurer la variété abon-
dante de produits qui caractérise notre pays.

Il est permis cependant d'émettreici le voeu que, plus parfaitement
connues par une Iar%;e diffusion des connaissances agricoles modernes, ces
richesses soient exploitées d'une fagon plus , plusrationnelle et
plus intensive, pour assurer ala France le maximum des revenus qu'elle
gﬁt fondée a en attendre. C'est le but vers lequel convergent tous nos

orts.

Sur une superficie totale de 53 740 000 hectares, y compris |'Alsace-Lorraine,
6 pour 100 seulement restent incultes et d'ailleurs incultivables, parce que ce
sont des régions sans valeur agricole (rochers, gréves, etc.); mais 12 pour 100
constituent encore la proportion des terres que I'agriculteur pourrait trans-
former pour une bonne part (landes, friches, etc.) et rendre fécondes. Des
essals, que la pénurie seule de main-d'oeuvre raréfie, ont déja été tentés a ce
sujet et ils ont fourni d’heureux résultats. Restent 82 pour 100 de la super-

Division desterres Iabourables cultures fourrageres, H

rairies, paturages et her— blé, ; autresrécoltes, 30 o.

totale, qui sont actuellement affectés ala culture. Les graphiques
( .2238) indiguent clairement comment se répartissent aleur tour, sur cette
superf|0|e cultivée, les terres |labourables, les bois et foréts, les prairies,
paturages, vignes ; et méme, sur la zone des terres labourables, quelles por-
tions sont affectées respectivement aux cultures fourrageres, au blé et
aux autres céréales. Quant ala maniére dont ces terres sont cultivées sui-
vant les différents modes d'exploitation (faire-valoir direct, métayage,
fermage), nous I'avons exposée au mot exploitation agricole. V. ce mot.

est d'ailleurs facile de fournir des chiffres plus concrets et d'attribuer
aux pourcentages indiqués sur ces graphiques leur valeur approximative en
hectares.
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Ladivision de la superficie cultivée est donnée ci-dessous :
Terres labourables........ 31 000 000 | Cultures maraichéres ....1 190 000
Prairies naturelles. . . 4 000 000 Cultures diverses ....2 000 000
Herbages. .........ccoue.... 1200000 7800000 | Bois et foréts ....9 500 000
Péturages et pacages. 2 600 000 Landes et terres incultes ..6 400 000
ViIgNES.....vvveeirnerierriereins 2650 000 | Territoire non agricole ....3200 000

Le tableau suivant concerne le blé et les autres céréal es, avec indication
de la production moyenne par hectare, en hectolitres et en quintaux.

Nous avons eu I'occasion de dire déja (v. ENGRAIS, FUMURE) comment
et dans quelle proportion ces chiffres de rendement pourraient étre aug-
mentés :

PRODUCTION MOYENNE PAR HECTARE
NOM DE LA SURFACE =
.degr. Quintaux degr.
6 669 000 hectares 17,70 13,70
1282000 — 14,80 10,75
3996000 — 26,35 12,45
774000 — 20,80 13,10
503000 — 14,50 9,30
487000 — 16,20 11,80

Voici, d'autre part, les chiffres concernant les principales cultures four-
rageres :

PRODUCTION MOYENNE

SURFACE CULTIVEE I'hectar e en quintaux.

NOM DE LA PLANTE

Pommes de terre 1 604 900 hectares 87,00
Topinambours. 96900 — 135,20
Navets et rutabagas .. 147 000 160,50
Betteraves fourrageres 675000 — 298,40

Enfin, I'importance comparée de la vigne et de différentes cultures
industrielles :

CULTURE SURFACE CULTIVEE PRODUCTION TOTALE

Vigne 2 650 000 hectares

i 53 000 000 quintaux
Cidre. —

14 270 000

Tabac ... 16700 — 16 400 —
Houblon .. 5600 — 57200 —
Chanvre. 17210 — 154 800 —
Lin ... 25680 — 348 100 —
Colza. 31020 — 450 000 —
Betteraves a sucre . 237100 — 58 539 000
dedistillerie. . 49500 — 1831 500

Les céréales, notamment leblé, constituent notre principale richesse
agricole. La Aze vient au troisiéme rang dans le monde (aprés les
Etats-Unis et la Russie) pour la production du blé. 11 réussit particuliére-
ment dans les terres limoneuses et profondes et on le cultive sur de vastes
espaces dans les Flandres, I'Artois, la Picardie, la Beauce, la Brie, I'Eure,
la'Seine-Inférieure, dans les plaines de la Limagne, de la Gascogne et de
la Basse-Bourgogne. Les efforts de I'agriculture doivent tendre a élarEi r
encore ces surfaces et surtout ales faire produire plus abondamment. Le
mais, au point de vue alimentaire, joue un rdle important ; son
aire de culture, nous I'avons vu, s'etend sur toute la région du Sud-Ouest,
le bassin du Rhone et les vallées lorraines. Les régions ingrates des Ar-
demies, de la Champagne, de la Bretagne, du Morvan ou les pentes raides et
cultivables du Plateau Central, des Alpes et des Pyrénées, pays de maigres
cultures, cultivent plutdt les céréales secondairestellesque leseigle (-

. Champagne, Ségalas du Rouergue et de I'Albigeois), 'orge (Massif
Central), I'avoine (qui occupe, toutefois, une place prépondérante dans la
Brie), et lesarrasin (Bretagne, Massif Central). Deux plantes fourrageres, la
luzerne cultivée et le tréfle violet, occupent, chez nous, une surface a peu
prés égale : la premiére étant plus spécialement réservée aux régions cen-
trale et méridionale et aux bons fonds ; la seconde, plutot cantonnée versle
Nord-Ouest, le Nord et dans les sols plus lourds.

Lavigneest aussi chez nous |'une des grandes cultures ; entre tous les

ays gui la cultivent, c'est la France qui vient au premier rang, tant pour
‘étendue des vignobles que pour la qualité des vins.

Le vignoble francais est limité, au nord, par une ligne onduleuse partant
de lalatitude de Quiberon, passant a Redon, remontant a Dreux, coupant
la Seine vers son confluent avec gagner Soissons, les Ardennes,
et se continuer en direction de Coblence.

La plupart des départements situés au sud de cette ligne cultivent la
vigne, les régions ou sa culture est le plus prospére sont la Bourgogne,
le Bordelais, la Champagne, le Roussillon, e Languedoc, la Provence, la
Touraine et les vallées des affluents de la Loire, larégion des .
celle des Hautes- et Basses-Pyrénées, du Gers, des Landes, |les cotes du
Rhéne, sans oublier I'Alsace.

L'olivier est cultivé danslazone méditerranéenne et la vallée du Rhone,
jusgu'alalatitude de Valence. Cette région, gréce a son climat chaud, est
aussi laterre d'é@ection du mdrier, qui subvient aux besoins des magna-
neries, nombreuses dans la vallée du Rhone, |e Languedoc et |a Provence.

La pommedeterre occupe de grands espaces dans |es départements des
Vosges, Sadne-et-Loire, Dordo?ne, Puy-de-Déme, Cantal, Sarthe, Loire.

La betterave, localisée dans le nord de la France, alimente des sucreries
et distilleries, dont beaucoup ont profondément souffert de la guerre,

mais qui se relévent avec une admirable activité.

Les culturesfourrageres (betteraves, topinambours, navets, rutabagas),
quoique importantes, occupent des zones plus disséminées.

Le tabac réussit a peu pres partout en France ; maisil ne peut étre cul-
tivlé Equ'avec |'autorisation de ; on le trouve surtout dans le Sud-Ouest
et I'Est.

Les plantestextiles (chanvre, lin), dont I'importance est d'ailleurs décrois-
sante, sont cultivées dans le Nord, le Nord-Ouest et I'Ouest, ainsi que les
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plantes oléagineuses, comme le colza (basse Normandie), (Bou-
lonnais).

Si laculture des pommiersacidre est prépondérante en Bretagne et en
Normandie, celledu houblon se cantonne dans I'Est.

Les arbresfruitiers, outreles pommiers acidre, sont également, et sur
toute la superficie du territoire francais, I'objet de soins particuliers. Si la
Limagne, pour alimenter le commerce des fruits confits, est en somme un
vaste verger, les pruniers (mirabelle, ) et les cerisiers peuplent
tous les coteaux de la Lorraine, tant pour I'industrie des confitures (Bar-
le-Duc, Nancy) que pour ladistillation (kirsch) ; les pruniers de
et de la Touraine n'ont pas une moindre renommeée - la Provence cultive
I'amandier, et le Dauphiné expédie au loin ses superbes noix.

La culture maraichére est prospére aux environs de beaucoup de grandes
villes, notamment de Paris, maisles légumesde primeurs du Var (Cote
d'Azur), de la Ceinture dorée (Bretagne), des hortillonnages de I'Amiénois
font I'objet d'un commerce trés important. |1 faut citer encore les cultures
florales du Midi, qui occupent dans le Var et les Alpes-Maritimes (Grasse,
Nice) des superficies trés étendues et donnent lieu a un mouvement d'af -
faires considérable (fleurs coupées, parfums, essences). Nous citons seule-
ment pour mémoire les forceries de fleurs, fruits et , particuliere-
ment abondantes et prosperes aux environs de Paris.

Les prairies et herbages occupent le fond des vallées (Sadbne, Seine,
Orne) ou le voisinage des cotes de I'Atlantique (Bretagne, Normandie, Bocage
vendéen). Dans |les zones plus élevées et jusque dans |es hautes montagnes
(alpages) sétendent les paturages.

Lesforéts, encore que celles de I'Est et du Nord-Est aient considérable-
ment souffert de la guerre, couvrent 9 500 000 hectares, tant sur les hauteurs
(Pyrénées, Cévennes, AII:)es, Jura, Vosges, Ardennes, Massif Central) que
sur les plateaux et les collines de moyenne ou de faible altitude (Morvan,
Nivernais, Perche, Hauts-de-Meuse, Argonne) ou en pays de plaine
(foréts de Sénart, de Fontainebleau, d'Orléans, Rambouillet, etc.). Malgré
leur éendue, il y aune assez grande entre nos besoins en
bois — surtout en bois — et notre production.

Elevage. — L'importance de notre cheptel, malgré le retour de I'Alsace-
Lorraine ala France, est moins considérable qu'en 1914, situation résultant
de la guerre et qui ne disparaitra que dans plusieurs années. On compte
approximativement al'heure actuelle :

ESPECESANIMALES NOMBRE DE TETES
Espece chevaline 3 175 000
— mulassiére 196 000
361 000
—  bovine 14 268 000
— ovine 18 000 000
porcine 7 550 000

L'élevage a aussi ses pallys d'élection. Pour le gros bétail (boeufs,
vaches et chevaux), ce sont [es pays a sol riche et humide tels que

, laThiérache, le nord des Flandres, le Boulonnais, le pays de Bray,
la basse Normandie, la Bretagne, le Perche, le Charolais, le Nivernais, les
Ardennes, les plateaux et pentes du Massif Central, |es alpages des Pyré-
nées, des Alpes, du Jura, des V osges, etc.

Nosraces de boeufs et vaches (normande, bretonne, flamande, hollan-
daise, nivernaise, charolaise, limousine, brune des Alpes, '

, Aubrac, Salers, , gasconne, bordelaise, etc.) fournissen
de remarquables animaux de boucherie, ou dont les aptitudes laitieres et
ne le cédent a aucune race étrangeére.

Nos chevaux (boulonnais, ardennais, percherons, normands, bretons,

, nivernais, comtois, lorrains, limousins, etc.), purs ou croisés (demi-
sang bretons, normands, anglo-normands, demi-sang du Centre, du Midi,
de I'Ouest), sont, suivant le cas, des types parfaitement adaptés a leur
fonction (gros trait, trait |éger, carrossier, selle).

L'élevage de I'ane et celui du mulet sont pratiqués dans le Poitou et en
Gascogne, mais on retrouve ces deux especes dans toute |a région méridionale,

On rencontre plus spécialement le mouton dans les plaines seches et mai-
%E)es de la Champagne, de la Bourgogne, du , du Berry, dela

logne, les causses du Rouergue, du Quercy, les plaines caillouteuses de
la Crau et de la Camargue. Par croisement (avec les mérinos, , -

etc.), on a obtenu des types remarquabl es tant pour |a production
de lalaine que pour celle de laviande.

Le porc est aussi I'objet d'un élevage trés important (porcs ,
limousins, périgourdins, normands, lorrains, bourguignons) ; les croise-
ments avec ont donné d'heureux .

On ééve lachéwre en Corse, dansles , le sud-est de la France
(Isere, Drome, Basses-Alpes), le Poitou (Bocage vendéen).

La volaille ﬁm e, poules, canards, dlndons?, considérée naguére comme un
accessoire négligeable de I'agriculture, est ['objet d'un élevage important et
trés rémunérateur. Toute ferme a sa basse-cour ; mais on peut citer spécia-
lement certaines régions ou detelle ou telle volaille est une spé-
cialité : oie de Toulouse ; poules de Bresse, du Mans, de La Fléche, de
Mantes, Gournay, Houdan, , €tc. ; canards de Rouen ; dindons de
Sologne, du Morvan. . .

Ajoutons enfin que I'apiculture est prospere en Savoie, Bretagne, Bour-
gg(r;ne, Gétinais, Languedoc; que la sericiculture est en honneur dansla
vallée du Rhéne, et gu'enfin la pisciculture est pratiquée d'une fagon
rationnelle dans les étangs de |la Dombes, de la Sologne et de la Brenne,
sans préjudice de la péche cotiere qui occupe une partie importante de la
popul ation des départements maritimes.

France géologique. — V. GEOLOGIE.

Franche (Terre). — Sedit de laterre arable bien constituée
de vue physique et chimique, et se travaillant facilement. V. ARABLE( ).

Franco_américain ( ), — Nom donné atous les cépages résultant
de I'hybridation de lavigne francaise avec les variétés s
sont employés comme porte-greffes au phylloxéra et supportent

des doses élevées de calcaire. V. HYBRIDE.

Frangipanier (bot.). — Nom vulgaire du genre , delafamille
des apocynacées. Les frangipaniers sont des arbres et des arbustes de I'Amé-
rique tropicale, a port élégant, a bois mou, ajolies fleurs groupées en cymes
terminales et possédant une odeur de frangipane.

En Europe, on les cultive en serre chaude.

. — Cépage noir de deuxiéme épo%ue roduisant un rai-
sin de table remarquable par sabeauté (fie 2239) et trés cultivé dans
les serres du Nord ; pulpe molle, juteuse, ; il est inférieur cependant



FRAUDE

comme saveur au chasselas, au et a quelques autres raisins de table.
Caractéres. — Souche tres vigoureuse, feuilles grandes, larges, a sinus
latéraux peu profonds, sinus presque fermé, dents peu aigués ;
grappe grosse, pyramidale, un peu ai-
, peu serrée, a grains noirs gros, se
conservant admirablement. C'est un
cépage fertile a maturité de seconde
époque, devant étre soumis alataille
courte. (On I'appelle aussi bruxelloise,
ros bleu, chasselas bleu,
lack Hambourg.)

F ude. _ Tromperie sur lanature
ou la qualité d'une marchandise ven-
due. Elle sexerce en agriculture sur
les semences, les engrais, les ali-
ments du bétail.

Fraudes sur les semences. — Les
fraudes s'exercent, sur les semences,
de facons bien diverses : tantét on
vend une variété pour une autre (blé
d'hiver pour blé de printemps) ; tan-
tét une semence exotique pour une
semence indigéne (luzerne ou tréfle
d'/Amérique pour graines du pays) ;
tant6t on rajeunit les vieilles graines
(graine de tréfle ou de luzerne huilée
pour lui donner du luisant, graine de
luzerne soufrée pour lui rendre sa
couleur jaune) ; tantét on additionne une graine chére d'une autre moins
chére (luzerne commune additionnée de Tuzerne denticul ée, de luzerne

FIG. 2239. —

1. — Fétuque des prés.

2. — Ray-grass
Faces dorsale et ventrale. s

anglais.

4. — Brome mou. Faces

3. — Partie inférieure des semences de ray-grass
dorsale et ventrale.

anglais, a gauche et au centre ; adroite, fétuque
des prés.

5. — Fétuque. Dactyle (coupe

6. — Houlque laineuse, 7.— Semence de vulpin
transversale et face ventrale).

semence vétue et des prés.
semence nue.

8. — des 9. — tremblante.
pres. Faces cen- A.Vuedeface; B. Vuelatérale ; Coupe
trale et dorsale. transversale.

12— Luzerne maculée. 13. — Luzerne den-

14.
11. — Luzerne commune. Mélilot.

FIG. 2240. — Echantillons grossis de quel ques semences susceptibles d'étre substituées
frauduleusement les unes aux autres.
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maculée, de mélilot ou de minette ; ray-%rass substitué alafétuque ; -
que laineuse, au vulpin des prés, etc.) [fig. 2240]. Certains marchands peu
scrupuleux vont jusqu'a teindre la minette ou gjouter des grains de sable
oolithique au trefle violet ; d'autres gjoutent aux mélanges de prairies
permanentes des balles, des poussiéeres, des débrisinertes ; d'autres encore
élévent le degré d'humidité des semencesde 2 a4 pour 100 ; d'autres
enfin vendent des graines de plantes toxiques (gesse pourpre) ou addi-
tionnent les bonnes semences de graines mortes, ne germant plus.

Nous devons ala vérité de reconnaitre que ces fraudes deviennent de
plus en plusrares ; mais, lorsqu'elles se produisent, elles |ésent beaucoup
I'acheteur ; celui-ci n'aqu'un moyen d'éviter lafraude: c'est la garantie
obligatoire, sur facture, des conditions suivantes :

1° Indication d'espéce, de variété et d'origine ; 2° Pureté et faculté ger-
minative; 3° Absence de cuscute dans les tréfles, les luzernes, lelin ; de
pimprenelle dans le sainfoin ; 4° Faculté de résiliation du marché si les
garanties données ne sont pas remplies ou réfaction correspondante ala
moins-val ue constatée.

Lorsgu'on exige ces garanties du vendeur, il suffit alaréception de pren-
dre des échantillons dans plusieurs sacs, en présence de deux témoins, d'en
faire un échantillon moyen dont on enverra une portion cachetée a une
station d'essais de semence et de déposer |'autre ala mairie de la commune.

Si I'analyse de contréle n'est pas conforme aux données, le
contrat peut étre résilié ou du moinsle prix modifie;

Fraudes sur les engrais. —L e commerce des engrais a donné naissance
a beaucoup de fraudes dont I'agriculture a souffert : engrais renfermant
des quantités d'él éments fertilisants inférieures a celles que I'on peut
avoir pour le prix demandé ; matiéres inertes n‘ayant aucune valeur, que
I'on mélange aux engrais en poudre sans en changer |'aspect, etc.

Le nitrate de soude peut étre falsifié avec des sels bruts de potasse, avec
du sable blanc, avec du sel marin, des débris de verre ; aussi ne doit-on
I'acheter qu'avec un titre minimum de garantie de 15 pour 100 d'azote.

Le sulfate d'ammoniaque peut étre fraudé par mélange avec du sulfate
de soude, du sel marin, du sulfate de fer moulu, etc. Exiger une garantie
de 20 & 21 pour 100 de pureté et |'absence de de potassium.

Lesfalsifications du nitrate et phosphate d'ammoniaque, de la
sont assez rares, parce qu'elles sont difficiles a pratiquer.

Les engrais a azote organique (sang desséché, viande desséchée, etc.),
sauf les cornes et cuirs torréfiés trop bon marché, sont assez souvent
falsifiés al'aide d'autres produits organiques ne renfermant pas d'azote.
L'acheteur n'a qu'a exiger lateneur en azote portée sur lafacture.

Le superphosphate de chaux ne donne presque jamais lieu de la part des
fabricants aun mél anﬂe frauduleux de matiéres étrangéres.

Les scories de déphosphoration sont peu sujettes ala fraude par mé-
langes, bien qu'on ait trouvé dans certaines livrai sons des additions de
phosphate de chaux ou d'alumine.

Les sulfates de potasse sont auel quefois falsifiés par addition de sel
marin, de sulfate de soude, de sulfates bruts ou de chlorures de potassium
mal raffinés. Aussi I'agriculteur ne doit-il les acheter qu'avec une garantie
d'un titre minimum de potasse soluble.

Le chlorure de potassium ne donne jamais lieu alafraude par mé-
langes ; tout le contrdle doit porter sur |'exactitude des dosages vendus en
potasse pure. V. ENGRAIS (Achat des).

Fraudes sur les aliments du bétail. — Certaines issues, |es tourteaux
delin et de colza et les provendes destinées al'alimentation des veaux
sont les aliments le plus souvent fraudés.

On mélange aux issues des matiéres inertes des coques de cacao ou
d'arachides broyées, de la poudre de , des grignonsdolive
broyés, etc. Ce sont des produits qui renferment une forte proportion de
cellulose et de lignine, qui ne possédent qu'une valeur alimentaire faible
ou nulle, et dont le prix d'achat est trés peu élevé. On concgoit que si on
les ajoute a des produits chers, araison de 10, 15 ou 20 pour 100 de la
masse totale, on retire un bénéfice élevé de I'opération.

Les vendeurs malhonnétes offrent parfois la ballederiz alaplace du
sonderiz. Or, lapremiére n‘apas plus de valeur alimentaire que la
poudre de ou les coques d'arachides.

L e tourteau de lin est assurément |le produit le plus soumis ala fraude.
On I'additionne aussi de coques d'arachides, de sciure de bois, de pous-
siéres de riz, de pul pe de pommes de terre et de dréches desséchées, de
son, de sel marin, de sulfate de fer, etc. Ce dernier produit est destiné a
donner des tourteaux rouges, si prisés dans le commerce. Mais on congoit
que cette sophistication est particuliérement dangereuse pour le bétail.

L'addition de son ou le mélange de tourteaux de lin et , qui
seffectue au des tourteaux et qu'on appelle dansle
second cas, ne font de tort qu'alabourse du cultivateur. |l n'en est pas de
méme de |'addition de faines ala graine de lin, de moutarde a celle de
colza, de graines dericin, de croton ou de acelles du chanvre
lors de lafabrication de I'huile. Ces fraudes rendent |a consommation des
tourteaux obtenus trés dangereuse pour la santé du bétail.

L es provendes destinées a |'alimentation des veaux d'é evage ou de bou-
cherie ne sont pas fraudées au sens propre du mot. Elles sont le plus sou-
vent a base de farineux (blé, mai's, orge pois, etc.) ; on les offre aux -

sous les noms pompeux de , , etc., et surtout
on les vend trés cher, eu égard aleur valeur alimentaire. Aussi doit-on
mettre I'acheteur en garde contre la plupart de ces produits.

L 'examen microscopique et |'analyse chimique permettent de découvrir
la plupart de ces fraudes. Lorsque latromperie est décel ée, |'acheteur peut
actionner le vendeur, qui est condamné, soit areprendre son produit, soit
aune réfaction de prix, sans préjudice d'une indemnité pour le tort causé.

Répression des fraudes. — Législation sur les fraudes des produits
agricoles et denrées alimentaires. — Depuis longtemps, le |égislateur s'est
occupé d'édicter des mesures destinées a réprimer les fraudes, toujours
plus nombreuses, commises dans la vente des marchandises, et plus parti-
culiérement des produits agricoles et denrées alimentaires. C'est tout
d'abord le Code pénal, qui, dans son article 423, prescrivit des peines
contre quicongque aurait trompé |'acheteur sur la « nature de toute mar-
chandise » ; puis, les dispositions du Code devenant insuffisantes, une loi
nouvelle du 27 mars 1851 intervint, en vue d'assurer une répression plus
efficace de certaines fraudes dans |la vente des marchandises, et le 5 mai
1855, cette loi fut rendue applicable aux boissons. Cependant, en présence

rendues chaqgue jour plus fréquentes et plus audacieuses, par
suite des progrés de la chimie, le législateur se vit obligé de prendre des
dispositions nouvelles, et c'est ainsi que furent promul guées successive-
ment leslois du 4 février 1888, sur les fraudes commises dans le commerce
des engrais; du 16 avril 1897, sur les fraudes dans la vente des beurres, et
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du 6 ao(t 1897, sur les fraudes dans la vente des vins. Toutefois, I'insuffi-
sance de ces divers moyens de répression sétant de nouveau fait sentir,
on fut obligé, en dehors de ces lois spéciales, de condenser en une loi pl us
compl éte tous les princi pes et toutes les regles générales de la :
cestlaloi du  aolt 1905

Cette loi punit Iatromperl e et |la tentative de tromperie dans le com-
merce de toutes marchandises ; elle tend a assurer laloyauté des trans-
actions, quelle que soit la matiére en cause. De nombreuses décisions
dejustlce ont fait application de ce principe et puni les fraudes sur la
nature, la composition, lateneur en principes utiles, |'espéce ou -

(q uand ces derniéres sont |a cause principale du contrat) des produits
ou Obj etsles plus divers (boissons, denrees alimentaires, semences, savons,
pierres précieuses, fourrures, etc.).

Toutefois, laloi de 1905 vise plus spécialement |la falsification des den-
rées alimentaires, boissons, produits agricoles, substances médicamenteuses,
ainsi que Iavente la mise en vente, ['exposition, la détention sans motifs
| égitimes desdits prodwts falsifiés, corrompus ou tomqua

Conformément al'article 11 de cette loi, un certain nombre de réglements
d'administration publique ont été elabores tant en vue de fixer la procé-
dure a suivre pour larecherche et la constatation des fraudes et falsifica-
tions gue pour définir la composition normale de certains produits.

Sur le premier point (procédure), les réglements , publiés jusqu'a ce
jour sont les suivants : 1° Décret du 31 juillet 1906 sur les prélévements,
analyses et expertises en général ; 2° Decret du 5 juin. 1908 sur les prele—
vements de denrées ou boissons destinées aux armées de terre et de mer;
3° Décret du 6 aolt 1908 sur les prélévements, analyses et expertises de
substances médicamenteuses ; 4° Décret du 31 ao(t 1910 sur les préléve-
ments de denrées & bord des batiments de commerce, de péche et de plaisance.

En vertu de ces différents textes, des prélévements d'échantillons peu-
vent étre opérés d'office ; chague prel évement comporte la prise de quatre
échantillons dont I'un est envoyé a un laboratoire pour analyse et dont les
trois autres sont réservés pour servir, le cas échéant, a une expertise judi-

ciaire.

L e controle au moyen de prélévements n'a été établi par ces réglements

gue sur les produits dont la surveillance |mForte plus spécialement pour
es raisons d'hygiéne publique, a savoir denrées alimentaires, les
boissons, les produits agricoles et |es substances médicamenteuses.

En vue de mettre plus de clarté dans les rel ations commercial es par
la définition des dénominations de vente, un certain nombre de réglements
ont été élaborés, également basés sur I'article 11 de laloi de 1905. En voici
I'énumération :

Décret du 3 septembre 1907, modifié par le décret du 6 novembre 1913,
concernant les vins, vins mousseux, eaux-de-vie, spiritueux ; décret du
11 mars 1908 concernant les graisses et huiles comestibles * décret du
28 juillet 1908 sur les cidres et poirés ; décret du 28]unlet 1908 sur les
liqueurs et sirops ; décret du 28 juillet 1908 sur les biéres ; décret du 28 juillet
1908 sur I%vmalgres décret du 20 juil-
let 1910 modifiant le décret du 11 mars
1908 sur les graisses et huiles comes-
tibles ; décret du 19 décembre 1910
relatif aux produits de la sucrerie, de
la confiserie et de la chocolaterie ; dé-
cret du 2 mai 1911 concernant les hy-
dromels; décret du 15 avril 1912 sur
les prodw ts de la charcuterie, viandes,
fruits, légumes, poissons et conserves.

Tous ces réglements font corps avec
laloi de 1905 et trouvent leur sanc-
tion dans I'article 13 de cette derniere.

En ce qui concerne I'emploi des ap-
pellations de provenance (Bordeaux-
Bourgogne, Cognac, Champagne, etc.), la
répression des fraudes est assurée, ala
fois, par laloi du ao(t 1905 et par
leslois des 28 juillet 1912 et 6 mai 1919.

Laloi du ~ ao0t 1905 a été modifiée
et compl étée a deux reprises diffé-
rentes; laloi du 5 aoGt 1908 a permis
de donner plus de précision aux re-
glements d'administration publique
destinés a définir certains produits et
a, en outre, reconnu formellement aux
syndicats le droit de citer les frau-
deurs devant |es tribunaux.

Laloi du 28 juillet 1912 est venue
faciliter la répression du commerce
des produits dont le seul usage est de
servir aopérer une falsification ; elle
a, en outre, étendu les pouvoi rsdes
agents charges du contréle et sanc-
tionné plus efficacement les actes. de
résistance commis envers ces agents.

a) Engrais. — Le commerce des en-
grais en France est réglementé par
diverses lois, décrets on reglements,
dont |es principaux sont laloi du
4 février 1888 et le décret du 3 mai 1911,
Bortant réglement d'administration pu-

lique, rendu en application de cette
loi et instituant pour |le prélévement
et I'analyse des engrais et amende-
ments une procédure qui fait rentrer ces
opérations dans le cadre général tracé
par laloi du  ao(t 1905, citée ci-des-
sus. V. ENGRAIS (Achat des)

Service de la repression des fraudes
(fig. 2241). — Leministre de I'Agri-
culture est chargé de I'application des
lois et décrets gui régissent le com-
merce des engrals Ce service est I'un
de ceux qu'assure la direction des Ser-
vices sanitaires et scientifiques et de
larépression desfraudes. Pour la
recherche des infractions aLix textes des

FRAXINELLE — FRAYERE

lois et r?l ements, cette direction dispose d'agents de prélévement et d'un
service d'analyse assuré par les laboratoires agréés suivants :

Laboratoire municipal d'Angouléme.
Station agronomlqued Amiens.
d'Auxerre.
Station de Beaune .(Cote-
d'Or)

L abor atoir e départemental de Besancon.
Station agronomique de Blois.

L aboratoire municipal de Lyon
duMan

Laboratoire departemental d' anaJyses
agricoles de Poitiers.
Station agronomique de Quimper.
Laboratoire municipal de Rodez.
de Rennes.

) . de Bordeaux. Station agronomique de Rouen.
Station pomologique de Caen. Laboratoire municipal de Saintes.
Station agronomique de Chéalons-sur - — de

Marne. — de Toulon.
Station agronomique de Chartres. — de Toulouse.

Laboratoire municipal de Chateaur oux.

L abor atoire départemental de Tours.
— de Clermont-Fer -

Station agronomique de Versailles. =

rand. deMarselle.
Station agronomique de Cluny (Sadne-et- deMelun.

Loire) Station cenologique de Montpellier.
Station agronomique de Commer cy. Station agronomique de Nancy.

de Dijon.
Laboratoire municipal de Grenoble.
Station agronomique de L aon.
Laboratoire municipal de (Aude).
Station agronomiquedeLille.

) ~_de Nantes.
Laboratoire municipal de Nice.

de
Station agronomique del'Est, 12, rue de
Beaune, a Paris.

b) Semences. — Le service de larépression des fraudes (ministére de
I'Agriculture), en vue d'assurer I'application, au commerce des
delaloi du ao(t 1905 relative alarépression des fraudes dans la vente
des marchandises et des fabrications des denrées alimentaires et des pro-
duits agricoles, envoie les échantillons ala Station d'essais de semences,
4, rue Platon, Paris. Cette station est chargée également de |'examen micro-
scopi c||ue des échantillons de tourteaux, sons, farines et provendes
recue| is par les agents du service de larépression. Elle est a Iadlsposmon
(:FUb“C pour des examens de cette nature destinés a déterminer |'espéce,
elgre de pureté et |I'état de conservation des produits d'alimentation du
V. ESSAISDE SEMENCES.

Fraxinelle ( — Genre de rutacées comprenant une espéece
ornementale (fig. 2242, lafraxinelle commune ( ). C'est une
BI ante de longue durée donnant de fortes touffes, de grands épis de fleurs

lanches, roses ou rouPeﬁ Elle offre cette particul arité de sécréter abon-
damment une huile volatile d'une agréable odeur.

Frayere ( ). — Endroit ou les poissons ont I'habitude de frayer et de
déposer leurs caufs. Certains poissons déposent leurs oeufs améme le gra-
vier, d'autres frayent sur les plantes aguatiques des bords des eaux
écyprl nidés). Il importe donc de conserver ces plantes aquatiques qui sont
es frayéres naturelles, d'en semer sil n'en existe pas (V. AQUATIQUE) oU

2241. — Laboratoiresd'analyse desengraisavec |'indication des départements qu'Us desser vent.
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d'aménager des barrages sur les ruisseaux aforte Pente et d'y déposer a
I'aval une couche de sable et de gravier. On emploie aussi en guise de
frayeres artificielles
(fig. 2243) deschassis

de brindilles

et régulieres de
bruyére ou de bou-
leau, ou bien encore
des claies de bran-
chages, que I'on fixe
solidement prés du
bord desriviéeres et
piéces d'eau.

Frein. — Appareil
panant différentes
formes et destiné a
modeérer et aarréter le
mouvement des véhi-
cules, ou encore appa-
reil utilisé pour me-
surer la puissance des
moteurs ou leur ren-
dement.

Freins de

.— Lesvoiturés
|égéres
comme les tonneaux
les charrettes anglai-
ses, les , lesfiar
@ ). et, dans
quelques régions, les
voitures a boeufs n'en
sont généralement
pas pourvues. Par con-
tre, les voitures atte-
Ie% lourdement char-
gées sont munies d'un
frein, car les animaux
ne sont pas conformés
pour retenir ces voi-
tures dans une des-
cente et risquent, de
ce fait, de provoquer
des accidents. A plus
forteraison, le frein
est-il |nd|spensable
pour les automobiles,
lestramways et les
cheminsdefer, etil a
d'autant plus d'impor-
tance que le véhicule
se déplace aune plus
rande vitesse. Un bon
rein doit pouvoir blo-
quer complétement les
roues sur lesquellesil
agit; maisil faut bien
remarquer que le
maximum de freinage
est obtenu non pas
lorsque les roues sont
bloquées, maislors-
qu'elles sont sur le
point de I'étre : le phénomene est d'ailleurs bien connu des mécaniciens
de chemins de fer.

Sabot d'enrayage. — Lefrein le plus simple, que I'on rencontre encore
dans quel ciu&s régions et dans certaines voitures de I'armée d'un modéle
ancien, est le sabot d'enrayage (fig. 2244). 1l se compose d'une semelle en
fer Sreliée au bati de lavoiture par une chaine C de longueur convenable
et pourvue de deux oreilles qui maintiennent cette semelle sous laroue.

Ce systéme présente plusieurs inconvénients : il faut arréter lavoiture au
commencement de la descente pour placer le sabot ; si lavoiture est
|lourdement chargee et si ladescente est un peu longue, le sabot séchauffe,
échauffe le ban
finit par brdler le 0|s
delajante; il faut donc
changer de temps en
temps le point de laroue
en contact avec le sabot ;
il estimpossible de mo-
difier du frei-
nage ; enfin, ce systéme
détériore les routes. Gé
néralement, une saute-
relle, analogue acelles
guel on emploie pour le

écrochage des bat-flanc
dans I% ecuries, permet,

ar sa manoeuvre, d'al-

onger la chaine suffi-
samment pour libérer laroue sans arréter |'attel age : le sabot traine par
terre au prochain arrét. Malgré ces inconvénients, lasimplicité de ce
wstemel afalt appliquer aux chariots des charrues, des scarlflcateurs ainsi
gu'a des locomobiles et des batteuses anglai ses.

Freins a patins. — Le frein communément employé dans |es voitures
attelées se compose d'une traverse horizontale T , 2246, 2247) en bois ou
enfer, paralléle al'essieu et portant & chaque extrémitéal’ apl omb des roues

atin P qui peut venir s appuyer sur le bandage. Le patin est en bois ou
en fer, ou encore bourré en cuir et caoutchouc ; le patin en bois, dont le
coefficient sur le fer est plus élevé quecelw du fer sur lefer,
exige un serrage moins énergique. Par contre, il dure beaucoup moins long-
temps et, pour augmenter sa durée, on est conduit & lui donner une grande
épaisseur, ce quel on ne peut faire qu'avec des freins ayant une trés grande

FIG. 2242.— Tiges de fraxinelle avec fruits et fleurs.

FIG. 2243. — Frayére artificielle.

FIG. 2244. — Sabot d'enrayage.
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course. Le cuir ayant un coefficient de frottement encore plus élevé, on voit
des voitures dont les patins sont coiffés de vieilles chaussures hors o usage.
Inutile d'ajouter que ce sys-
téme n'est jamais employé
sur les voitures de luxe.

Lamanoeuvre du frein se
fait par une combinaison
plus ou moins compliquée
deleviers, tirants et de
renvois d'équerre. Les figu-
res 2245 et 2246 donnent deux
types différents de montages
simples, souvent employés

our |es charrettes et |es tom-
ereaux et qui peuvent étre
établis de toutes piéces par
n'importe quel charron. La
figure 2247 indigue un mon-
tage moins rustique, dans
lequel le serrage est obtenu
au moyen d'une vis sans fin
V et d'une manivelle M.
L'emploi dela dans les
freins de voitures,
le dispositif de lafi-
gure 2245 et ayant un aspect
plus mécanique, afait don-
ner au frein des voitures
atteléesle ,nom de
et a donné naissance a
1 expression: serrer ou des-
serrer la mécanique.

Dans les voitures a deux
roues, |'action du frein a, par
suite de la rotation des roues,
une tendance a augmenter
lacharge sur ladossiére du
cheval, et, d'une fagon géné-
rale, dans toutes |eS voitures
munies de ressorts, le frein
rend la suspension moins
douce en paralysant dans
une certaine mesure lafle- 2
xion des ressorts. Les patins FIG. 2245, 2246. — Deux systémes de freins & patins.
doivent étre placés al'extré- 2. Lefrein est vu de profil; 2. Le frein est vu en plan;
mité d'un diamétre horizon- P. Patins; T. Traverse.
tal, pour que, quelles que
soient les variations dans la flexion des ressorts, le serrage reste uniforme.

Frein — Lamanoeuvre du frein au moyen de la vis demande

FIG. 2247. — Frein apatin (dit mécanique). M. Manivelle; V. Vis; P. .

un certain temps. Aussi, danslesvilles, les voitures de livraison (ainsi que
I'étaient d'ailleurs les anciens omnibus de Paris), qui doivent sarréter -
au cours de leur tournée, sont munies d'un frein imaginé par le

FIG. 2248. — Principe du frein
1. Pédale ; C. Céable ; D. Couronne du moyeu sur laquelle agit Iefrem R. Roue, T. Traverse.

capitaine , dont lafi a%ure 2248 donne le principe. De latraverse T
portant les Patl ns part un cable C qui senroule sur une couronne D -
portée sur le moyeu de laroue R et qui vient Ssamarrer par son autre
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extrémité a une pédale P coudée d'équerre et fixée sur la coquille du
siege. Pour augmenter le frottement et pour diminuer I'usure du cable,
on intercale des tasseaux de bois dur entre celui-ci et la couronne du
moyeu sur laquelleil fait un tour et demi.

Il est facile de se rendre compte qu'une |égére pression sur la pédale
assure le serrage des tasseaux sur la couronne ; laroue, par son mouve-
ment de rotation, tend & entrainer les tasseaux et, par suite, a assurer un
serrage énergique alafois des patins sur le bandage et des tasseaux sur la
couronne. C'est d'ailleurs le méme principe qui est appliqué dans les cabes-
tans. |l faut remarquer que, dans ces voitures, le serrage sur le moyeu fait
toujours du bruit; aussi les chevaux shabituent-ils trés vite a sarréter d'eux-
mémes dés gu'ils I'entendent, de sorte que le cocher n'a pas besoin d'agir
brutalement sur les guides pour obtenir I'arrét. La figure 2248 montre que
ce frein, n'agissant que dans |le sens de la marche, ne peut é&re employé
que sur des voitures attel ées.

Frein a serrage automatique. — On a cherché afaire manoeuvrer le
frein par le cheval lui-méme, au moment ou il retient la voiture. Pour cela,
les chaines de reculement, au lieu d'ére accrochées sur les bras de lalimo-
niére, passent sur une poulie montée sur ces bras et sont fixées al'extré-
mité des tirants du frein. Ce systéme, trés séduisant a premiére vue, ne
Sest pas répandu, parce que le freinage ne se fait que par &coups. Dans le
méme ordre d'idées, a Paris, les gros fardiers attel és de six chevaux qui
servent au transport des blocs de pierre de taille ne possedent jamais de .
frein. C'est le limonier qui assure lui-méme le freinage en serrant plus ou
moins la voiture contre le trottoir, et il faut reconnaitre qu'il le fait toujours
avec beaucoup d'habileté.

On emploie dans différentes machines : monte-charge, essoreuses, cer-
tai ns pétrins mécaniques, des freins généralement a ruban, sur lesquels
nous n'insisterons pasici ; ces freins sont étudiés dans cet ouvrage, en méme
temps que les machines sur lesquelles ils sont montés.

Freins de tracteurs. — L es tracteurs doivent étre munis d'un frein,
bien que certaines de ces machines n'en possédent pas. Le frein agit soit
sur le différentiel, soit sur |'arbre des roues motrices, ou bien encore, dans
certains tracteurs, le frein se trouve sur la poulie de transmission montée
sur I'arbre du vilebrequin et, dans ce cas, il faut éviter de changer de vitesse
dans une descente, car, dés que les pignons ne sont plus en prise, le trac-
teur risque de semballer. Lesfreins sont analogues a ceux des
voitures automobiles : ce sont des freins a méachoires ou des freins & rubans.
Il faut remarquer que la pression a exercer par le frein, pour donner la
méme résistance al'avancement, doit ére d'autant plus faible que la piéce
sur laquelleil est placé tourne plus vite. Ainsi, le frein placeé sur I'arbre
des roues motrices, qui tourne lentement, devra serrer plus énergiquement
que celui qui serait placé sur I'arbre du vilebrequin, qui tourne souvent a
plus de mille tours par minute. Dans les tracteurs a chemins de roulement,
dits tracteurs a chenilles, les virages sont obtenus en freinant la chenille
intérieure et, dans les tracteurs a deux roues motrices, on raccourcit le rayon
de virage en freinant laroue intérieure.

Freins dynamométriques. — La puissance des moteurs peut se mesurer
au moyen de freins spéciaux qui sont des dynamomeétres d'absorption.

Frein de Prony. — Dansle frein de Prony (fig. 2249, 2251) on freine la
jante du volant avec un feuillard dont le serrage se fait au moyen d'un
écrou E. Le centre de gravité du levier A B doit passer par laverticale de
I'axe du. volant. On regle I'appareil en serrant plus ou moins en
suspendant des poids P jusqu'a ce que, pour une vitesse donnée, le levier
soit horizontal et ne soit pas entrainé. Destaquets T et T' limitent les dépla-
cements du levier. Dans cette position d'équilibre, laformule du frein de
Prony est :

danslaquelle T est |a puissance cherchée ; P la somme des poids accrochés
al'extrémité du frein ; L ladistance du point d'application des poids ala
verticale de I'axe du volant ; n le nombre de tours par minute.

Lafigure 2251 représente un au frein de Prony ala Station d'essais
de machines. On remarque le compteur de tours, le compteur d'eau, le
jaugeur a essence, etc.

Pendant toute la durée de I'essai, on est obligé de modifier constamment
le serrage du frein pour maintenir le levier horizontal. Le frein, ainsi dis-
posé, ne convient bien que pour les machines ou le travail moteur ne
subit pas de variations, comme |les moteurs a vapeur ou les moteurs hy-
drauliques. Mais pour les moteurs a explosions, dont le travail moteur

FIG. 2250. — Moulinet Renard disposé pour un essai de machine ala Station d'essais
de machines de Paris.

FRELON — FRENE

subit de trop grandes variations, M. a été conduit pour ses essais
de moteurs almaginer un frein automatique dans lequel le serrage et le des-
serrage sont obtenus par les déplacements mémes du frein, sous I'influence
delavariation du travail fourni par |le moteur.

On intercale souvent entre le feuillard et le volant des tasseaux en bois,
maisil est préférable de supprimer ces tasseaux, qui risquent de gripper en
occasionnant des accidents.

Lalubrification du feuillard se fait avec de la graisse ou mieux un cou-
rant d'eau de savon. Suivant la place dont on dispose, le levier peut étre

au-dessus ou au-dessous du volant et présenter un profil plus ou moins
contourné.

Lefrein de Prony peut étre également employé pour mesurer le rende-
ment d'une transmission, qui est alors commandée par le dynamomeétre de
rotation.

Frein a corde. — Lefrein a corde est une variante de frein de Prony,
danslaquelle L est égal au rayon et P représente la différence des poids
accrochés aux deux extrémités de la corde.

Moulinet dynamométrique Renard. — Le moulinet dynamométrique du
colonel Renard (fig. 2247) utilise larésistance de l'air. 1| se compose de
deux plans métalliques fixes symétriquement par rapport al'axe de rota-
tion sur une barre en bois a section carrée et perpendiculaire au plan de
rotation. La puissance absorbée par le moulinet est proportionnelle au
rayon moyen des plans, au carré de leur surface et au cube du nombre de
tours. On établit pour chague type de moulinet un graphique donnant la
puissance du moteur, connaissant ces trois facteurs.

Freins hydrauliques. — On utilise également |arésistance de I'eau
pour la mesure des puissances au moyen de freins hydrauliques. On em-
ploie dans ce but I'hélice, dont |e fonctionnement est analogue a celui du
moulinet de Renard; lafriction dans |I'eau ou la pompe centrifuge, dans
laguelle la partie immobile (ou stator) qui tend asuivre le mouvement de
la partie mobile gu rotor), entrainée par le moteur, est équilibrée comme
dansle frein de Prony par des poids ou par un .

Freins électriques. — Enfin, les freins électriques sont constitués par
des dynamos équilibrées d'une fagon analogue.

Actuellement M. . _ pour ses essais de moteurs un
dynamomeétre de rotation qu'il a imaginé et qui a déja été décrit. V. -

Frelon. Sorte de grosse guépe d'Europe. V. GUEPE.
Frénaie. _ Bois planté de frénes.
Fréne. Lefréne commun est un grand arbre de lafamille des ol éa-

cées (fig. 2252), atige droite et cylindrique, a cime ovale formée de rameatix
opposes, peu nombreux et dresses, portant des feuilles composées i

Espéées ou variétés. — Legenre fréne ( ) est représenté, en
France et en Algérie, par quel ques autres espéces moins importantes que le
fréne commun : le fréne , de dimensions moitié plus faibles, qui se

FIG. 2251. — Essai d'un moteur avec le frein de Prony, ala Station d'essais
de machines de Paris.
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rencontre dans toute la région méditerranéenne ; le dimorphe, grand
arbrisseau des vallées, on trouve en Algérie, auMarocetenTunlse le

afleurs, et savariété afeuilles argentées, trés belle espéce orne-
mentale qui croit spontanément dans les mémes régions, mais qui a été
acclimatée jusgu'aux environs de Paris. Aucune ne présente, au point de
vue forestier, du fréne commun.

Reproductlon — Lesfleurs éclosent avant lesfeuilles, fin avril. Il fruc-
tifie dés I'dge de quinze a vingt ans, assez réguliérement chaque année
Son fruit est une samare allongée, présentant, ala base, une seule graine ;
mar al'automne, il
ne se détache sou-
vent de I'arbre
qu'au printemps
suivant et ne germe
qu'un an plus tard.

Récoltés al'au-
tomne, il convient
de stratifier ces
fruits dans le sable
frais jusqu'au

n d printemps
apres leur maturité ;
semés alors en pé-
piniére, dans une
terre meuble et
die, aune profon-
deur de 20 a 25 mil-
limétres, ils germent
assez rapidement.
Lesjeunes plants
peuvent étre misen
place aprés deux
ans de pépiniére,
dont un de repi-

A

FIG. 2252. — Rameau de fréne commun avec feuilles et fruits.

A. Fleur isolée et %roﬂe; B. Coupede I'ovaire
montrant lesovules ; déhiscente grossie.

A Iurs forestie-
res. — Traitement.
— Onrencontre le
fréne, al'état

, dans toute
la lelong des cours d'eau, dansles vallées, les plaines et les
régions montagneuses de basse et moyenne altitude. Indifférent & la nature
minéralogique du sol, c'est dans les terrains frais et fertiles qu'il atteint
les plus belles dimensions (33 meétres de hauteur, 3m,50 et plus de

Néanmoinsil vient alarigueur danslessolssecs alacondi-
tion qu'ils soient meubles. Sa croissance, trés active dans IaJeunewe se
soutient jusqu'a soixante-dix, quatre-vingts ans. Salongévité peut dépasser
deux siecles.

Son feuillage est I1éger, son enracinement pivotant et trés solide.

Le frénejouit d'un tempérament robuste ; il supporte les plus grands
froids de nos climats. Exigeant la pleine lumiére et un sol ertile, il ne
peut vivre qu'al'état isolé ; aussi n'existe-t-il en forét que disséminé au
milieu d'autres essences plus frugales et plus particuliérement en compa-
gnie du chéne pédoncul &, des aunes et des ormes.

11 entre avantageusement dans les peuplements de futaie : danslestaillis
sous-futaie, il forme de trés belles réserves donnant une grande valeur aux
Ccoupes.

Bois: qualités et usages. — Lefréne, lorsquiil croit dans un sol conve-
nable, sans humidité excessive, donne un bois d' aspect nacré, de teinte
blanc rosé, devenant parfois brune au coeur des ti ges &gées (V. pI en cou-
leurs ) Trésflexible, dastique et résistant, peu sujet alavermoulure,
nese tourmentant Pas il est trés recherché pour le charronnage, la carros-
serie, la fabrication des manches d'outils, des avirons, des aéro-
planes etc. De fente facile, et renfermant trés peu de'tanin, on en fait aussi
de treés beaux pour la confection des fOts destinés a loger des
eaux-de-vie que I'on veut laisser vieillir sans atérer leur coloration (kirsch).
Enfin, on I'utilise encore en sabots, lattes, échalas, étais de mines. Sagrande
valeur pour les usages précédents et sarareté relative font qu'il est peu
employé dans les charpentes ou, d'ailleurs, il ne présente de durée que
dans les milieux secs.

Il fournit un excellent combustible et un charbon estimé.

Trés bel arbre, a port et feuillage élégants, il convient aux plantations
d'ornement, le Iong des routes, des avenues et dans les parcs. On le cultive
souvent egal ement dans les haies des paturages, ou il est traité en arbre

ou en tétard ; sesfeuilles et ses jeunes
ramilles fournissent, en outre d'un ombrage Ig?
unfourrage recherché du bétail et dont la valeur
alimentaire n'est pas inférieure acelle delaluzerne:
5,18 pour 100 de matiéres azotées et 1,19 de matieres
grasses, d'aprés Ch. Girard.

D'autre part, ses feuilles,

ar macération dans une eau

égerement sucrée, fournis-
sent une boisson agréable au
godt.

Fressure. — Entermes
de boucherie, nom donné a
I'ensemble des in-
térieurs ( coeur, poumons,
foie, rate) des animaux do-
mestiques.

Frette. _ Grossevirole
ou cercle de fer F dont on
entoure |'extrémité de certaines piéces, afin de les empécher de se fendre.
C'est ainsi qu'on garnit de frettes les tétes de pieux }1 2253, 1), les
moyeux des roues (2), les arbres de transmission, les roues ydraul iques, etc.
Les frettes se posent a chaud, afin d'obtenir, au refroidissement, un serrage
énergique de la partie frettée.

Freux. — V. CORBEAU.

1 2

FIG. 2253. — Frettes.
I. De pieu (F); 2. De moyeu.

Fribourgeoise (Race). — Racebovine suisse appartenant au groupe
du bétall (fig. 2254, 2255). Elle se distingue dé la race bernoise parce
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FIG. 2254. — Taureau fribourgeois.

qu'elle est plus lourde, plustrapue et de robe pie-noire avec de larges
plagues blanches aux extrémités. Elle fournit des animaux de boucherie et
des vaches assez bonnes laitiéres ; mais son rendement est proportionnelle-
ment inférieur a celui des autres races suisses, parce qu'elle est grosse man-
geuse et qu'elle

manque de fi-

nesse. On ladé-

signe encore

sous le nom de

race

Friche. —
Terre non culti-
vée, maisqui I'a
€été et pourrait
I'étre (fig. 2256).

Uneterre est
abandonnée et
reste al'état de
friche alasuite
de circonstances
anormales, lors-
que les condi-
tions de la cul-
ture deviennent
désavantageuses
ou difficiles :
mauvai ses qua-
lités du sol, bas
prix des produits a?rlcolas €éloignement de I'exploitation, dimensions res-
treintes des parcelles, rareté de lamain-d'oeuvre, msuffl%nce des capi-
taLx, etc. Cette situation, qui sétend a desterres disséminées, a une exploi-
tation entiere ades parties de région, est le plus souvent temporaire ;
elle dure tant que les causes qui I'ont provoquee se maintiennent ; mais,
tot ou tard, la culture recommence, a moins qu'il soit jugé plus %ge de
convertir le terrain en prairie permanente ou en bois.

Certains wstemes de culture prévoient le délaissement de la culture pen-
dant un nombre d'années variable, et I'état de friche se représente aprés
5, 8, 10 ans de culture, pour durer lui-méme 10 415 et méme 20 ans. La
friche réguliére est lefait de systémes de culture pauvres : faute d'engrais
produits alaferme parce que le bétail est en nombre limité, faute de capi-
taux pour acheter des engrais al'extérieur, laterre ne pourrait plus porter
de recolteﬁ rémunératrices ; au bout de quel gues années, on lalaisse se
« reposer » ; lafertilité se reconstitue ensuite et, aprésun tempsvariable, le
défrichement alieu, précédant un nouveau cycle Ces systemes de culture
sont de moins en moins suivis, a mesure que I'état général de I'agriculture
saméliore : capitaux plus abondants, moyens de fertilisation plus accessibles,
dével oppement des voies de communication.

Comme exemples de rotations de cultures comportant I'état de friche pen-
dant un certain laps de temps, on peut citer :

1. Avoine; 2, pomme deterre; 3, se|g|e 4, avoine ; 5a20, friche; ou en-
core 1, #achere 2, blé; 3, avoine ; 4, pomme deterre; 5, selgle 6, avoine;

7 a 15, friche ; ou encore 1 jachere 2 blé; 3, orge; 4, avoine - 5, pomme de
terre; 6, se|g|e 7, avoine; 8, trefle 9a12 ‘Le dernier
@(emple montre que laterre peut revenir en friche en pmnt ar un état

intermediaire qui est celui d'une culture fourragére ; bient6t les plantes pro-

I\/e(rjwant de I'ensemencement disparai ssent et Iavegetatlon spontanée prend
e dessus.

L es plantes qui constituent Iavegetatl on spontanée caractérisent dans
une certaine mesure la nature du sol et I'ancienneté de lafriche. C'est ainsi
que dans les terrains siliceux apparaissent le , lacandie flexueuse,
Ia houlque molle, certains carex, lafougére, le genét, les bruyeres les gjoncs,

ctite oseille ; ces diverses pI antes ont d'ailleurs un dével oppement trés

férent selon I'humidité et du sol. Dans les terrains argi-
leux, on trouve le vulpin genouillé, les bruyéres et fougeéres,
laronce, lachicorée, le pas-d ane ou tussilage, quel ques Cirses et chardons.
Dans les terrains cal cai res, les bromes, la pimprenelle, quelques légumi-
neuses ( vulnéraire, rampant),
le mélampyre, Ia sauge des chardons et plantes voisines. Dans les terrains

, le chiendent, le comprimé. Si la

terre est ou moins humide, on note de pluslesjoncs et carex, le popu-
lage, etc. D'une maniére enerale I'abondance des graminées est une indica-

tion d'ancienneté de lafriche, ainsi que I'existence de plantes vivaces a

puissante.

Géndrement, la friche ne reste pas absolument improductive, sauf lors-
qu'elle provient d'un abandon irrégulier de culture ; la végétation spontanée
est utilisée sur place par le bétail, qui dlsposealns d'un plusou
moins vaste. Dans certaines terres |égéres, on a constate que l'inculture,

FIG. 2255. . Vache fribourgeoise.
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FIG. 2256. — Friche.

jointe au piétinement des animaux, améliorait les propriétés physiques
des sols et permettait |'obtention ultérieure de meilleures récoltes.

Pendant les années que le terrain est en friche, il ne s'appauvrit pas,
sauf dans le cas ou I'on exagérerait |a proportion de bétail, notamment
d'animaux d'élevage ; mais cet exces n'est pas a redouter, a cause de |'insuf-
fisance des capitaux, et, au contraire, par suite du paturage sur place, des
excréments sont déposés, correspondant a une restitution qui n'est pas
négligeable. Dans les terres en friche, lafertilité se reconstitue lentement ;
tous les ans les débris des végétaux spontanés tombent sur le sol, la matiére
organique saccumule peu a peu ; dans la couche superficielle se -

les racines des plantes, dont les restes Sgoutent aux parties aériennes ;
gréce aux apports d'azote ammoniacal et nitrique par les eaux météori-
ques, |les plantes spontanées recoivent cet élément sous forme trés assimi-
lable et peuvent se développer, les racines plongent a une certaine profon-
deur, malgré I'épaisseur relativement faible dans laquelle se concentre
bient6t I'activité végétative, e, ainsi, se rassemblent dans la partie supé-
rieure du terrain des éléments utiles. Il convient d'ajouter que pendant ce
temps le sol fixe de I'azote gazeux par |'intermédiaire de divers microor-
ganismes. Le sol senrichit donc réguliérement et I'accroissement de la
richesse en azote est aidé par les divers phénomeénes qui se produisent
: par suite du tassement, la nitrification seralentit, le milieu
devient acide et 1 humus augmente. On congoit ainsi qu'aprés une période
plus ou moins longue, il y ait des éléments fertilisants en quantite appré-
ciable qui seront mobilisés par la mise en culture. Une friche sur terrain
argileux, marneux, assez profond, sans exces d'humidité, constitue un lieu
d'amélioration de plus grande valeur qu'une friche sur sol sec, calcaire ou
siliceux.

Lamise en culture des friches alieu par des moyensdivers ( . DEFRI-
CHEMENT) ; la culture simple est le mode le plus général ; cependant, sur sol
argileux, lorsque I'état d'inculture est ancien, |'écobuage permet d'arriver
plus rapidement au but poursuivi. Lorsgue laterre abandonnée est d'une
certaine valeur, il est preférable de laremettre ‘en culture par une jachére
compléte comprenant des labours, scarifiages, hersages multipliés, plutot

ue d' er d'en tirer de suite une récolte. Si celle-ci est une plante sar-
clée, les binages et sarclages reviennent a un prix fort , pour un
résultat qui reste douteux ; une culture de céréales serait trés aléatoire. Au
contraire, avec lajachére bien faite, un trés grand nombre de graines de
mauvaises plantes germent. On détruit les jeunes plantes par des fagons
ultérieures ; les rhizomes extirpés sont ramenés ala surface, et, des
facons répétées, mis dans I'impossibilité de reconstituer leurs réserves;
épuisés, ils se dessechent, et on les ramasse.

Sur une friche, on cultive des plantes variées, une céréal e directement
sur les solsles gus pauvres ou il sagit de récupérer de suite, ailleurs une
plante sarclée ou mieux encore, apres jachére, une avoine ou -de la pomme
deterre.

L aisser une terre en friche correspond a une agriculture précaire. A
défaut d'une culture réguliére du sol et devant I'obligation de laisser non
cultivée une certaine étendue de terre quand on veut sassurer des ressources
fourragéres pour le bétail, il vaut mieux sorienter versla prairie tempo-
raire (V. PRAIRIE). Laprairie temporaire, ensemencée réguliérement dansla
derniere céréale qui termine la période de culture, donne des résultats bien
supérieurs au pacage spontané et, dés la premiére année, une récolte four-
ragére de valeur est obtenue, soit par |le fauchage, soit par le paturage ;
ensuite le paturage donne encore des produits satisfai sants Jusqu'a |'époque
prévue pour le défrichement. Au point de vue de I'enrichissement du sol,
le résultat est égal, sinon supérieur.

Des encouragements sont accordés pour la suppression des friches: les
terres en friche depuis quinze ans qui sont défrichées sont exemptées d'im-
p6t pendant quinze ans si elles sont remises en culture arable, pendant
vingt ans si elles sont plantées en arbres fruitiers ou en vignes, pendant
trente ans si elles sont converties en bois.

Frigorifique. _ Sedit d'uneinstallation industrielle pour la produc-
tion du froid appliqué ala conservation des denrées. V. FROID INDUSTRIEL.

Fringillidés. _ Famille de passereaux conirostres dont le pinson (
) est le type.

Frisé. _ Sedit de certaines races de pigeons de fantaisie dont une partie
du plumage est hérissée, rebroussée en frisures. |l existe également des
poules possédant ce caractére (fig. 2257), et qui sont voisines des

FRIGORIFIQUE - FROID INDUSTRIEL

La poule frisée est assez rustique, elle est bonne pondeuse ; sachair est
excellente. Le plumage est variable de couleur, mais le plus répandu
est le noir ou le blanc avec créte volumineuse et souvent bicorne.

FIG. 2257. — Poule et coq de race frisée.

( . ). Maladie de la pomme de terre dont |'origine
et la cause sont mal définies, mais qui est caractérisée par des feuillesra-
bougries, crispées et dressées. V. POMME DE TERRE.

Frisonnes (Races). — Terme désignant des races chevaline, bovine et
ovine des régions du nord de I'Europe.

La race chevaline frisonne a pour berceau la Frise (Hollande) et com-
prend des animaux de grande taille, a profil rectiligne, mous, lymphatiques,
propres au service du
trait. A cetterace se
rattachent les variétés

(mulassiére)

. La race
bovine frisonne n'est
gu'une variété de la
race hollandaise(V. ce
mot) ; quant alarace
ovine, elle est représen-
tée par les moutons da-
noisdonnant des sujets
laitiers, tres féconds et
une bonne laine.

Fritillaire ( ).
— Genre de liliacées
vivaces a gros bulbe
(fig. 2258). Latigede
ces superbes plantes,
trés cultivées dans les
jardins, setermine en
avril par un bouquet de
feuilles au-dessous du-
quel naissent lesfleurs
figurant un groupe de
clochettes pendantes.

L'espece laplusré-
pandue est
impériale, dite aussi
couronne impériale,
herbe aux sonnettes,
dont les larges fleurs
sont d'un rouge pon-
ceau. On lamultiplie a
lafin de l'été par la
séparation des caieux.

Froid industriel. — | es germes de toutes sortes (bactéries, bacilles,
microbes, ferments) causent la décomposition des matiéres périssables, des
viandes, fruits, Iégumes ou des produits de laiterie; etc. Cette altération est
d'autant plus rapide que latempérature est plus élevée (sans dépasser
45 degrés) et |'air ambiant plus humide. L'abaissement de température cause
un ralentissement de la vie microbienne. A partir de O degré, c'est presque
laléthargie ; a— 20 degrés, c'est laléthargie compléte. C'est latout le
secret de'la conservation de ces denrées par le froid.

Ptroduction du froid. — Le froid peut étre produit de trois fagons diffé-
rentes :

1° Par des procédés naturels (usage de glace) [fig. 2259 ;

2° Par des mélanges réfrigérants (une partie d'eau et une partie de
nitrate d'ammoniagque donnant un abai ssement de température de 20 degrés,
ou 100 parties de glace et 33 parties de sel marin donnant un abai ssement
de température de 21 degrés et demi) ;

3° Par des procédés mécaniques (fig. 2260) au moyen de quatre types
différents de machines : @ machines a évaporation ; machines a dissolu-

ou aaffinité ; ¢c) machines a compression; d) machines a détente.

Ce sont les procédés mécanic||ue£ qui sont surtout employés aujourd'hui
pour la production du froid, et les machines a compression sont de beau-
cour) les plus répandues

Elles sont sur lavaporisation d'un liquide qui emprunte, pour se
vaporiser, de la chaleur aux corps environnants et les refroidit. Ce liquide
provient d'un gaz trés Iiguéfiable sous la pression de quel ques atmo-

héres (ammoniac, anhydride sulfureux, anhydride carbonique, chlorure

e méthyle). Dans |'application, une pompe comprime le gaz jusqu'ala

poitevine
et

FIG. 2258.— Fritillaire (couronne impériale).



FROID INDUSTRIEL 700

liguéfaction ; le liquide obtenu se vaporise, par détente de la pression, dans
un serpentin (réfrigérant) qu'il refroidit fortement. L'aspiration du gaz
par la pompe le liquéfie & nouveau, et ainsi I'opération est continue.
Le 1I‘roid obtenu peut étre utilisé de plusieurs fagons au point de vue
agricole :
1° A produire de la glace(elle-méme agent de réfrigération) ;
2° A produire de l'air froid (agent conservateur par lui-méme) ;
3° A refroidir desliquides (lait, vin, cidre, biére, etc.) ;
4° A clarifier desliquides troubles.
Pour produire la glace, on refroidit généralement un liquide incongel able
(solution de c(:jhl orure de calcium & 20 pour 100) dans lequel on plonge des
e
tole galvanisée
remplis d'eau.
L'air froid est
produit soit par
circulation au-
tour d'un li-
quide inconge-
lable refroidi,
soit au contact
des parois froi-
des et séches
d'un réfrigé-
rant, au sein du-
quel se détend
un gaz. Les
chambres a air

froid FIG. 2261. — Visite sanitaire d'un inspecteur dans la chambre de conservation
gﬁ aciéres d'un frigorifique.
[ fig. 2259]) gar- A ot A S A - A A -
dent leur basse réfrigérationa 2 degrés: c'est laviande réfrigerée ; along terme, par
température une congélation a coaur, débutant & — 12 degrés pour se maintenir de
grace a des FIG. 2259. — Coupe schématique d'une glaciére. — 5 degrés a— 8 degrés pendant tout le temps de la congélation : C'est la
thermi- viandefrigorifiée ( . 2261). Lorsque laviande doit voyager, on utilise

des wagons et des navires possédant des installations frigorifiques.

L es Etats-Unis transportent annuellement pour 6 milliards et demi de
viande frigorifiée ; I'Argentine, I'Uruguay sont au premier rang des expor-
tateurs de viande frigorifiée. La Russie applique le froid au transport du
beurre et des oeufs.

Gréce au froid, le brasseur peut éviter les fermentations secondaires;; il
clarifie aisément sa biére et peut la soutirer sans mousse. L e viticulteur
utilise aussi le froid pour régulariser latempérature des caves et, par
suite, lafermentation ; le vin se clarifie plus vite et mieux ; le dégorge-
ment des mousseux s'opére aisément. La congélation des vins de faible

ques appropriés. Une ventilation convenable maintient |la température et
I'humidité constantes ; elle permet aussi d'enlever les odeurs, sil y en a.
Applications du froid. —L'emploi du froid est d'un intérét économique et
hygiénique importance. Par I'emploi des procédés -
(fig. 2260), on peut, en effet, conserver |a plupart des produits de
consommation courante. Aussi I'emploi du froid industriel est-il devenu
trés pratique et recoit-il, actuellement, de nombreuses applications dont
voici les principales au point de vue agricole. Elles concernent principal e-
ment la conservation :

Des viandes (viande de boucherie, poisson, volaille, gibier, etc.) ;

Des graisses (huiles, saindoux, suif, margarine, etc.) ;

Du lait et de ses dérivés (beurres et fromages) ;

Des oeufs,

Des fruits et |égumes ;

Des liquides fermentés peu alcooliques (vins, cidres, biéres, etc.) ;

Des végétaux (et notamment des plantes florales dont on veut retarder
laculture) ;

Des oeufs ougraine de ver a soie.

titre alcoolique permet de les enrichir en alcool, en turbinant les cristaux
de glace formés a— 10 degrés.

Lefroid peut aussi étre utilisé en horticulture pour retarder |la végéta-
tion et obtenir des fleurs ou des fruits a l'époque la plus favorable pour la
vente: c'est le corollaire et I'auxiliaire du forgcage. 1l n'est pas jusqu'aux
graines de ver a soie qui ne bénéficient largement d'étre soumises a un
hivernage artificiel dans des chambresréfrigérées (-1- 4 degrésa 7 degrés).
V. GRAINAGE.

Utilisation du froid a la ferme. — Lorsgu'on vend le lait en nature et

qu'on ne le transporte qu'une fois par jour, il y aavantage arefroidir la

La viande est la substance la plus importante ; elle peut étre conservée
traitedu soir & 3 degrés; lelait garde ainsi ses propriétés intactes -

de deux fagons: & court terme (trois semaines a un mois) par une simple

FIG. 2260. -~ Froid industriel.

1. Plan schématique d'une machine a compression A. Réfrigérant ; B. Condenseur ; C. Compresseur ; D D. Manometres ; E E. Entrée de la saumure incongelable; F F. Sortie de la saumure ; G. Robinet de
détente. — 2. Petite machine i évaporation : A. Carafe afrapper ; B. Récié)i ent rempli d'acide sulfurique absorbant les vapeurs ; C. Pompe a main. — 3. Machine Pictet a anhydride sulfureux : A. Pompe
de compression ; B. Piston compresseur ; E. Réfrigérant incongelable ; F. Bac de congélation; . etglace; I. - 4. Installation frigorifique dans un abattoir ; C. Tubes pour
circulation des saumures; D. Chambre de conservation ; X. Machine ; Y. Condenseur Z. Réfrigérant.

ondenseur vertical.
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24 heures et il peut étre transporté dans des bidons entourés d'une
double envel oppe formant récipient aglace. La créme est refroidie, I'été,
en additionnant de glace I'eau de la double enveloppe de |a baratte.

Le beurre se conservant longtemps a— 2 degres ans |'obscurité, on peut
aménager une chambre ou il sera conservé I'été pour |'hiver (époque d'un
prix de vente elev . Les oeufs peuvent se garder huit mois, sans altéra-
tion, a— 1 deg lans une chambre ou une armoire frlgorlfl que dont le
degre hygrometrlque ne depasse pas 78 pour 100 ; lesfruits et les légumes se
conservent aisément dans des approprl& &2 degrés: les poires
pouvant se conserver jusqu'atrois a quatre mois, les pommes jusqu'a six
asept mois.

Le fermier peut prol ong?er ason gré ladurée d'autres produits de la
ferme, telsque : olaille, gibier, poissons, fleurs, etc. Toute ferme
devrait posseder un buffet gardemanger frigorifique avec petite fabrica-
tion accessoire de glace.

Dansles g?rand&e exploitations rurales, le matériel frigorifique doit étre
annexé alalaiterie ou alabeurrerie ; les chambres frigorifiques ne seront
pas installées dans les caves ou les sous-sols, afin d'éviter les mauvaises
odeurs et les germes destructeurs. L'installation peut comporter plusieurs
chambres avec ouvertures distinctes.

Froma ©.  Généralités. — Les fromages sont des produits, fermentés
ou non, qI | ont leur origine dans la coagulation du lait Ce dernier, aban-
donné alui-méme, se caille au bout d'un temps plus ou moins lon
(12 a48 heures), suivant sa nature, sa purete sa Il se coagule
aussi, plus ou moins rapi dement sous I'action d'un grand nombre de
substanc&s qui exercent, en outre une influence spéciale sur la nature
et lavaleur du caillé qu 'élles prodwsent L es sucs de certaines plantes,
comme |'oseille, donnent un caillé dur, a golt désagréable. Le caillé,
obtenu par Iacoagulatlon spontanée, c'est- a-dire da al'action de I'acide lac-
tique produit par les microbes du lait aux dépens de salactose, est égale-
ment dur, désagréable au godt, pauvre en sels de chaux et en matiére
grasse. Celle-ci Sest réunie en alapartie supérieure du lait pendant
Ies longues heures que demande la coagulation naturelle. Le caillé n'est
pas. homogéne ; celui du dessus est plus gras que celui du fond.

La présure, matiére coagulante qui se trouve naturellement dans I'es-
tomac des jeunes ruminants, donne, au contraire, un caillé régulier, sans
odeur, franc de go(it et, par suite, propre a lafabrication de tous les fro-
mages. || est fort probable quel’ ‘effet de la présure animale a été constaté
Par Ie coagulum qui se trouve souvent dans la caillette du jeune ruminant,

orsgue suit le repas. Les caillettes de veau, comme celles de
mouton, peuvent étre utilisées pour la préparation de la I:)r&sure On pré-
fere cependant les premiéres, qui donnent une présure plus active et plus

uliére. Pendant longtemps, les fromagers préparaient eux-mémes leur
pr&sure en faisant macérer des caillettes dans des liquides divers par des
proced&s empiriques. Aujourd’hui encore, pour lafabrication du gruyére
et de I'emmenthal, les fromagers préférent de beaucoup préparer eux-mémes
leur présure.

Lafabrication de cesfromagesest s délicate, soumise atant d'aléas,
sous la dependance de tant de facteurs de fabrication, que la présure
commerciale n‘a pas encore pu remplacer |a présure empirique dont la
force et I'acidité varient d'une fromagerie a une autre, mais se trouvent
étre en rapport avec leslaits et les habitudes de travail du fromager.
V. GRUYERE.

L es présures empiriques, généralement troubles, contiennent de nom-
breux débris et microbes plus ou moins nuisibles ala maturation des fro-
mages ; elles doivent étre proscrlt% pour tous les autres fromages pour
Ieﬁquels il y alieu de recommander I'emploi de |la présure commerciale.

Celle-ci, de force coagulante connue, est inaltérable. Elle permet d'avoir
une fabrication réguliére et d'obtenir des produits de qualité uniforme.

Pour faire une bonne présure, il convient de prendre des caillettes de
veaux n'ayant pas encore été sevrés (elles renferment moins de IpepS| ne) ; on
les nettoie en enlevant les veines, artéres, etc., qui sillonnent la muqueuse
interne. Il convient d'opérer avec soin pour he pas—trop abimer celle-ci. On

les dépbts de graisse fréguemment accumul és sur la paroi extérieure,
puis on gonfle les caillettes et on les met sécher al'ombre dans un local
aéré et sec. Ladessiccation a pour but dinsolubiliser la matiére gluante de
la muqueuse stomacale qui rendrait mousseuses et visqueuses les présures
obtenues. Suivant laforce de la présure que I'on désire, on utilise des
caillettes fraiches (ayant au moinstrois mois), demi -vieilles (six mois) ou
vieilles (un an et plus) ; les caillettes fraiches convenant alafabrication d%
fortes pr&eureﬁ On réunit les caillettes en paguets de douze en les pl
téte béche, c'est-a-dire en recouvrant le pylore de I'une par le cardiade Ia
suivante, et ainsi de suite pour toute la douzaine ; puison lesficelle. C'est
sous cette forme qu'on les trouve dans |le commerce:

Pour fabriquer une bonne présure, analogue a celle du commerce, on
découpe les caillettes en fragments de quel ques millimétres de coté ; on met
macérer 60 a 80 grammes de ceux-ci dans un litre d'eau contenant
5 pour 100 de sel marin et 4 pour 100 d'acide borigue, afin d'éviter toute
fermentation putride. Cette macération doit se faire & une température
comprise entre 30 et 36 degrés, et doit durer cing jours. On agite de temps
en temps et, alafin du cinquieme jour, on aoute de nouveau 5 pour 100
de sel, puisonfiltre.

Laprésure, ainsi obtenue, est excellente, trés active. Saforce est telle
qu'un litre peut coaguler 10000 litres de lait en 40 minutes a 35 degrés,
Pour cette raison, on | 0pelle présure au 1/10000, ou simplement pré-
sure 10000. Diluée a 0 pour 100, on aura une présure a 1/2500, dont
un litre est capable de coaguler 2500 litres en 40 minutes a 35 degreﬁ Le
commerce livre des presures de force variable a%l en est de 1/100000) en
bouteilles fermées, que I'on doit conserver al'abri de lalumiére, I'action
de celle-ci diminuant rapidement laforce de la présure. 1l conviendra de
tenir les bouteilles toujours bien bouchées pour éviter les altérations et
surtout la perte d'activité du liquide.

Il existe aussi des présures en poudre et en tablettes ; il faut les diluer
dans de I'eau tiede avant emploi.

Action dela présure sur le lait. — Lorsque I'on veut obtenir la coagula-
tion du lait par |a présure, on étend celle-ci de fagcon qu'elle ne saisisse pas
les premlereﬁPartl&s du lait avec lesguelles elle entre en contact et
n‘ameéne pas la formation rapide de petits coagulums graveleux, qui I'em-
pécheraient de se répandre dans lamasse. C'est pour cette

raison qu'on I'étend généralement de dix fois son volume d'eau. On I'sjoute
au lait, on agite énergiquement et on abandonne le tout au repos. Au bout
d'un témps variable avec latempérature, lanature du lait et laforce de la
présure, on voit se former un fin précipité, accompagné d'un accroissement
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de viscosité pour lelait ; puis ce dernier se transforme bientdt en une
masse blanche, ant |'aspect de la porcelaine et la consistance
d'une gelée. Lecaille se divise au moindre effort en fragmentsirréguliers,
aarétes vives, laissant exsuder un liquide verdétre : |e petit-lait ou sérum.
Le coagulum comprend presque toute la caséine qui sest formée en

dans ses mailles les globules gras du lait. Lorsque la coagula-
tion a été bien faite, le epetit-lait, qui apparait dans les brisures du caillé, est
jaune verdatre, Ilmplde sil est blanchétre, trouble, c'est que Iacoagul&
tion est |ncomp| éte et que le sérum contient encore de la caséine et de la
matiére %rasse 11 convient donc d'attendre la parfaite coagulation du lait
avant deletravailler.

Les analyses suivantes, effectuées par Duclaux, montrent que le coagulum
contient toutes les matiéres en suspension dans lelait : graisse, caséine,
phosphate de chaux, alors que |les € éments en dissolution se retrouvent
presque intégral ement dans le sérum.

Gr. Gr. Gr. Gr.

Matiére grasse. 4,30 0,85 » »
Sucre delait ou lactose » » 5,37 577
Caséine 3,53 0,46 0,37 0,36
Phosphate de chaux 0,23 0,17 0,17
Sels solubles » » 0,40 0,43
TOTAUX oo 8,06 1,31 6,31 6,73

Ces chiffres n'ont rien d'absolu, en ce qui concerne la matiéere grasse no-
tamment : la proportion, restée emprisonnée dans le coagulum, varie avec
la quantlte de présure employée et avec le travail du caillé.

Avec beaucoup de présure, Iacoagulatlon est rapide, |le caillé cohérent
et friable, plusriche en matiere ; avec peu depresure lecaillé est
mou et souple et abandonne beaucoup plus de grasse au sérum
pendant son travail. Si le travail du caille sopére brusquement, on perdra
également une partie de la matiére grasse.

La composmon du lait est loin d'étre constante ; elle varie non seulement
d'une béte a l'autre, mais pour la méme béte d'une traite a la suivante. 11
contient toujours différents sels et est plus ou moins acide. Cette acidité
favorise et précipite I'action coagulante de la présure. Au contraire, les
laits peu acides, riches en sels alcalins, se coagulent plus lentement.

Lelait se coagul e par les acides a toute température, et d'autant plus vite
que latempérature est plus élevée. || ne peut étre coagul é par la présure
qu'entre 15 et 60 degr&s et d'autant plus rapidement que la température est
plus voisine de 37 rés. Comme pour tous les ferments et diastases, la
chaleur excessive detrwt le pouvoir coagulant de la présure ; le froid ne
fait que le suspendre. Obtenu a basse température, le caillé est mou ; a
haute température, il est, au contraire, plus dur, plus cassant. A 18 degr%
lelait se caille lorsgqu'il atteint une acidité de 75 degrés - il caillea

, lorsque son acidité dépasse 26 ou 28 degrés. Le lait peut renfermer
certains microbes qui sécrétent une diastase coagulante de méme nature
que celle de la presque et qui gjoute son action a celle de cette derniére.

Par ce qui précéde, on comprend facilement que, dans la pratique, la
coagulation preﬁente des variations notables dans la durée et dans la hature
du caillé obtenu. L'emploi des présures commercial es permet cependant
d'obtenir presque toujours le caillé désiré dans le temps voulu. Entre les
facteurs tegg:)s et quantité de lait a coaguler, il existe, en effet, une relation
que |'on traduit par laloi suivante: La force est -

au volume de lait qu'elle coagule. Cette force est inversement
proportlonnel le au temps de coagulation de la méme quantité de lait ;
Cest-a-dire que si, pour |a présure 2 1/10000, 1 centimétre cube de présure
coagule 10000 centimetres cubes ou 10 litres de lait en 40 minutes a
35 degrés, 2 centimetres cubes en coaguleront 20 litres dans le méme temps
alaméme température, et 1/2 centimétre cube en coagulera 5 litres dans
Iles mémes conditions. Si une quantité de lait donnée est coagul ée par
une quantité de présure a une température donnée, en 40 minutes, il faut
deux fois plus de pr&eure pour obtenir une coagulatlon en 20 minutes,
deux fois moins pour I'obtenir en 80 minutes, latempérature restant la
méme. Cette loi n'est vraie que pour des températures comprises entre 18
et 40 degrés centigrades et lorsgue les quantités de présure employées ne
sont ni trop faibles, ni trop grandes.

Détermination de la force d'une présure. — On prend 1 centimétre cube
de la présure a essayer et on I'étend de 9 centimétres cubes d'eau ; le total,
10 centimétres cubes, correspond donc a 1 centimétre cube de la preﬁure en
essai. On chauffe un litre de lait 230 degrés ; on 'y ajoute les 10 centi-
métres cubes de présure étendue, on agite energlquement on note I'heure et
on laisse au repos jusqu'a ce que |a coagul ation soit compléte. Celle-ci est
obtenue, lorsgu'en coupant le caillé avec une lame de couteau, |la
nette du caille al'aspect d'une boutonniére, laissant voir un petlt IaJt ver-
détre et limpide. A ce moment, on cal cule letemps qui a
Pour la coagulation, soit 10 minutes. Pour chercher laforce coagulante de

aprésure primitive, il suffiradefaire laregle de trois suivante :

Laprésure est dite & 1/4666, et 1 centimetre cube de cette présure coagule
4666 centimétres cubes de lait &35 degrés en 40 minutes.

Variétés et classification des fromages. — Lafagon d'obtenir |a coagula-
tion d'un lait, plus ou moins écréme, |'égouttage et les manipulations
diverses que I'on fait subir ensuite au callle donnent naissance aux divers
fromages. Pour les uns : fromages maigres, alapie, cancaillotte, etc., lelait
entier ou écrémé, suivant le cas, est abandonné a son acidification naturelle
et c'est I'acide Iacthue formé aux dépens du lactose qui provogue la -
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du liquide. Pour le plus grand nombre des fromages, on coagule le |ait
au moyen de présure ; parfois le caillé, égoutté, est consomme aussitot ;
d'autres fois, on le soumet & un salage. Ce dernier peut étre fait en une
ou plusieursfois; il est plus ou moinsimportant.

Les fromages peuvent étre placés dans des conditions favorables au dé-
veloppement des spéciales qui concourent aleur affinage.
Dans certains cas, on chauffe le caillé, qui est ensuite travaillé et pressé. 11
existe un grand nombre de variétés defromageﬁ Pour faciliter leur étude,
on les divise comme suit :

Fromages maigres, alapie, mous.

1" Fromages obtenus par la coagulation spontanee Cancoillotte.
[ Fondue de conserve, etc.

2" Fromages obtenus par la présure.
Fromagesfrais : fromages double créme, alacreme,
petits carrés, etc.

Fromages affinésavec moi-  Brie, camembert, coulommiers,

alasurface. I td, , etc
Fromages affinés a crolte t Géromé, , pont-I'évéque,
rot, etc.

‘o 5 10 At Roquefort, bleu d'Auvergne,
Fraogﬁ%es Avec moisissures al'intérieur. septmond, e,
ferme A cro(te résistante et a pate t Cantal, hollande, port-salut, etc.
" cuite. | Gruyere emmenthal, etc.
Fromages. obtenus par la coagulation spontanée, — Fromages de
ferme, dits mous, maigres, a la pie. — Lelait est mis areposer dans de

grandes bassines en fer é&tamé, ou en terre cuite vernissée, dans un local a
basse température (environ 12 degrés), afin que lacréme ait le temps de
monter ala surface avant la coagulation. Au bout de vingt-quatre heures,
on écréme, et la créme est transformeée en beurre ou conservee telle quelle
pour étre consommeée avec le fromage. La coagula-
tion se produit bientdt et, lorsqu'on lajuge com-
pléte, on répartit le caillé dans des moules de forme
variable (coeur, cylindrique, carré, etc.),  osier ou
en fer étamé, perforés de petits trous pour per-
mettrel' eg?outta? (fie 2262). On dispose ces moules
sur une cl acée sur une table Iégérement in-
clinée pour favorlser I'écoulement du sérum. Lors-
que I'on fait usage de moules en osier, on lesre-
couvre de mousseline dans laguelle on place le
caillé. L'égouttage sopére assez rapidement, surtout
si I'on asoin de maintenir latempérature delasalea 18 degrés ou 20 de-
grés. Au bout de douze heures environ, on démoule par retournement et le
gateau de caillé constitue le fromage mou, ou blanc maigre, que I'on con-
somme en |'assai sonnant d'épices, d'un peu de sel, voired ail.

Dans certaines fermes, on place directement le caillé dans des mousse-
lines en forme de sacs, quel on suspend, pour |* eg?outtage aune

d'un récipient dastlnearecevow e petit-lai le caillé est
retiré des sacs et malaxé avec un peu de sel et de laciboul efte finement
hachée. L e fromage blanc, non épicé, se consomme aussi avec de la
creme

Cancoi IIotte — Appelée encore fromage fort, en Bresse, cette variété se
trouve peu dans le commerce, et elle constitue plut6t un plat de ménage
fort apprécié dans tout le nord-est de la France, ot on la rencontre depuis
laBresse jusqu'alaLorraine. C'est surtout dans les départements de la
Haute-Marne, de la Haute-Sadne et dans la partie basse du département
du Doubs qu' ‘dleestle plus fabriquée.

Lapéte al'aspect et |a consistance du miel ; saviscosité et sa couleur en
font un fromage peu flatteur & ; mais, bien préparée, la cancoillotte
est un fromage des plus appréciés par les populatlons ruralesdel'Est. La
popul ation ouvriéere des villes, notamment celle de Lyon, en demande de
plus en plus ; c'est un nouveau débouche offert a cette fabrication. Ce fro-
mage est d' ailleurs nourrissant, bon et économique, et il al' avantage de
pouvoir sétaler facilement en tartines, comme |e bedirre.

Le mode de préparation varie un peu suivant les régions. Voici comment
se pratigue lafabrication la plus courante : le lait est mis areposer dans
de grandes terrines en terre vernissée ; on I'écréme compl étement au bout
de vingt-quatre heures et on |' abandonne & I'acidification naturelle, qui
sopére peu aprés. On active généralement celle-ci en plagant les bacs a lait
dans une salle a température elevée (20 a 25 degreés centigrades). L a coagu-
lation terminée, le caillé est depose dans une bassine et chauffé au bain-
marie, a une température qui varie de 60 a 80 degrés. Le caillé serétracte
sur lui-méme, finit de se purger de son petit-lait et, aprés avoir éé main-
tenu pendant quel ques minutes alatempérature de 80 degrés, est placé
sur unetoile ou il achéve de segoutter Latoile et son contenu sont fré-
guemment soumis a une pression d'environ 2 ou 3 kilos par kilogramme

e caillé, toujours dans le but de favoriser I'égouttage. Bien égouitté, le
caillé est retiré ; on I'émiette finement et on le tasse ala main dans un vase
enterre, ou il fermente pendant quelques jours alatempérature de 25 de-
grés. Dans quelques fermes, I'opération de alieu aprés quele
caillé, presse dans satoile, a placé dans des cendres de bols, ot on le
maintient trente-six heures,

Lafermentation sétablit bientdt dansle vase de terre et, au bout de
trois ou quatre jours, quand la matiére se détache des par0|s du vase, on
retourne le pot sens dessus dessous dans un autre prepare al'avance, afin
que la partie inférieure, devenue supérieure, soit al'air et que lafermen-
tation sy développe aussi. Pendant la de cette fermentation,
qui varie de huit adix jours, on a soin de placer les vases dans un Iocal
sec, ol latempérature est maintenue a 20 degrés environ. La péte est retirée ;
elle est alors ]aunatre onctueuse et dégage une odeur caractéristique. Elle
forme ce quel'on appelle le qui est vendu aux femmes de la cam-
pagne, lesquelles se chargent de dpreparer la fondue, c'est-a-dire de termi-
ner la cancoillotte. Pour cela, on délayele dans du lait bouilli et on
chauffe a environ 50 degrés le mélange sur un feu modéré, avec du sel, du
poivre, du fromage blanc ou du gruyere répé, un peu de beurre et un peu
de cancoillotte vieille, pour servir de levure. On agite |e tout, et lorsque
le mélange prend |'aspect d'une pate onctueuse, un peu visgueuse, on arréte
la cuisson. On verse le mélange dans des bols pour le livrer aux consom-
mateurs. La cancoillotte n'est bonne & manger qu'au bout de quelques jours,
pendant lesquels sa maturation sachéve par une légére fermentation. 1
faut dire aussi que, dans quelques fermes, on ajoute alafondue un peu de
bonne eau-de-vie de marc, qui en augmente lafinesse et la .La

Fie. 2262. — Moule
afromage de ferme.

702

cancoillotte doit consommeée dans les trois semaines qui suivent sa
fabrication ; plus vieille, elle devient trop forte et Satére assez rapidement.

Fondue de conserve. — C'est un produit trés intéressant qui permet
dutiliser des quantités considérables de lait écrémé. Il peut se consommer
tel quel, ou ades épices ou a du beurre, comme la cancoillotte.
Voici comment sopére safabrication industrielle.

Le lait écréme est emprésuré de fagon & obtenir une coagulation demi-
rapide, c'est-a-dire au bout de une a deux heures. Le caillé, bien formé, est
divisé, al'aide d'un tranche-caillé, en morceaux de 1 a 2 centimetres de
coté. On fait écouler laplus grande partie du lait; puis on fait bouillir
le caillé dans de grandes chaudiéres de cuivre, comme celles qui servent &

elafabrication du gruyere Le caillé se rétracte et exsude | e petit-lait qu'il
renferme encore. Avant I'ébullition (90 & 95 degrés), on retire le caillé avec
une toile, comme pour la sortie du gruyére de la chaudiére, ou al'aide
d'une écumoire, et on le place dans une toile, que VVon replie sur lui, On le
porte dans un moule quelconque, sous une presse. On soumet le caillé a
une pression de 4 & 6 kilos par kilogramme de fromage et, aprés élimina-
tion aussi compléte que possible du petit-lait, on émiette les pains, quel'on
place dans des terrines ou le caille est abandonné a une fermentation
naturelle, alatempérature de 16 a 20 degrés. On le remue deux ou trois
fois par jour et, lorsque la péte a pris une couleur jaune et une odeur carac-
téristique, Clest-a-dire au bout de quatre jours en &€té, huit en hiver, on pré-
pare lafondue. Pour cela, on chauffe, dans une chaudiére de cuivre, de
Peau en quantité égale au c‘uart du poids du fromage ; on gjoute ce dernier
dées que entre en ébullition et I'on remue jusqu'a homogénéité com-
pléte, c'est-a-dire jusqu'ala disparition des grumeaLix. Tout en brassant, on
sale araison de 25 grammes par kilogramme de fromage ; on retire du feu
et le produit obtenu, de consistance dure, est pressé en pains de 2 ou 3 kllos,
qui peuvent se conserver indéfiniment, si on asoin deles tenir au sec et de
les frotter detem(fs en temps avec un Imge imbibé d'eau salée, afin de tuer
I%fmmsrssures iverses qui pourraient, alalongue, se développer aleur
surface.

Quand on veut manger lafondue de conserve, il suffit delafaire fondre
avec un peu de lait bouilli, auquel on ajoute du beurre, du sel, du poivre,
et quelquefois des jaunes . Le produit obtenu pr&eente beaucoup
d'anal ogie avec la cancoillotte et peut se préparer dans tous les ménages.

Fromages a la creme. — Lelait, entier ou écréme, est coagulé par la
Preﬁure On fait égoutter le cailléen le pl t dans une toile ; on presse

erement pour activer la sortie du petit-lait et, deux heures aprés,
est terminé. On place le caillé dans une terrme on lui gjoute une dose
variable de creme, suivant lafinesse et I'onctuosité recherchee pour la péte.
On mélange intimement le tout al'aide d'un pilon ou d'une petite louche
en bois, et, lorsque .la pate est devenue bien homogeéne, on remplit les mou-
les de forme variable,

Fromages pure creme. — On fait égoutter de la créme pendant vingt-
quatre heures dans une mousseline et on met en moules. On démoule par
retournement au moment de servir.

Petits-suisses ( ) ou fromages double créme. — On ajoute au lait
entier une proportion de créme, variant du sixiéme au tiers de son volume,
suivant la qualité recherchée pour les produits et la consistance de la créme.
On mélange intimement et on emprésure, de fagon que la coagulation soit
compléte au bout de vingt ou vingt-quatre heures, le local étant chauffé a
15 degrés. |l faut environ 1 centlmetre cube de présure a 1/10000 pour
coaguler, en vingt-quatre heures, a cette température, 40 litres de mélange de
lait et de creme.

Cette lenteur de la coagulation caractérise | a fabrication des fromages de
cette sorte et a pour but d'obtenir un caillé fin, onctueux, doux, se rédui-
sant facilement en miettes trés fines, sous ' action de lamain ou du broyeur

Phot. J.
FIG. 2263. — Egouttage par pression araide de poids.

a caillé. Lacoagulation plus rapide donne un caillé plus dur, a péte granu-
leuse; s elleest trop lente, le lait sacidifie et le fromage est désagreable-
ment aigre. Dans les deux cas, |es produits obtenus sont défectueux.

La coagulation achevée, ce dont on se rend compte par |a consistance du
caillé et Talimpidité du petit-lait, on enléve le caillé al'aide de grandes
louches, on le dépose sur des toiles que I'on replie ensuite sur elles-mémes
( 2263) on emplle celles-ci les unes sur les autres, en les séparant par
de minces pI anchettes. On laisse égoutter pendant une heure environ, puis
on soumet la pile de matelas de caillé & une Iégére pression, obtenue al'aide
de poids ou de pierres disposés sur la supérieure. On défait la
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FIG. 2264, — Malaxage de |a pate a fromage.

ﬁi le, on laremonte en plagant en' bas |es matel as primitivement places en
aut et on ajoute des poids de plus en plus lourds.

Au bout de quinze heures, I'égouttage est terminé - on retire chaque toile,
que l'on ouvre; on racle le caillé quel'on place dans de grandes bassines,
ou on le pétrit alamain, en lui incorporant une nouvelle quantité de
creme. Dans les laiteries importantes, on emploie un broyeur spécial
(fig. 2264). La pate obtenue doit étre bien homogéne, onctueuse, sans -

, longue et bien liée. On lalaisse reposer une heure environ, puis on
procede au moulage. Ce dernier peut seffectuer alamain ou alamachine.
A lamain, on place la quantité de pate nécessaire pour un fromage sur une
bandel ette de papier, en le roulant pour lui donner laforme cylindrique.
On préfére cependant employer |'appareil suivant, qui permet de rouler
plus vite et plus réguliérement ces fromages.

Ce moule se compose d'une plague de fer-blanc, sous laguelle sont soudés
des petits cylindres au nombre de 6,12 ou 25, suivant les modéles (fig. 2265).
Elle repose par |a partie
inférieure de ses cylindres
sur une tabl ette-support,
percée de trous. On intro-
duit dans chaque cylindre,
par la partie superieure,
une bandel ette de papier
non collée, qui serviraa
envelopper |e petit-suisse.
On la place facilement en
I'enroulant d'abord autour
d'un mandrin de bois, que
I'on introduit dans le cy-
lindre. Tousles cylindres
étant garnis, on les remplit
avec de lapéte ; on égalise
la partie supérieure au ras
de la plague de fer-blanc,
et, en soulevant cette pla-
que, les fromages, emprisonnés dans leur envel oppe et préts a étre embal -
Iés, restent sur la plague inférieure. |l existe aussi des machines spéciaes
agrand rendement pour |e moulage rapide de ces fromages.

, et petits carrés. — Ce sont des fromages double créeme,
comme les petits-suisses on , mais ils en different par leur forme et
la consistance plus serrée de leur péte, laquelle est obtenue par une pres-
sion plus énergique et un égouttage effectué a plus haute pression.

Les sont cylindrigues comme les petits-suisses, mais plus hauts
et d'un diamétre plus gros. Les sont ronds et plutdt bas. Les
petits carrés ont 1 centimétre & 1 centimétre et demi d'épaisseur et me-
surent 8 centimetres de coté.

Fromages demi-sel. — Tous ces fromages double créme sont consommeés
trés vite, soit nature, soit avec du sucre en poudre. |ls saltérent trés rapi-
dement al'air, sacidifient et surtout rancissent, en raison de leur richesse
en creme. Pour les conserver plus longtemps, on les transforme en froma-
ges demi-sel, qui restent bons pendant huit a dix jours. Pour cela, on les
sale a2 pour 100. Le salage des fromages se fait alamain ou al'aide d'une
saliére spéciale. Le sel employé doit étre parfaitement sec et trésfin.

affinés avec moisissures a la surface. — Latechnique de
lafabrication de ces fromages est identique pour tous, et on latrouvera
exposée a BRIE et a CAMEMBERT (V. ces mots). Les coulommiers, ,
neufchatels sont moulés différemment : les premiers, de forme cylindri-
que, mesurent généralement 13 centimétres de diamétre sur 3 centimeétres
d'épaisseur ; les , plats et ronds, ont 8 &9 centimétres de hauteur
surl . 1/2 d'épaisseur ; les neufchatels sont des fromages alacréme,
de 8 &9 centimétres de hauteur et de 6 de diamétre, que I'on a ensemencée
de moisissures et soumis alatechnique de ce groupe. . .

Fromages affinés a crolte lavée. — Géromé. —Le lait pur ou partiel-
lement écrémé est emprésuré alatempérature de 28 ou 30 degrés. La coa-
gulation est obtenue en deux ou trois heures. On divise le caillé en petits
morceaux d'environ 2 centimeétres de coté et on |I'abandonne au repos pen-
dant quinze ou vingt minutes. On décante |la plus grande quantité possible
de petit-lait et on met le caillé dans des moules. Ceux-ci, en fer é&tamé, sont
de dimensions variables (fig. 2266). -

Pendant trés longtemps on faisait des géromés de 2 a5 kilos : actuelle-

. 2265.  Batterie de moules a petits-suisses.
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.2266. caillé dans des moules divers.

ment le consommateur préfére ceux de 150, 300 et grammes. Les moules
sont placés sur des clayettes en bois supportées par des . Au
bout de six heures environ, le caillé s'est égoutté et n‘'occupe plus que la

moitié inférieure des moules. On le sur des clayettes seches ;
quelques heures apres, on effectue un nouveau retournement. Le lende-

main on place les fromages dans des formes moins hautes et on fait encore
un ou deux retournements. L e troisiéme jour on démoule : on sale uneface
et le pourtour ; le soir, on opére le salage de |'autre face.

On porte les fromages au séchoir et, deux ou trois jours aprés, on les
descend alacave. Celle-ci est maintenue a une température de 12 a13 de-
grés. On y place les fromages sur des claies en bois. On frotte les pains
tous les deux jours avec un chiffon imbibé d'eau salée, en
les retournant chague fois. L'affinage dure de six a sept
semaines. Pour lavente, on envel oppe les géromés d'un
papier sulfurisé, et on les livre dans des boites en sapin.
Le rendement varie de 12 a 13 pour 100. On trouve aussi
dans e commerce des géromés anisés. On les obtient en
incorporant des grains d'anis ou de cumin au caillé au
moment de la mise en moule.

Munster. — Se fabrique comme le géromé avec du lait
entier. Sa péte est plus fine et plus onctueuse, d'un goat
plus agréable.

. — |l est surtout fabriqué en Franche-Comté
et notamment dans le département de la Haute-Sadne. Le
lait, chauffé a 28 degrés en été, a 30 ou 32 degrés en hiver, est emprésuré
de fagon que sa coagulation soit réalisée en une heure. |l faut pour cela7 a
8 centimeétres cubes de présure &1/10000 par bac de 50 litres de lait. Le caille
étant & point, on le divise en menus fragments et on I'abandonne pendant
cing a dix minutes au repos. On enléve le plus de petit-lait possible et on
procéde & lamise en moules. Ceux-ci (fig. 2267) ressemblent a ceux utilisés
pour |afabrication du camembert et le dr&agie se fait de laméme fagon,
avec cette différence qu'on emploieid du caillé divisé et |égérement ré-
tracté sur lui-méme.

Lamise en moules sopére en une fois ; deux heures apres, on fait un

remier retournement, on démoule, puis on sale laface supérieure. Le
endemain on fait subir aux moules un deuxiéme retournement, on démoule,
puis on sale |'autre face et le pourtour. On passe |les fromages au séchoir,
et, pendant quatre ou cing jours, on les retourne matin et soir. Bien
.on lesdes-
cend alacave.
Laonlesre-
tourne et on les
lave tous les
deux jours avec
un linge imbibé
d'eau salée. Leur
crolte prend
bientot une cou-
leur jaunétre;
cing ou six se-
maines aprés le début de leur fabrication, ils peuvent étrelivrés ala
consommation.

Pont-1'évéque. — Le lait chauffé & 38 ou 40 degrés, suivant la saison, est
emprésuré avec une forte dose de présure, afin que la coagulation se pro-
duise en trente ou trente-cing minutes. |l faut employer pour celade
14 a 16 centimétres cubes de présure a /10000 par bac de 50 litres. Le
caillé obtenu est dur et sec. Dés est bien pris, on le découpe en petits
morceaux delagrosseur d'un pois, al'aide d'un tranche-caillé ; puis onle
lai sse quel ques minutes au repos. On décante le petit-lait qui surnage et on
transporte le caillé sur une natte de jonc ou sur une claie en sapin tissé et
filé, ou il continue de ségoutter. Quelques minutes apres, on procede ala
mise en moules. Ceux-ci, en bois, ou plus généralement en fer é&tamé, sont
asection carrée . 2268). Leurs parois sont percées de deux ou trois
lignes de petits trous destinés a permettre la sortie du sérum. Un bourrel et
de métal les termine en haut et en bas et facilite leur manipulation. Il en
existe trois modeél es, mesurant respectivement 130 X 55, 100 X 120 et
130 X 110 millimétres (le premier chiffre se rapporte alalargeur, le second
a la hauteur).

On dispose les formes sur des claies qui recouvrent latable de dressage

FIG. 2267.- Moule
asant-remy.

FIG. 2268. — Moules a
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et on lesremplit decaillé. Lesfromages, unefois pris, sont retournésde
huit & dix fois, puison lestransporte dans les moules sur une autre natte
deroseau ou dejonc, bien seche. On lesretourne encore cing ou six foisa
une heured'intervalle. Quar ante-huit heures aprés, on lesdémoule et on

les sale. On les place au séchoir sur des claiesrecouvertes de paille. L3,

ilsachévent debien se ; acet effet, on lesretour ne assez fréquem-
ment, soit une ou deux fois par jour, et I'on pratique une bonne aération
danslelocal. Troisou quatrejoursapreéson lesdescend alacave. On les
place de champ sur desrayonnages, en les serrant les uns contre les autres
pour empécher le développement des moisissures. On retour ne les groupes
de fromages de temps en temps, afin de changer la surface d'appui. Au bout

detroisou quatre semaines, ils sont bons pour la consommation.

Cent litresde lait donnent de quar ante a cinquante fromages.

Mont-d'or. — Primitivement fabriqué dans le département du Rhone, ce
fromage exquis a vu son aire de production s éendre considérablement et,
pour satisfaire aux demandes de plus en plus nombreuses, on a substi-
tué progressivement lelait de vache au lait de chévre, autr efois seul utilisé.

Lelait, placé dans de grandes chaudiér es de 400 & 600
litres, est porté alatempérature de 30 degr és, et, par
addition de 12 centimétres cubes de présure a 1 /10000 par
hectolitre delait, on provoque la coagulation de ce der -
nier en troisquartsd'heure ou une heure. On divisele
cailléal'aide d'un tranche-caillé en petits morceaux de
6 a8 millimétresde coté et on I'abandonne au repos. Le
caillé se contracte, se purge de son petit-lait. On enlévele
pluspossiblede  dernier par décantation. On procede
ensuite au dressage dans des moules en zinc ou en fer-
blanc, mesurant 8 a 9 centimétres de hauteur sur 11 a 12
dediamétre. Le pourtour de ces moules est percé de petits
trous (fig. 2269). On emploie souvent, dansle but de tas-
ser le calllé, desdisques pleins et circulaires en bois,
percésd'un trou central. Ces disques peuvent pénétrer librement dansles
moules. Dans certaines fromageries, pour renforcer leur action, on les charge
avec une brique ou des . Cette facon de faire provoque un égouttage
trop rapide. 11 faut I'emploi du simple disque en fer-blanc, utilisé
dansle méme but dansla fabrication des camemberts. Trois ou quatre heures
apreésledressage, on procéde a un premier retournement. Celui-ci sopére
comme nous |'avons pour lecamembert. Lelendemain matin, lesfro-
mages sont treés affaissés ; on les change de moule (Om,16 de diamétre sur
de hauteur) et on les porte sur une table de dressage séche, ou ils achévent,
pendant onze ou douze heures, de s égoutter. On démoule et on sale |ége-
rement lesfromages quel'on transporte au séchoir. L&, grace a un état
hygrométrique maintenu entre 85 et 90 degr és, & une tempér ature moyenne
de12 & 13 degréset a uneforte ventilation, les fromages achévent de se
raffermir et leur croGte se forme. On lesretourne deux foispar jour. Le
quatriéme ou le cinquiémejour on lesporte ala cave, ou leur maturation
sachéve comme celle du et du pont-I'évéque, c'est-a-dire sansle
concour s de moisissures. Pour cela, a chaque retournement (touslesjours),
on lesfrotte avec un chiffon imbibé d'eau tiede salée. |1s prennent bientot
une belle couleur jaunétre. Pour accentuer cette couleur quelaclientéle
semble fort apprécier, on ajoute souvent un peu de colorant au lait au mo-
ment de .

faut environ 1 litre 500 de lait par fromage ; ce dernier pésede 150 a
170 grammes.

Livarot. — Safabrication ressemble beaucoup a celle du pont-I'évéque.
On emploiedu lait écrémé, quel'on emprésure alatempérature de 35 de-
grésen été de 38 en hiver. La coagulation doit étre obtenue en une
et demie. Lecaillé, prisapoint, est divisé, al'aide d'un couteau en bois
d'un tranche-caillé, en mor ceaux dela grosseur d'un pois. On abandonne
au repos pendant cing ou dix minutes ; on décante le plus possible de petit-
lait et on retirele caillé quel'on place dans unetoile, sur une natte de
joncou desapin tressé. La, on dediviser lecaillé avec lesmains
en méme temps que |'égouttage se fait. On continue cette division {'usqu'éa
ce que les mor ceaux de caillé acquiérent le volumed'un grain deblé et on
procéde au dressage. Celui-ci se fait dans des moules cylindriques de
dediamétre et de hauteur. On lesretourne plusieur s fois pour activer
I'égouttage et, aprés un passage de quinzejours au ,ouonles
retour ne encor e fréquemment, lesporte ala cave ou, deux ou troisfois
par semaine, on lesretourne, tout en les frottant avec un lingeimbibé
d'eau |égérement salée.

Aprésdix ou quinze jours de cave, on les enveloppe avec des feuilles
séches et rubanées d'une plante de prés humide, appelée laiche, afin de
les empécher de se déformer. L'affinage est long ; cen'est quetroisou
quatre mois apres leur entrée a la cave queleslivarots peuvent étre
livrés ala consommation. L'emballage et la vente se font comme pour
lescamemberts. Le fromage de boite,” prépar é dans les chalets des pla-
teaux du Doubs, a I'automne; le , fabriqué dansle Nord; lefro-
mage de (arrondissement de Commer cy) se fabriquent a peu présde
la méme facon. o .

Fromage a pate ferme avec moisissures a — . ROQUEFORT.

Bleus d’Auvergne. — Sont fabriqués d'une fagon analogue au roquefort,
mais avec du lait de vache. La maturation se fait en cave a une tempéra-
turede 12 a 14 degr és, ce qui engendr e des difficultés, par suite du déve-
loppement simultané des bactéries étrangeres. Pour enrayer |'évolution de
celles-ci, on est amené a dessécher fréquemment la surface des fromages.
Il faut 18 litres delait pour faire un bleu.

Gex.— Cefromage, qui est fabriquédans!'Ain, leJura, I'lséreet les
Hautes-Alpes, présente les mémes marbrures que leroquefort et sefabri-
que comme le bleu d'Auvergne, avec du lait de vache.

Lelait est emprésuré a 20 ou 22 degr és, dans une cuve en bois de 100 li-
tres environ de capacité. L a coagulation est obtenue en une heure et demie
ou deux heures. Le caillé étant a point, on enléve la couche de créme qui
s'est rassemblée a la surface et on découpe lentement le caillé avec une
cuiller en bois - on continue de brasser avec le méme instrument et, lors-
guela masse devenue demi-fluide, on laisse reposer dix a quinze mi-
nutes. Le caillé serassemble ala partieinférieure dela cuve. On décante
le petit-lait. L e caillé est mis en moule dans unetoile, ot on le pétrit ala
main. On ajoute un peu de sel pour faire mieux sécher la pate ; on opéreun
retournement. On place sur le caillé un couvercle, quel'on charged'un
poidsvariant de 2 a4 kilos par kilo de fromage, suivant la saison, plus |éger
en ééqu'en hiver.

L efromage est retournétrois ou quatre foisdanslajournée. Vingt-quatre
heures apreson démoule et on portedansle , ou il reste huit jours.
Laon lesaleréguliérement dessus et sur les cotés en leretour nant chaque

FIG. 2269. — Moule
amont-d'or.
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jour. Latempérature de cette piéce doit étre, autant que possible, mainte-
nuevers 15 ou 18 degrés. L e fromage passe ensuite au séchoir, ou il devient
bleu ; 100 kilos de lait donnent 11 kilos au sortir du .

Fromage de Gorgonzola. — Fromage italien ayant de grandes analogies
avec leroquefort francais. De forme cylindrique, mesurant dedia-

Im.étresur de hauteur, il pesede 12 & 15 kilos. 11 se fabrique avec du
ait entier.
Fourme . — Fromage cylindrique pour lequel le salage s opére

en placant lesel al'intérieur delapéte.

Sarrasin. — C'est une autreimitation du roquefort, fabriquée avec du
lait de vache.

Septmoncel. — Ce fromage, fabriqué dansle Jura avec du lait de vache
mélangé a du lait de chévre, rappelleleroquefort par les moisissures de
IaEéte. 11 se prépare sensiblement de la méme facon.

romages a pate ferme, a crodte résistante. — Fromage de Gruyére.
V. GRUYERE.

Fromage de Hollande ou de Edam. — Lefromage sphérique, a crolte
rouge, appelé aussi etétede Maure », est surtout fabrique danslenord dela
Hollande avec du lait de vache partiellement écrémé (au quart ou au tiers).
Lelait, tresfrais, est chaufféa 30 ou 32 degr és dans une chaudiére a double
fond, entre les deux parois delaquelle circule del'eau chaude ou dela vapeur.

FIG. 2270. — Coupe schématique d'une chaudiére

de coagulation et dela lyre tranche-caillé. FIG.2271. —Moule

a hollande.

On placelalyrecentrale. Celle-ci est formée d'un assemblage de couteaux
disposés sur deux plans (fig. 2270). Ceux de la moitié de droite A sont verti-
caux, ceux dela moitié de gauche B horizontaux. Cette lyre peut, grace a une
commande supérieure, étre animée d'un mouvement de rotation autour de
son axe ; ce mouvement a pour effet de découper le caillé en petits cubes.
Lelait est emprésuré a 30 ou 32 degr és et la coagulation doit étre
obtenue en vingt minutes. On découpe le caillé, soit en mettant lalyre
mécanique en mouvement, soit en opérant a bras avec un tranche-caillé
ordinaire. On réchauffe & 34 ou 35 degr és, et, lor sque les mor ceaux de
caillé ont atteint ladimension d'un grosgrain de blé, on arréte. On aban-
donneletout au repos pendant dix minutes, on siphonne le petit-lait et on
rassemble le caillé dans un coin dela chaudiére en inclinant celle-ci. On laisse
le caillé pendant une demi-heure environ au contact d'une certaine quan-
titéde ou petit-lait. Lafer-
mentation lactique s établit, en-
traine des modifications dansla
pate, qui devient plus plastique,
plusliante. A ce moment, soit un
peu plusd'une heure aprés
,on procéde ala mise
en moules. L esformes a hol-
lande sont en boisdur (buis)
sphériques, afond percé -
trous pour per mettre © -
du petit-lait (fig. 2271).
Lefromager prend lecailléala
main, le pétrit et le place dans
les moules maintenus chauds
par trempage soit dans|'eau
chaude, soit dansle chaud,
extrait il y aun instant dela
chaudiére. Dans les grandes lai-
teries, le pétrissage du caillé a
la main est avantageusement
remplacé par I'emploi de
broyeursacaillé (fig. 2272).
Pendant cette opération on
ajoute du colorant, pour obtenir
une chair jaunatretrés prisée
par lesamateurs, et parfoisun
peu de sel, surtout en été, pour
faciliter la conservation.
Lesmoules, remplis par un
ala main, sont recou-
vertsde moulesvides, dansles-
quelson retourne les fromages
pour leur donner une forme sphérique. On démoule et on trempelesfro-
mages dans du chauffé & 52 ou 55 degr és. C'est le trempage du caillé.
A la suite de cette opération, la caséine devient tres plastique a la surface,
durcit par la suite, facilite la dessiccation de la et empéchel'entrée
de microor ganismes dans la masse. Toutes ces opér ations s effectuent rapi-
dement pour conserver alamasse du caillé satempérature de 32 degr és.
On replace les fromages dans les moules et on les sépar e de ceux-ci par une
toile qui évite I'obturation destrous d'égouttage. On recouvr e chaque moule
par une calotte de boisdont la partie inférieur e épouse la forme sphérique
du fromage, et on portesouspresse (. 2273). La pression commencée
a 4 Kkilosseterminedix heures . Elle atteint alor s 10 kilos par

FIG. 2272. — Broyeur acaillé.
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kilogramme de fromage. Pendant la mise en presse, on retourne les fro-
mages toutes les deux heures, afin de bien répartir la pression. Latempé-
rature du local doit ére maintenue & 16 ou 18 degrés centigrades pour
faciliter I'égouttage. Au sortir de la presse, les fromages, débarrasses de
leurs toiles, sont placés dans des moules a saler. Ceux-ci, analogues au
précédents, mais plus grands, sont enduits de sel sur toute leur surface. On
y place les fromages (un par moule). On tourne ceux-ci au bout de cing ou

FIG. 2273. Presse a hollande.

six heures, puis chague jour en déposant chaque fois un peu de sel humide
aleur surface. Lasalaison dure six jours et permet d'incorporer ala masse
de 4 &5 pour 100 de sel. La saumure en exces est recueillie sous les moules
et est mise dans un baquet dans lequel on trempe ensuite les fromages
pendant une heure environ.

On porte au séchoir, ol latempérature est maintenue entre 17 et
18 degrés. La surface du fromage se desséche et devient imperméable.

L es fromages sont retournés tous les jours d'abord, puis tous les deux

FIG. 2274. — Marché aux fromages en Hollande.

ou troisjours. Au bout de quinze ou vingt jours on les trempe dans un
bain d'eau tiede & 20 degrés pendant deux heures, on les brosse et une
fois on les place sur un rayonnage propre. On renouvelle cette
opération jours aprés mais en gjoutant un peu de chaux au
liquide (500 grammes pour 100 litres d'eau). On rince al'eau claire pour
enlever toute trace de chaux. La matura-
tion seffectue gréce aux ferments lactiques
qui sont anaérobies. Elle dure de deux a
trois mois.

Au moment de la vente on graisse la
surface, pour la polir, en trempant le fro-
mage qui a été raclé dans un bain d'huile
delin.

On colore en jaune orangé pour les ex-
péditions a destination de I'Angleterre et
de I'Espagne, en rouge pour celles a desti-
nation de la France. Ce fromage peut se
conserver plus d'un an. On compte 10 litres
delait par kilogramme de fromage fait.
L es hollandes sont expédiés en caisses a
compartiments.

Gouda. — Fromagede formecylin-
drique, a bords arrondis, dont la fabri-
cation ressemble fort a celle de la « téte
de Maure ». La coagulation dure trente
ou trente-cing minutes. On ne réchauffe
pas au moment du du caillé. Lamiseen moules ( . 2275) sef-
fectue sans broyage du caillé ; |e salage se fait en trempant les fromages
pendant vingt ou trente heures dans |la saumure (suivant leur poids).
Rendement : 10 a 11 pour 100.

Cantal ou Fourme. — Est fabriqué en Auvergne avec du lait de vache.
On le fait surtout pendant la saison estivale, lorsque les bétes sont en
péture, dans des chal ets particuliers appel és « burons ». Le lait est placé

. 2275. — Moule a gouda.
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dans des récipients tronconiques, de capacité variable, appelés « gerbes »,
que I'on transporte rapidement du paturage, ou se fait la traite, au buron.

Lelait, qui est encore &30 ou 32 degrés centigrades, est emprésure dans
ces « gerbes », sans chauffage, avec une présure spéciale préparée sur
place. On I'obtient en faisant macérer des caillettes de veau dans du
petit-lait aigre.

Laprise se fait en cinquante minutes ou une heure. Le caillé obtenu est
un peu mou, aqueux. Le seffectue al'aide d'un couteau en bois,
puis on agitele caillé avec ce
couteau. Le caillé seresserre,
diminue de volume et seras-
semble ala partie inférieure,
de lagerbe. On écoulele ,
on réunit les grains de coagu-
lum et on les place dans des
appareils de forme cylindrique
en bois, afond percé, appeleﬁ
« faisselles ». Pour I'é-
gouttage, on comprime le caillé
alamain ou au moyen d'une
planche chargée de poids.

On obtient finalement une
masse a péte €l astique appe-
|ée « tome ». Celle-ci est pres-
sée pour en exprimer laplus
grande partiedu’ qu'elle
renferme encore, puison I'a-
bandonne dans une caisse fer-
mée par un couvercle pendant
vingt-quatre ou trente-six
heures. Lafermentation lac-
tique s'établit dans la masse,
la pate devient
liante, onctueuse. On divise le
caillé; on le pétrit en incorpo-
rant de 2 & 3 pour 100 de sel.
On I'entasse dans un moule
que |'on porte sous presse

. 2276). 1l faut plusieurs
tomes pour remplir un moule.
On retourne le fromage quatre
ou cing fois en trente-six heures et chaque fois on augmente la pression
pour arriver & 12 kilos par kilogramme en fin d'opération.

On porte les « cantals » ala cave, ot lamaturation, essentiellement lactique,
dure de deux atrois mois.

On remue fréquemment les piéces et on les frotte de temps en temps
avec un linge imbibé d'eau . Température delacave: 12 413 degrés
centigrades ; on doit y éviter les courants d' air, qui auraient pour effet de
provoquer des gercures dans la cro(te.

Il faut 10 litres de pour faire 1 kilogramme de fromage. Le cantal
pése de 30 a50 kilos.

Port-salut. — Se fait avec du lait de vache entier ou partiellement écrémé
(un quart ou un tiers). Le lait, placé dans une grande chaudieére (500 a
600 litres) analogue a celle utilisée pour la fabrication du gruyeére, est
chauffé &35 ou 36 degrés, puis emprésuré avec 24 ou 25 centimétres cubes
de présure au 1 , étendue d'eau, par 100 litres de lait. Sa
coagulation est obtenue en trente ou quarante minutes. On retourne la
couche crémeuse qui sest formée ala surface et on divise le coagulum a
I'aide d'un tranche-caillé, puis d'un identiques a ceux employés
pour le travail du gruyére. Au bout de dix minutes on porte sur le feu et
on continue a brasser jusqu'a ce que le liquide atteigne la température de
39 ou 41 degrés. Si la coagulation a été lente et que le caillé soit trop mou,
on chauffe et on brasse quel ques minutes de plus, pour permettre au grain
dese davantage. Le caillé doit finalement étre réduit en parcelles
delagrosseur d'un grain deblé. On laisse reposer, on décante le plus
possible du petit-lait qui surnage et on met le caillé en moules. Ceux-ci
sont en fer é&tamé, percés de trous. On les range sur la table de dressage
et on place dans chacun d'eux unetoilede1 m. X , dont on laisse
pendre la moitié droite au dehors. Le cailléretiré de la chaudiére est ré-
parti alamain dansles moules, on le tasse avec les poings €t on replie

FIG. 2276. — Presse acantal.

FIG. 2277. — Presse a port-salut.
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la partie droite des toiles sur les fromages, en évitant de faire des plis. On
recouvre d'un disque de bois que I'on charge de poids. On emploie
avantageusement aujourd'hui soit des pressesavis (fig. 2272, soit de
préférence des presses a serrage continu. La pression doit étre pro-
gressive de 2 kilos par kilogramme de fromage au début ; elle doit atteindre
5 a6 kilosalafin. Elle dure de douze a dix-huit heures, pendant les-
quelles les fromages sont retournés de cing a huit fois : une premiére fois
au bout de dix ou quinze minutes, puis vingt minutes aprés, trente minutes
et ensuite toutes les deux heures. La pression terminée, |es fromages sont
retirés des moules, frottés, rognés et portés au . Unefois suffisam-
ment , Soit apres dix ou douze heures, on les sale avec du sel fin.
Vingt-quatre heures apres on les descend ala cave et on les dispose sur
des planches de 25 centimetres de large et distantes en hauteur de 15 cen-
timetres. Latempérature de la cave doit étre maintenue a 12 degrés et
son degré hygromeétrique autour de 90 degrés. L es fromages sont trempés
tous les deux jours dans un bain d'eau salée composé de 3 kilogrammes de
sel pour 10 litres d'eau. Dés qu'une crolte jaunétre commence a se former,
on cesse les bains et on frotte les « port-salut » avec un linge imbibé de
saumure. L'affinage est terminé au bout de six semaines. |l faut 10 a
11 litres de lait pour faire un kilogramme de fromage. Celui-ci est a
péte jaune, franche, de consistance un peu plus molle que celle du
gruyere. On fabrique de grands modéles pesant 2 kilogrammes a . 200,
mesurant 25 centimeétres de diamétre et 4 a5 centimétres de hau-
teur, et de plus petits d'un poids de 1 kilogramme a1 kg. 200, mesurant
18 centimétres de diamétre et 4 centimétres de hauteur.

o On peut citer dans cette catégorie, les fromages anglais cHEDDAR

CHESTER.

COMPOSITION ET RENDEMENT DES PRINCIPAUX FROMAGES

MAT|ERES RENDEMENT
EAU du lait en
grasses. poidsP. le
ar ar ar.
Fromage de chévre. 64,8 17,1 9,2 s
— deTroyes 8,7 14,6 18,5 »
Mont-d'or .58,7 25,3 9,7 14a15
Petit-suisse. 54,6 73 35,0
54,3 16,1 23,0 13a15
Camembert 53,8 17,1 22,0 12a15
Brie 53,5 18,0 22,5
Coulommiers ordinaire .53,0 16,9 21,5 »
Munster (Allemagne) 52,4 15,5 24,4 s
Livarot 52,2 25,9 15,0 12314
51,0 17,8 231 10411
Hollande 42,6 23,9 20,0
Gorgonzola 41,5 19,7 29,0 10a11
Cantal .40,9 20,5 29,3 12a14
Marolles 40,3 20,2 335 10,5a11
Port-salut .38,1 24,8 24,5 12524145
Roquefort .36,9 20,5 29,5- 12,5
Gruyeére .35,7 28,9 28,0 8,9a9,7
Parmesan - .34,0 35,0 23,0 »
Chester L 31,1 30,9 32,3 »

Fromager. — Qui serapporte ala fabrication des fromages.

Fromager (bot.). — Nom vulgaire de plusieurs arbres originaires des
régions tropicales de I'ancien continent (fig. 2278, 2279). |ls appartiennent
alafamille des malvacées, genre ou .

Les fromagers, que I'on nomme aussi ou , ont un bois

FIG. 2278. — Fromagersdu Soudan

blanc et mou qu'on a comparé adu fromage ; maisils font I'objet d'une
culture irgPprtante pour leur fruit, qui est une capsule renfermant un fin
duvet appelé kapok, susceptible de nombreuses applications industrielles
V. KAPOK.

Fromagerie. _ Industrie de lafabrication des fromages. Lieu ol I'on
fabrique, conserve ou vend des fromages.

Lafromagerie, en tant 3u‘industrie, est certainement la partie la plus
difficile et laplus délicate de I'industrie laitiere. En effet, nombreux sont
les spécimens de fromages courants : pates fraiches, maigres, grasses, dou-
ble créme; pates molles affinées; brie, camembert, livarot pates séches
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Ou cuites, agort—sal ut, gruyere, téte de Maure, etc. Chacun d'eux ayant un
mode de fabrication special, on comprend qu'un seul type de fromagerie ne
puisse convenir alafabrication de tous ces spécimens, car certains d'entre
eux sont mis en vente aprés un égouttage sommaire, tandis que d'autres
doivent subir alacave I'action
de divers microbes et moisis-
sures, ne pouvant prospérer
que daon milieu ayant un
degré hygromeétrique et un de-
ré thermomeétrique assez dif-
érents.
Phases de la fabrication.
- Lafabrication des fromages
affinés, quels qu'ils soient,
comporte trois phases g?/ant
un certain rapport entre elles :
la coagulation, I'égouttage, le
séchage et |'affinage.
Salledefabrication.- C'est
dans cette salle que se fait
, ledressage ou
mise en formes et le salage.
Elle doit étre pourvue, pour
les pétes molles, de tablesen
bois (et non en ciment, re-
connu trop froid), pour le ran-

(r;ement es bassines alait et
a coagulation de leur con-
tenu ; d'un ou plusieurs égout-

toirs, ssimples ou doubles
V. ), sur lesquels
on dresse les fromages. Ces
égouttoirs sont en ciment armé
ou en bois, recouverts ou non
d'une fedille de tole étamée; le
petit-lait sécoule suivant la
Bente, pour serendre dans le
aguet aux résidus. Le salage a
lieu dansle mémelocal. La
température la plus favorable a
I'égouttage est d'environ 18
. Il est donc nécessaire que
la fromagerie soit pourvue
d'un poéle pour le chauffage.
Les fenétres sont, en outre,
munies de vasistas, de stores
mobiles et de volets, ainsi
que d'un grillage galvanisé a
mailles fines, pour empé-
cher I'entrée des mouches.
Avec les pétes cuites et pres-
sées, ce matériel est complété
par une chaudiére & cuire et une presse, existe de nombreux modéles.

Séchoir ou haloir. — Celocal est maintenu au voisinage de 14 degrés, un
peu plus ou un peu moins suivant le genre de fabrication et |a saison
considérée. Les fromages sont placés sur des étagéres a claire-voie, recou-
vertes ou non de nattes en bois de store, de paille ou dejonc. Laventila-
tion doit y étre énergique ; elle est assurée par des fenétres a vasistas.

Cave. ~ C'est alacave que Seffectue la maturation des fromages et que
I'on pratique, pour I'activer, les retournements et les lavages. Le local
étant maintenu a une température d'environ 12 degrés, sous I'influence
d'un degré hygrométrique, d'ailleurs variable suivant les spécialités,

etlepenicillium opérent leurs multiples transformations ; la
caséine devient de la soluble; la pate samoallit, acquiert de |'onc-
tuosité et la masse tout entiére devient homogene.

Un affinage est réussi lorsgu'on est parvenu afaire proliférer les bonnes
moisissures, annihilant I'action des mauvais ferments. La durée de la
maturation est de vingt jours a plusieurs mois, suivant les espéces ; on
peut I'activer ou laralentir.

Conduite de la fromagerie. _ Laréussite est sous la dépendance
d'une foule de facteurs. Tout d'abord le lait doit étre de bonne nature,
exempt de microbes pathogéenes ; le matériel de lalaiterie seratenu dans
le plus parfait état de propreté. L es ébouillantages, suivis de rincages a
I'eau fraiche et de mises a sécher, sont de rigueur.

Il faut savoir maintenir oidiums et pénicilliums dans une juste limite, en
donnant la prédominance aux premiers, avec les fromages a odeur forte
dans|e genredu munster, et en cherchant afaire développer les
deuxiémes, sil sagit de brie ou de camembert (V. cesmots). Toutefais, le
pénicillium, de couleur blanche ou bleutée au début, tourne souvent au
vert foncé et méme au noir, en produisant la maladie du noir. On évite
cette affection en augmentant la durée du séour au , en desséchant
la cave, en pulvérisant les murs et |e sol avec une dissolution de sulfate
de cuivre a5 pour 100 ou avec le mélange suivant :

FIG. 2279. - Fromager de I' Amérique du Sud.

Chaux vive 1 kilogramme.
Chlorure de chaux a —
Sulfate de cuivre 1 kg. 500

Eau 220 litres.

L orsque les végétations cryptogamiques sont lentes a se manifester, on
active les retournements et les lavages, puis on arrose le sol d'eau, et si
cela ne suffit pas, on sature I'atmosphére de la cave en y produisant de la
vapeur d'eau. On peut aussi recourir al'ensemencement artificiel Pour
assainir la cave, au contraire, on draine profondément |le pourtour exté-
rieur de lafromagerie, on ouvre des ouvertures sil en manque, on
ventile énergiquement, on répand sur le sol des matiéres seches, des
cendres, de la sciure de bois, des copeaux, ou bien I'on dispose de place
en place de petits monticules de chaux vive ou de chlorure de calcium.

Pour se garantir d'un exces de chaleur, on ferme les ouvertures au midi
et on les recouvre d'épais paillassons ; en hiver, au contraire, on calfeutre
rigoureusement les ouvertures au nord.

Dans |e cas d'envahissement par le noir, on suspend toute fabrication, on
gratte les étagéres, on les lave avec une lessive de potasse, on lesrince, on
chaule les murs et on les pul vérise avec une solution de sulfate de cuivre
a5 pour 100.
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On asseche le local, puison faut se méfier des bois neufs,
qui ont une tendance a propager |le noir.

Petite fromagerie determe. - Quand on veut produire des fromages
dansle genre du marolles, peut adopter le dispositif suivant ( 2280) :

La salle de fabrication A, éclairée par deux fenétres, renferme un

FIG. 2280. — Plan d'une petite fromagerie de ferme.

égouttoir C, de 1 de , aun ou deux étages, canalisant le sérum
dans le bac aux résidus situe al'extrémité ; une table B et
un continu D. En E est le , pourvu de deux fenétres permet-
tant d'établir un courant d'air. Ce local est au nord-est et au nord-
ouest. Le séchoir F est constitué par des
superposées. L'escalier G conduit ala cave.

L e compartiment de droite est a usage de lave-
rie. 11 est pourvu d'un lavoir R, avec un égout-
toir, et d'une chaudiére P. L'évacuation des eaux
vannes se fait par le puisard H. Le couloir de ser-
vice M sépare lafromagerie du logement occupé
par le cultivateur. 11 vaut mieux le placer dans
I'habitation dite plutdt qu'au voisinage
des étables, a cause des mauvaises odeurs.

Froment. — V. BLE.

Fromental. — Nom vulgaire de |'avoine élevée.
C'est une graminée fourragere de fauche de grande
taille (. 2281), & précocité moyenne, réussi ssant
surtout dans les sols frais et riches (V. AVOINE
ELEVEE). Petite fromental, |'avoine jaunétre ou

blonde. V. AVOINE .

Frondaison. — Ensemble du feuillage d'un
arbre.

Frontignan. — Vin muscat récolté danslaré-
gion de Frontignan (Hérault).

Fructification. _ Ce terme aplusieurs sens. Il

désigne laformation des fruits (. 2282) et, plus spécialement, leur matura-
tion; il désigne encore |I'ensemble des organes reproducteurs des cryptogames.

FIG. 2281. — Grainede
fromental (grossie 5 fois).

1 2
. — Deux phases de lafructification du pommier.
I. Lafleur a perdu pétales : 2. Le fruit Commence a se développer.

Fruit. _ Ovaire de lafleur transformé apres |la fécondation, et qui
ensuite. Il comprend :1° le péricarpe ou paroi du fruit, ancienne

paroi de l'ovaire, qui sert d'enveloppe aux graines et qui est divisé lui-
méme en épicarpe, mésocarpe et endocarpe ; 2° lesgraines, qui proviennent
des ovules. .

Apres lafécondation de (V. FECONDATION), lafleur seflétrit ;
au contraire, I'ovaire et les ovules se dével oppent ; ceux-ci donnent les
graines, celui-lale fruit.

On classe les fruits suivant la nature de leurs parois. Si la paroi de

I'ovaire s'épaissit, se remplit d'eau et de diverses substances, le fruit est
charnu ; si, au contraire, elle se desseche et reste mince, le fruit est sec.
(V. tableau )

Fruits secs. — On les divise en deux groupes : 1° les fruits secs qui
souvrent ala maturité pour laisser séchapper les graines : ce sont les
fruits déhiscents; 2° les fruits secs qui ne souvrent pas ala maturité et
tombent aterre en méme temps que les graines qu'ils renferment : ce sont
les indéhiscents.

a) Fruits secs déhiscents. — On en distingue quatre sortes : le follicule,
qui souvre en long par une seul e fente (ellébore, pivoine, aconit) ; la
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gousse, qui souvre en long par deux fentes (Iégumineuses) ; la gousse peut
étre (sainfoin), spiralée (luzerne), etc. ; la silique, qui souvre en
long par quatre fentes en détachant deux valves (giroflée, chou) ;la \
gui est une silique de petite taille ( , , pastel) ; la capsule, qui
ésigne tout fruit sec ayant laforme d'une petite boite fermée (pavot,
lychnis, muflier, odllet, iris). Les capsules peuvent souvrir par une sorte
de couvercle, comme dans |le mouron des champs, e pourpier, lajusquiame
(ce sont alors des pyxides), par destrous comme dans le pavot, le coque-
licot ou par le milieu de chacune de ses loges (iris).

b) Fruits secsindéhiscents. — Le fruit est appelé akénelorsque lagraine est
distincte des parois du fruit, comme dans la chétaigne, lafaine, le sarrasin.
Lorsque I'akéne est muni d'une sorte d'aile membraneuse, on aune samare,
comme dans I'orme, I'érable. Le fruit est un caryopse lorsqu'il a ses parois
soudées alagraine, comme dans le blé et presque toutes |les graminées.

Fruits charnus. — s ont leurs parois gorgées de sucs. On en distingue
deux sortes principales: la baie et la drupe.

La baie est un fruit complétement charnu, et au milieu de cette matiére
pulpeuse se trouvent les graines ou pépins (raisin, groseille, tomate).

La drupe est un fruit dont |a partie externe seulement est charnue, tan-
dis que la partie interne, dure, emprisonne la graine et forme le noyau
(abricot, cerise, péche).

Lesfruits a pépins, comme la poire, lapomme, le coing, tiennent alafois
delabaie et deladrupe; ce sont des sortes de drupes & noyau mince, par-
cheminé, cloisonné en cing loges renfermant chacune deux graines ou pépins.

Le pépon ou péponide est un fruit charnu a une seule loge, dans la cavité
intérieure de laquelle sont les graines (melon, potiron, coloquintes).

L es fruits charnus ne s'ouvrent presque jamais pour mettre les
en liberté ; ces derniéres ne deviennent libres que par la décomposition des
fruits ou par I'intervention des insectes ou des oiseaux.

Fruits multiples, fruits composés. — Les fruits que nous venons de
citer sont des fruits simples, c'est-a-dire provenant d'un seul ovaire. Un
fruit est multiple quand il se compose de plusieurs fruits distincts prove-
nant des ovaires distincts d'une méme fleur ; exemple : lafraise (akénes
multiples), la framboise, laronce (drupes multiples). Un fruit est composé
quand il est formé des fruits provenant de toutes les fleurs d'une méme
inflorescence, tous ces fruits étant soudés en une masse unique (la mare,
I'ananas?; le cone ou strobile (coniféres, houblon) se compose de bractées
ayant aleur aisselle des akénes ou des samares.

Le fruit saccompagne parfois d'annexes volumineuses dues

du style chez le géranium, la clématite, ou du calice chez le coque-
ret, le pissenlit, Quand ces parties accessoires, surtout I'ancien réceptacle
de lafleur, deviennent comestibles, on aun faux fruit (fraise).

Dissémination des fruits et desgraines. — Quand tous les fruits
tombent au pied de la plante les produit, les graines, en germant,
sétouffent, et fort peu arrivent asge développer. Mais, cependant, beaucoup
de fruits sont disseminés et transportés au loin par différents agents

1° Par les oiseaux, qui mangent la pulpe des fruits charnus et rejettent
intactes leurs semences dures et indigestes ;

2° Par la toison des animaux, a laquelle saccrochent les fruits munis de
crochets, comme la bardane, la carotte sauvage, le grateron ;

3° Par le vent (c'est la catégorie la plus nombreuse), qui souléve et emporte
tous les fruits ailés (orme, érable) et les fruits a aigrette des pissenlits, des
chardons ou les graines elless-mémes munies de filaments (peuplier, saule) ;

4° Par I'eau, qui transporte au loin les fruits a coque dure : noix, glands,
cones de I'aune (la noix de coco peut rester longtemps dans I'eau salée, étre
transportée par |es courants marins, rejetée sur la plage d'une fle et germer
danslesable; c'est ainsi, sans doute, que beaucoup de
se sont peupl ées de cocotiers) ;

5° Par un mécanisme particulier du fruit, qui lance au loin les graines
alamaturité : le fruit de la bal samine se partage brusquement en cinq
valves qui se tordent sur elles-mémes et projettent leurs graines ; le fruit
de projette au loin ses graines ; la capsule des viol ettes se sépare
en trois valves dont les bords se rapprochent peu a peu en pressant sur
les graines qu'elles expul sent ensuite violemment.

Conservation des .— Fruitsfrais(V. FRUITIER). Fruits séchés.
V. ETUVES, DESSICCATION et CONSERVES.

Fruitier. I'on conserve les fruits. (On donne aussi le nom
de fruitiers aux étagéres sur lesquelles on dispose les fruits [fig. 2287].)
Lelocal appelé fruitier doit remplir les conditions suivantes :

1° aeré et frais, mais sain (état hygrométrique de 65 & 70 pour 100).

FIG. 2283. _ Plan du fruitier en sous-sol pour la conservation des fruits en vrac.

L a sécheresse provoque le flétrissement des fruits ; I'humidité favorise la
pourriture.

Sil y aexces dhumidité, placer quelques kilos de chaux vive dans un
récipient, ou du chlorure de calcium sur un plateau |égérement incling,
portant une gouttiére pour recueillir le liquide d'écoulement, dont on peut
récupérer le chlorure par évaporation ;

2 clos par des murs épais ; maintenu a une température constante
et modérée (6 & 7 degrés centigrades) et soumis aun faible éclairage. Une
température élevée et un fort éclairage accél érent la maturation.
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Grand fruitier moderne. — Utiliser une piéce en sous-sol, possédant
des soupiraux, dont labase affleure au niveau du sol (fig. 2283 42285). A
quel que distance des murs on monte une cloison en briques creuses, de

. 2284. — Panneau
aséparer les variétés de fruits.

FIG. 2285. — Coupe d'un fruitier en sous-sol
pour la conservation des fruits en vrac.

1 2
FIG. 2286. _ Grand fruitier. — |. Coupetransversale; 2. Détail de la construction.

fagon aformer un pourtour isolant. On menage des ouvertures vitrées
dans cette cloison pour assurer et |'aération. Les fruits sont
placés sur deux rangées d'étageres.

On peut aussi élever une petite construction spéciale pour le fruitier ; il
en existe d'excellents types, construits en planches, avec des doubles -

FIG. 2288. — Fruitier portatif.

rois contenant de la sciure de bois, comme
matiére isolante, et avec un soubasse-
ment en magonnerie (fig. 2286, 2287). Le
plafond est recouvert de sciure de bois
et d'une couche de foin. L'aération sy
fait au moyen de tuyaux de ventilation.

Fruitier pour la conservation des
pommes et poires en vrac. — On peut
parfaitement conserver les pommes et
les poires en vrac, c'est-adireen tas ;
dans ce cas, lefruitier, qui ne différe pas,
au point de vue de la construction méme,
des systémes décrits plus haut, ne com-
porte cependant pas d'étagéres, mais un simple plancher sur lequel on
disposg d?s panneaux mobiles ( 2284) pour séparer les diverses

e fruits.

FIG. 2287. — Plan
d'un petit fruitier de ferme.

FRUITIER

Petits fruitiers. — Se servir d'une piéce saine (fig. 2287), au rez-de-
chaussée ou méme au premier étage, et située au nord, avec des murs
épais et des doubles fenétres munies de volets et de rideaux. Les fruits
sont placés sur des claies de 35 a 60 centimeétres de large, avec rebord de
3 centimétres et distantes de 45 centimétres.

Pour une faille production, on peut employer des meubles spéciaux ou
des fruitiers portatifs ( fig. 2288). Le fruitier de Dombasle consiste en une
série detiroirs ou caissettes superposables, dont le fond est a claire-voie.

Les fruitiers portatifs peuvent étre entourés d'un grillage métallique
pour éviter les dégéts des souris et des rats.

Tenue du fruitier. — Chague année avant sa mise en marche, le fruitier
recevrales soins ci-aprés : brosser les tablettes ; pulvériser sur les murs
une solution contenant: eau 50 litres, sulfate de cuivre O kg. 300, 0kg. 250;
puis braler du soufre dans le local hermétiquement dos pendant vingt-
quatre heures (1 meéche soufrée pour 4 a5 métres cubes de capacité) ; enfin
aérer pendant quel ques jours.

Le fruitier doit étre hermétiquement clos pendant les grands froids.

satempérature, quand elle descend trop bas, en y tenant allumé
un poéle quelques heures par jour. Visites fréguentes pour enlever les
fruits mars ou gétés. Par temps sec, si le fruitier est humide, ouvrir
un peu les fenétres, mais en évitant un trop brusque changement de
température.

Les fruits sont placés debout, sans se toucher, sur les étagéres recou-
vertes d'une substance élastique : paille, fougeres papier, ouate pour les
spécimens de choix. Les grappes de raisin peuvent étre ou étendues sur
une couche de paille, ou suspendues le long de fils de fer tendus au plafond,
ou conservées a rafle verte avec une partie des sarments dans des flacons
contenant de |'eau et de la poudre de charbon de bois. V. CONSERVES.

Fruitiére. Association formée pour I'exploitation des produits de la
laiterie, et, principalement, pour lafabrication du fromage. V. GRUYERE.

Les du Jura et du Doubs sont trés anciennes, et, en dépit de
I'opinion qui leur attribua longtemps une origine suisse, elles ont, incontes-
tablement, pris naissance en Franche-Comté, pour sétendre, de 13, a d'autres
régions (Vosges, Cote-d'Or, Savoie).

Le principe de ces associations est de réunir dans un local spécial (

ou le chalet), pour letraiter en commun, lelait produit dans les
étables d'une seule ou méme de plusieurs localités. La plupart ont pour
objet lafabrication du « gruyere », jadis nommeé

Anciennement, lesfruitieres étaient en réalité des sociétés de préts mu-
tuels de lait, basdes uniquement sur la bonne foi et la confiance
des associés. « Lejour, dit Ch. Martin, ou I'on commengait la fabrication du
fromage, celui des associés qui apportait la plus grande quantité de lait de-
venait possesseur du fromage fabriqué, de la créme prélevée, des résidus.
Il fournissait le bois nécessaire alafabrication, et méme lelocal, car il n'y
avait Fas alors de chalet spécial. De plus, il aidait Iefromager dans son
travai le nourrissait. Quant au mode de comptab|I|te il était tressimple :
le fromager marquait sur une double taille de bois, d'un coté les quantités
livrées en avoir par le sociétaire, de |'autre ce que redevait celui-ci ; les
apports successifs du sociétaire qui avait eu le premier fromage servaient a
éteindre sa dette, arendre a ses coassociés le lait qu'ils lui avaient prété,
jusgu'au jour oul, possesseur de la plus forte quantité en avoir, il avait de
nouveau le « tour », c'est-a-dire les produits de lajournée. »

Petit & petit, les associations comprirent la nécessité d'avoir un local
commun et |I'on vit sétablir les fruitieres. Mais |le systéme d'exploitation
sest perpétué fort longtemps sur les bases que nous venons d'indiquer.
Une des premiéres modifications qu'il subit fut |e remplacement de la
taille— qui pretalt commeil est facile de l'imaginer, a de nombreuses
erreurs — par l'inscription, plus réguliére, sur un registre, des quantités
fournies par chacun des associés, possesseur |ui-méme d'un carnet ou ces
mémes quantités étaient inscrites.

Ce systéme, dit au petit carnet, encore en vigueur dans un certain
nombre de fruitiéres, présente cependant des inconvénients assez nom-
breux : lacréme est livrée au sociétaire qui ale tour ; or cette creme est
variable suivant les laits, latempérature, le mode d'écrémage :deld, inéga-
lité fatale entre les sociétaires ; d'autre part, le sociétaire qui ne fournit ala
fruitiére que de petites quantités de lait est moins favorisé que les produc-
teursimportants : il ne touche, en effet, lavaleur du lait fourni par lui gu'aprées
de longs mois d'attente ; enfin, le controle méme du lait est difficile dansle
systéme au petit carnet. Tous inconvénients qui le feront disparaitre, et qui
I'ont fait remplacer déja en maintes communes par le systéme au grand
carnet. Dans ce systéme on a conservé le tour, mais seulement pour la
créme et les résidus, tandis que les fromages fabriqués n'appartiennent plus
au sociétaire, mais ala société, qui les vend et en répartit la valeur entre les
sociétaires au prorata de leurs apports. Les résidus (cuite, , petit-lait)
peuvent d'ailleurs étre emportés par |le sociétaire qui ale tour, ou étre par-
tagés chague jour entre tous les sociétaires, ce qui est plus avantageux pour
leur utilisation.

Mais ce systéme offre encore des inconvénients, du fait méme des obli-
gations auxquelles est soumis le sociétaire qui ale tour, ou méme des
avantages que ce tour lui attribue sur ses coassociés.

Lavéritable forme de lafruitiére, celle qui répond d'ailleursle mieux ala

FIG. 2289. Fruitiéere dans le haut Jura.
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conception actuelle de la coopération (V. COOPERATIVESAGRICOLES), c'est I'as-
sociation intégrale, autrement dit celle ot tousles produits sont communs.
L echalet peut alorsnon seulement fabriquer du fromage, maistraiter lesré
sidus, faire du beurre, etc.

Ce systeme offreentre
autres avantages celui de
réduire les dépenses dans
une proportion |mportante
puis de perfectionner I'ou-
tillage et d'améliorer la
technique de la fabrication,
ce qui conduit tout naturel-
lement & uneutilisation
plusrationnelle et plus com-
pléte des produitstraités,
en mémetempsqu'aune
vente plus
du fromage.

C'est une nécessité pour
lesfruitiéres d'avoir des
statuts complets qui ex-
posent et déter minent avec
précision lesdroits et les
devoirs des associés, de ma-
nierea toute con-
testation.

Lechalet (fig. 2289) est
d'ordinaire un batiment ap-
partenant ala commune ou
fonctionnelafruitiére, et
loué a celle-ci ; d'autresfois
il est lapropriétéd'un des
associés, qui leloue al'asso-
ciation ; maisil peut étre
aussi édifié par la société

elle-méme,
querien n'empéche, en ce
cas, d'avoir recoursau cré-
dit agricole pour obtenir les
fonds nécessaires. V. CRE-
DIT AGRICOLE.

Lefromager ou fruitier
(qui est chargédelarécep-
tion du lait, de lafabrica-
tion du fromage et dela
comptabilité delafruitiere),
doit posséder, outre la com-
pétence professionnelle et
I"habileté technique, des qua-
litésd'ordre, de méthode,
de propretéet d'activité
dont dépend en grande par -
tiela prospérité del'exploi-
tation. Tantot il est rétribué
par un gagefixe; tantét, et
c'est la un systéme a recom-
mander, son gain est calculé
proportionnellement au
chiffre d'affaires. Dans ce
dernier cas, en effet, lefro-
mager a un intérét person-
nel a éviter toute négligence
préudiciable al'association,
tant pour lafabrication du
fromage ou I'entretien du
matériel delafruitiére, que
pour la gérance et la comp-
tabilité. De plus, c'est a lui
qu'il appartient de con-
troler lelait, afin derefu-
ser celui qui serait altéré
ou malade.

Fruitiers (Arbres). —
Arbres cultivés pour lapro-
duction desfruits.

Fuchsia. _ Arbustes
ornementaux detaille va-
riable, mais ne dépassant guére 2m,50, appartenant alafamilledes ona-
grariées; lesfleurs, tubuleuses ou globuleuses sont solitaires ou groupées a
I'extrémité desrameaux et de coloristrésvarié. On les utilise pour la déco-
ration des appartements|'hiver, pour garnir des plates- bandes ou des
corbeilles pendant la belle saison.

Espéces. — Lesplusestimées et les plus cultivées sont les suivantes :
10le fuchsia brillant (fuchsia [fig. 2290], & calice tubuleux et
corollerouge vermillon ; 2° le fuchsia globuleux fuchsia ), & co-
rolle globuleuse et rougefonce (fig. 2291) ; 30 le fuchsia de .Magellan
(fuchsia ), ece trésrustique, pouvant passer I'hiver en terre
sousleclimat de Paris, et atréspetitesfleurs; 4° le fuchsia (fuchsia

), calice rouge et corolleviolacée ; 5° le fuchsia a petites feuilles
(fuchsia ), plante de serrefroide et d'appartement ; 6° le
fuchsia éclair (fuchsia

A ces quelques espec&s il faut ajouter les nombreuses variétés obtenues
par hybridation et qu'il serait trop long d'énumérer ici.

Leur multiplication est desplussimples:

Multiplication en culture. — Par bouturage, au printemps a en
aolt sous chassisfroid ; on sesert pour cet usagedes ramifications her-
bacées. On les met en petlts pots, en terre assez |égér e, on les dépote et
rempote quand ils sont enracinés.

Cette plante se cultive en pots, sur tige; on lui donne la forme de pyra-
mide ou de palmette par des pincements appropriés. On larempote, lataille
et la pincetousles ans. Pour la garniture des massifs, on la planteversle
15 mai, a mi-ombre, dansun sol léger, frais et paillé.

L esfuchsias sont un peu trop délaissésde nosjours; ils constituent une

FIG. 2290. — Fuchsiabrillant.

FIG. 2291. — Fuchsia globuleux.
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belle décoration des appartements|'hiver, desfenétres al'automne et don-
nent dejolies corbeilles dans les endr oits mi-ombr és.

Fuchsine. _ Matiére colorante artificielletir ée del'aniline, rouge,
soluble dans|'eau chaude et employée pour teindrelalaine, la soie ou
colorer frauduleusement lesvins.

Fucus. — Nom scientifique des algues appartenant au genre varech. Les
var echs, plus connus vul-
gairement sousle nom de
goémon, abondent sur les
cotesdel'Océan

On distingue les es-
péces intér essantes ci-des-
sous: le varech vésicu-
leux (fucus )
[fig. 2292], connu autre-
fois sousle nom de chéne
marin ; le varech corne
de daim (fucus

[fig. 2293], levarech
denté (fucus ) et
le varech (fu-
cus )- V. AL-
GUE et GOEMON.

. — Nom donné
aux appendicesvariés que
portent lesorganesdere-
production ou
des champignonsdelafa-
mille des (oi-
dium, blancs). Ces apBen-
dlces droits ou cour
simples ou rameux, dif-
férent suivant lesgenres
(fig. 2294).

. — Genrede
champignons myxomyce-
tescaractériséspar leurs
plasmodesincrustés de cal-
caireal'intérieur et leurs
spores brunes et sphé-
riques. L'espéce la plus
commune est le septique, qui se
dévelopr)e principalement sur latan-
née; on lerencontre fréquemment aussi
danslesserres; et, sil n est pasdémon-
tréqgu'il vit aux dépens de son hote, au
moins affirmer qu'il en géne

FIG. 2292. — Varech vésiculeux.

le

normal. |l tachelesfeuillesqu'il re-
couvr e, et son plasmode (masse amor -
phe de protoplasma), de couleur jaune,
peut atteindrele volume d'une orange.
Ce plasmode émet des prolongements
(pseudopodes), variables de for me sous
I'influence delalumiére et del"humi-
dité, qui aident ala dispersion du

; lorsqu'ils sont arrivés ala période
defructification, ils se transforment
en une nouvelle masse (spor ange) en
forme de gateau dont la membrane ex-
térieure, mince, renfermeun lacisde
filaments enserrant les spores noiratres.

— Tribu delafamille des anatidés a laquelle appartien-
nent des mwauxtr&svmsms descanards: milouins, macreuses, etc.

+ — Fumure naturelle des paturages du Plateau Central par
les bovidés, aux alentours des burons.

Fumage. _ Action de soumettre certaines denr ées (viande, poisson) a

delafumée, pour en assurer la conservation (V. CONSERVES). Le

fumage se fait soit dans un appar eil spécial appelé fumoir, soit en suspen-
dant lesdenrées a fumer dansla cheminée méme.

Fumagine. — Maladie encore appelée noir ou suie(  2295) et qui
attaque les feuilles et lesrameaux inférieurs de certains vegétaux (vigne,
oranger, camélias, saule, olivier, chéne, tilleul, etc.) sur lesquels elle forme
une sorte de croQte noir e, épaisse, pulverulente analogue a un dépot de suie
ou de noir de fumée.

Cette poussiére noire
est due a un champi-
gnon

FIG. 2293. — Varech cornededaim.

(
). Ellea
pour cause premiére
I'invasion d'insectes

FIG. 2295. — Développe-
ment de la fumagine
(figure trés grossie).

FIG. 2294. — avec ses«

(figuretrésgrossie).
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(cochenilles, kermes, pucerons), qui donnent des déjections gommeuses et
sucrées sur lesquelles se développe le champignon. E peu dange-
reuse: elle importance que dans les régions a climat
humide et chaud. V. pl. en couleurs VIGNE (maladies).

Traitement d'hiver. - Pour faire disparaitre e champignon occasionnant
lafumagine, il suffit de détruire, par des badigeonnagespratiqués en hiver,
les insectes qui en sont Iacause premiére. On souches au
gant d'acier, on brile les écorces et I'on badigeonne avec un pinceau trempé
dans I'un dés mél anges suivants :

Huile lourde
Formule bordelaise. . Chaux grasse en pierre. . 80..
Eau 100 litres.
On éteint la chaux avec trés peu d'eau ; on .y gjoute I'huile lourde, on
brasse fortement, et I'on gjoute la quantité d'eau nécessaire pour
le volume & 100 fitres. Il faut brasser énergiquement jusgu'a ce que 1 huile
lourde soit bien incorporée au lait de chaux.
Autresformules :

Savonnoir ... 30 kilogrammes.
1" Formule  Huilelourde. - 5 -
au savon noir. ’ Naphtallneen poudre

100 I|tre$
On fait dissoudre le savon dans |'eau chaude et I'on brasse pour faire
une émulsion :
o
au

1 kilogramme.
16 litres.

On fait fondre le savon a chaud dans I'eau, on fait bouillir, on retire le
mélange du feu et I'on aoute le pétrole immédi atement apres en battant vi-
vement. Au moment de I'emploi de cette émulsion, I'on gjoute 75 litres d'eau.

Traitement d'été. - Au prlntemps sil reste encore des cochenilles, on
les détruit par des pulvérisations al'insecticide :

Savon noir 1 kllogramme alkg. 500
Pétrole 2 a....3litres.
Eau lOO

] . — Genre de champignons ascomycétes qui occasionne la fu-
magine. V. ci-dessus.

Fumariacées. — Famille de plantes dicotylédones, a fleurs
, afeuilles divisées et voisine des papavéracées. Le type en est la
fumeterre officinale. V. ce mot.

Fumeron. _ Nom donné aux petits tas de fumier disposés sur les
champs. Ils doivent étre répandus et enfouis le plus tét possible. V. FUMIER
du).

Fumeterre. _ Plante annuelle de lafamille des fumariacées (fig. 2296).

Laseule espéceintéressante est la fumeterre officinale
), qui posséde des

feuilles trés divisées, des

fleursirréguliéres, purpu-

rines, disposées en grap—

pes; le fruit est une rupe

peu charnue . C'est une

plante salissante des

champs fertiles et riches

en humus. On larencontre

fréquemment dans les jar-

dins et les vignes bien

fumées. Lafumeterre offici-

nale est amére et dépura-

tive et elle est encore em-

ployée comme telle dans les

campagnes; €elle entre dans

la composition du sirop

de chicorée.

Fumier. _ Mélange de
litieres et des dégjections
solides et Ii?uid&sdeﬁ ani-
maux de laferme lorsqu'il
asubi une certaine fer-
mentation.

FIG. 2296.  Fumeterre officinale. A. Fleur grossie.

Déjection des animaux. - Lesdgections varient en poids et en com-
position avec le régime auquel sont soumis les animaux. Leur composition

moyenne (moyenne des résultats obtenus par Boussingallt, et Girard,
) est lasuivante :
DESIGNATION CHEVAL | | vines. | ovines. PORC
AZOtE ..o 59 3,2 7 5,5
Excréments solides  Acide phosphorique. 338 2,1 8,6 3
(pour 1 000 parties).  Potasse ... 4,2 15 33 5
Chaux et magnésie.. 3 3 15 z
AZOLE o 15 85 | 132 Jo
Urines Acide phosphorique.. traces | traces 0,5 8
(pour 1000 parties). 10 14 18,6
Chaux et magnési 8 13 6

-FUMIER

Lepoids total des four nies pendant une année par les divers
animaux de laferme est également variable. |l est cependant le suivant,
d'apreés les résultats moyens observés par divers agronomes (Boussingauilt,

)

et Girard,
) CHEVAL VACHE
DESIGNATION demature [de500kilos. | PORC
depoids .
Hg. K. Kg. [
Poids.... 6 000 9490 500 90% 0
4 Azote... 36 30,4 35 )
Excrﬁ;ents Acide phosphorique.. ... 23 20 43 4.8
solides 25 14 17 45
Chan e magnésie.. 18 28,5 75 2,7
1500 5624 240 600
Azote 22 48,5 3,2 1,6
Urines.  Acide phosphorique.. ’ ’ 05
Potasse 15 79,7 45 12
12 74 1,3 03
7 500 15114 74% . 1 50(% s
L. . 58 78,9 3 s
Totalité des 1 '%\zc%% phosphon que. . 23 20,6 4.3 53
déjections. . 40 937 6.2 57
Chaux et magnésie.. 30 359 8,8 3,0

Nous voyons, d'aprés les tableaux ci-dessus, les figures 2297 et 2298, que
les urines du bétail sont riches en azote et en potasse, mais qu'elles ne ren-
ferment pour ains dire pas d'acide phosphorlque Elles ont une valeur
fertilisante trés importante, car les éléments c,u 'elles renferment (azote,
potasse) sy trouvent sous une forme assimilable. Ainsi que |'afait remar-
quer , leur forte réaction alcaline leur communique la

FIG. 2297. — Composition moyenne des urines.

d'agir énergiquement sur les litiéres pour en transformer, pendant lafer-
du fumier, lamatiere organlque en acalins.

On comprend dées lorsl’ importance qu'il y aane pas laisser perdre les
urines rejetées par les animaux, soit par insuffisance de litiére, soit par
absence d'une fosse a purin, soit par une construction défectueuse des cani-
veaux qui drainent ce purin ; on voit également tout I'intérét qu'ale

adiriger ces urines versle tas de fumier.

Les excréments solides au contraire, sont relativement pauvres en azote
et en potasse ( 2298, 2300? et ces élémentsy sont plus difficilement
solubles et assimilables. Maisils sont riches en acide phosphorique et en
chaux. « Par leur fermentation bien conduite, ces substances deviennent
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assimilables et, de plus, lamatiére orga-
nique abondante qu'elles renferment est
une source importante d'humus. »

Si I'on tient compte de leur composition,
on peut dire que les excréments liquides,
par leur richesse en azote et en potasse, fa-
vorisent la végétation herbacée, tandis que
les dgjections solides, par leur richesse en
acide phosphorique, favorisent plutot la
production desgraines. « Le cultivateur a
donc le plus grand intérét a réunir et a mé-
langer ensembl e les deux sortes d'excré-
ments : les déjections mixtes sont plus
favorables a une végétation réguliere et as-
surent un dével oppement plus normal et
plus continu. »

Litiéres.— V. ce mot.

I. Fumier al'étable. — Perte d'azote.
— Lesfumiers al'étable, constitués par les
déjections et lallitiere, ne conservent pasla
meme composition ; ils subissent des trans-
formations, des décompositions.

L es matieéres minérales (sels de potasse,
phosphates, etc.) échappent en général aces
transformations ;maisil n'en estas de méme
des matiéres organiques . L'uring,
en effet, contient de I'urée; elle contient
également de I'acide urique, de I'acide hip-
purique, etc., qui, sous l'influence de micro-
organismes, se transforment en carbonate
d'ammoniaque. L 'urée notamment, sous I'in-
fluence d'un ferment, se transforme trés
rapidement en carbonate d'ammoniaque.

Cette fermentation, que I'on appelle fer-
mentation alieu méme a basse température. D'aprés les
expériencesde et Girard, |'urine des vaches, exposée en hiver a
une basse température, souvent inférieure a0 degré pendant décembre
et janvier, contenait, en ammoniague, au bout de ce temps, prés du tiers
de lI'azote qu'elle renfermait au début.

C'est entre 20 et 30 degrés que la fermentation se produit avec le plus d'in-
tensité ; a cette température, elle peut alors commencer seulement quelques
heures apres |'émission de |'urine.

Le carbonate d'ammoniaque ne reste pas dans le fumier, malgré sa
dissolution dans les d§jections liquides ; il disparait, se dégage, causant
ains une perte d'azote tres sensible que
I'agriculteur ale plus grand intérét a
éviter.

L es pertes d'azote, dans les étables,
sont faciles aconstater : s I'aération
laisse un peu adésirer, ressent

FIG. 2302. —

des picotements aux yeux qui sont caractéristiques du carbonate d'ammo-
niagque, dans les écuries et les bergeries. On sent d'ailleurs facilement
I'odeur de I'ammoniagque dans les écuries mal tenues.

Cen'est pas lavolatilité du carbonate d'ammoniaque qui détermine sa
disparition, comme on I'a cru pendant longtemps ; c'est sa décomposition
(dissociation) en gaz carbonique et en ammoniaque : une dissolution de
carbonate dammoniague exposée al'air perd son acide carbo-
nigue, puis son ammoniaque. C'est le départ de |'acide carbonique qui per-
met celui de I'ammoniague. . )

Si en effet, comme |'a démontré , on met un dissolution de
carbate d'ammoni aque sous une cloche remplie d'acide carbonique,
celui-ci empéchel'a-
cide carbonique du
carbonate -
Maque de se dégager
et le dégagement de
I'ammmoniaque ne se
produit pas non plus.

L'expérience sui-
vante montre bien le
grand intérét qu'a
I'agriculteur a éviter
les pertes d'azote.
Dans deux pots a
fleurs placés sur deux
assiettes remplies
d'eau (fig. 2301), met-
tons une couche de
gravier de 7 a 8 centi-
meétres d'épai sseur, puis remplissons les vases avec du sable stérile et
semons du ray-grass dans chague vase. Quand I'herbe a poussé de 2 a 3 centi-
metres environ, mettons en communication |'un des vases avec un flacon con-
tenant du fumier et du purin frais. Sous I'influence des composés gazeux qui
s'échappent du flacon, les plantes du premier pot poussent vigoureusement,
tandis que celles du pot témoin végétent mal, ne se dével oppent presgue pas.

Comment on évite la perte d'azote du fumier a I'étable. — On a préco-
nisé souvent I'emploi de certaines substances chimiques a répandre sur
leslitiéres al'étable pour éviter des pertes d'azote:

FIG. 2301. — Déperdition des produits ammoniacaux.
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Phot. R. Dumont:
en fosse couverte et cl6turée. (On peut y parquer les bétes bovines.)

Platre. — Dans des s pratiques faits sur fumier de moutons,
essais qui ont duré vingt-deux jours, pendant lesquelsil a été répandu
100 grammes de plétre par jour et par téte, |a perte d'azote volatil n'a été
que de 34 pour 100. A laméme époque, et dans les mémes conditions, il y
avait eu une perte de 55 pour 100 dans la bergerie non plétrée. A cette
dose élevée, e platre a donc une action manifeste.

« Avec 500 kilogrammes de plétre par an et par 500 kilogrammes de poids
vif, il a été fixé dans cette experience 20 pour 100 de I'azote consomme, soit
28 kilogrammes pour I'année ; il en aurait colté 5 francs d'achat de plétre
seulement. » MaisI'emploi d'aussi fortes quantités de pléatre nuirait sensi-
blement ala fabrication du fumier en empéchant sa fermentation.

2° Qulfate de fer. — Pour obtenir un effet utile, il faut employer de
grosses doses de sulfate de fer jusqu'a saturation de I'alcalinité du fumier,
ce qui nuit alafermentation de ce dernier. On ne saurait donc recom-
mander I'emploi de sulfate de fer dans les étables ni sur lestas de fu-
mier.

3° Chaux. — Son emploi doit étre déconseillé, car il est nettement défa-
vorable alaqualité du fumier.

D'aprés MM. et Girard, I'emploi des substances chimiques pour
retenir I'ammoniagque est rendu peu pratique, sinon absolument ineffi-
cace, par la présence dans les déjections des herbivores de grandes quan-
tités de carbonates alcalins qui neutralisent I'action de ces produits chimiques.

4° Matiéres absorbantes fixant |'azote ammoniacal. -~ Lalitiére qu'on
donne aux jeunes animaux joue, dans une certaine mesure, le role d'absor-
bant. En effet, MM. et Girard, dans des essais comparatifs sur des
moutons, ont constaté que, lorsque les animaux, placés dans une bergerie
bitumée, ne recoivent pas delitiere, y aune perte de 59 pour 100 de
I'azote consommé. Au contraire, lorsque les animaux sont placés sur une
litiere normale, c'est-a-dire telle qu'en moyenne on la donne dans la pra-
tique, le régime étant le méme, la perte d'azote s'abaisse a 50 pour 100. En
fournissant aux moutons une litiére trés abondante, on avu la perte
sabai sser encore et tomber 240 pour 100. Lalitiére de paille adonc une
action manifeste pour empécher |les déperditions d'azote ; mais cette action
est bien insuffisante. La peut étre avantageusement remplacée par
desfougéres, dela tourbe; I'emploi de derniére peut, en général,
éviter une perte d'azote évaluée a 15 pour 100 environ. Lalitiére de
tourbe est supérieure comme absorbant alalitiére de paille.

La terreriche, de consistance moyenne et non pierreuse, est également
un excellent absorbant. De toutes les litiéres, c'est encore laterre qui per-
met d'éviter le plus de pertes d'azote. V. LITIERE.

L e seul moyen pratique efficace pour éviter les pertes d'azote est de ne
pas laisser s§ourner le fumier al'etable, de I'enlever fréquemment et de
I'accumuler en tas, afin que lafermentation ammoniacale n'ait pas le temps
de se produire.

Le fumier des chevaux doit étre enlevé tous les jours et au moins tous
les deux jours, suivant le temps que les animaux passent al'écurie et aussi
selon la nourriture gu'ils regoivent.

Le fumier des bétes ovines, d'aprés M. , peut s§ourner sans
grand inconvénient dans les bergeries durant un certain temps. Il sy fait
mieux, car  excréments sy mélangent plus parfaitement alalitiére. Mais
il faut avoir soin que le fumier tasse par le piétinement et en fermentation
soit convenablement recouvert d'une couche de litiére fraiche additionnée
de terre seche. Un amas trop considérable de fumier dans les bergeries
serait nuisible pendant I'été surtout, a cause de la chaleur qu'il dégage. On
reconnait qu'il est impérieux de I'extraire quand on sent des émanations
ammoniacales ou une chaleur trop forte.

des vaches, surtout al'étable, doit étre enlevé tous les jours.

Lefumier des boeufs d'engrais, ces boaufs devant jouir d'une grande
tranquillité, ne doit étre sorti de I'étable que tous les cing asix jours; mais
alorsil faut avoir soin de ne pas ménager lalitiére, afin que les boaufs
soient propres et que les déjections soient bien absorbées.

Lefumier des boaufs de travail, suivant le temps que ces boaufs passent
al'étable, doit étre enlevé au moins tous les deux ou trois jours. Si les
urines sont mal retenues par des litiéres insuffisantes, il ne faut pas les
laisser séjourner dans lesrigoles, ou |'urée se décomposerait rapidement ;
il faut laver a grande eau, de maniére ales envoyer dans lafosse a purin
oul, comme nous le verrons, fermentations sont assez actives pour
former une atmosphére de gaz carbonique empéchant la déperdition d'am-
moniague. .

des urines. — Pour que |'évacuation des urines puisse se
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faire facilement, le pavage de |'écurie doit présenter une de Om,015
par métre sur la partie postérieure des animaux, * un ruisseau de
méme pente, au grand axe du béatiment, sui lesliquides a

I'extérieur. Ce ruisseau, large de 50 460 , est constitué par le
pavage méme, de maniere a ne présenter aucune di minution brusque de
niveau pouvant provoquer la chute des animaux ; mais le pavage de la
rigole serafait & « bain de mortier » et le rejomt0|ement seral'objet d'un
soin partl culier. Cetterigole serafrequemment balayée et lavée ; elle abou-
tiraal'extérieur du batiment, par I'intermédiaire d'un siphon de grés, aun
r:)etlt réservoir de décantation. Une conduite spéciale améne ensuite les

iquides alafosse a purin ; I'entrée du siphon est protégée par une grille.
V. FOSSE (fig. 2175).

On ne saurait apporter trop de soin al'évacuation des urines, surtout
dans une étable pour vaches. D'aprés M. Abadie, le seul moyen d'éviter la
propagation de |'avortement épizootique et de ses conséquences est d'as-
surer un écoulement 'trés rapide des urines. Aussi la pente de larigole
devra-t-elle étre assez prononcée, au moins 0m,015 a par métre, et les
lavages seront aussi fréquents que possible. C'est pour cette raison que
nous proscrivons les conduits souterrains dans I'intérieur des bétiments,
acause de lafacilité avec laquelleils risguent de sobstruer et de I'impos-
sibilité qui existe d'en vérifier la propreté a chague instant.

Il. Fumier en tas. -- Nous venons de voir que le seul moyen pratique
d'éviter les pertes d'azote que I'on constate dans | es étables est de mettre le
fumier en tas aussit6t que possible.

D'aprés les expériences de , en effet, un tas de fumier exposé a
I'air libre, alapluie, perd au bout d'un an environ 30 pour 100 d'azote ;
étal é en couche mince a l'air libre, |a perte séléve & 64 pour 100, prées de
deux tiers de |I'azote que contenait Te fumier au début ; il y ad' abondantes
pertes d'azote sous forme de produits ammoniacaux gazeux Dansle fumier
entas, il n'y apas de perte d'azote, a une condition, c'est que lesfermen-
tations soient assez energiques pour gqu'il y ait formation d'une grande
quantité de gaz carbonique.

Lefumier que I'on vient de mettre en tas contient une certaine quantité
dair. Sous |'action des microbes aérobies, il Sétablit dans toute |a masse une
fermentation accompagnée d'une élévation de température qui peut atteindre
70 et méme 80 degrés, surtout dans les fumiers de chevaux et de moutons.
Les fumiers de porcs et de vaches, généralement plus aqueux, en se tassant
davantage s'échauffent moins.

Au début, dansletas, si I'air, et par conséquent I' oxygene sont en quantité
suffisante, il se forme du gaz carbonigue et de I'ammoniague, en méme
temps que la température seléve jusgu'a 50 ou 55 degrés. Quand les com-
bustions deviennent assez énergiques pour depasser ces températures, il y
atoujours formation de gaz carbonique, maisil n'y a plus dégagement d'am-
moniague ou d'azote libre.

Lorsque I'oxygéne de I'air a été en partie absorbé, une autre fermenta-
talion donnant d'autres produits se déclare sous I'action des microbes anaé-
robies; il y aformation d'un carbure, le gaz des marais, de gaz carbonique
et d'eau. La production du gaz des marais peut sélever a 100 métres cubes
pour 1 métre cube de fumier. 11 n'y a pas de dégagement d'ammoniaque.

En méme temps, la substance vegétale de la paille se , se
transforme en substances brunes ou matiéres humiques que I'on appelle
quel quefois beurre noir. acides, ces matieres fixent |'ammoni ague.

L es deux fermentations, aérobie gau contact de |'air) et anaérobie(al'abri
del'air), se produisent dans |es différentes parties du tas, suivant que ces
parties contiennent ou ne contiennent pas d'air ; on congoit que lafermen-
tation aérobie se exemple vers la'surface, pendant qu'al'in-

dutasil sefaitla anaérobie.

Pertes d'azote. — L es fermentations sont actives et par conséquent la

ai)erature élevée, si lefumier est arrosé avec le purin, qui est un liquide

in ; gréce a cette alcalinité et al'humidité, il y a un dégagement impor-
tant de gaz carbonique. Or, nous savons que dans une atmosphere de cegaz
le carbonate d' ammonlaque ne se décompose pas, et il n'y a pas de perte
d'ammoniaque, c'est-a-dire de perte d'azote.

Si, au contraire, le fumier est trop sec, et si on ne |'arrose pas avec
du purin, la fermentation se ralentit, le degagement de gaz carbonique
diminue, le gaz des marais se forme accompagné d'hydrogene I|bre et
aussi d'une certaine quantité d'azote gazeux. Le gaz ant en
quantité insuffisante, le carbonate d' ammoniague se dégage. Donc, dans ce
cas, double perte pour le cultivateur : perte d'azote libre, perte d' azote sous
forme d'ammoni ague. Ce sont ces pert% que I'on constate lorsque les tas
de fumier sont laissés a |'action desséchante du vent et du soleil, sans
arrosages.

Comment on évite les pertes d'azote. — De ce qui précéde, on déduit
facilement que, pour éviter les pertes d'azote, il suffit d'entretenir dans le
tas de fumier des fermentations actives donnant un  dégagement important
de gaz carbonique. Pour gque ces fermentations soient actives, il faut que
le fumier soit bien tassé et arrosé avec du purin.

Soins a donner au fumier. — On peut les résumer ainsi :

1° Enlever fréquemment les litiéres salies et les conduire & ;

2° Bien entasser le fumier sur une plate-forme imperméable (cimentée ou’
pavée), entourée de rigoles destinées arecueillir tout le purin qui sen
echapf)e La plate-forme doit présenter une pente légére pour permettre

I'écoulement facile du purin vers une citerne cimentée qui le recueille ;
une pompeflxe permet de remonter le purin sur lasurface du tas, afin d'y
entretenir I'humidité nécessaire ;

3° Disposer régul |erement Iefumlerpar couches successives, en égaliser
lasurface alafourche et |'arroser freg) uemment avec le purin ;

Ne jamais laisser |es urines non absorbées par les litiéres sgourner
danslesrigoles, mais les entrainer par des lavages jusqu'alaciterne a
purin.

Le purin, éant chargé de gaz carbonlque peut étre versé sans crainte
de perte sur le fumier ; son exposition al'air n‘entraine aucune perte d'am-
moniague.

Le purin, en effet, comme I'adémontré , he perd pas d'ammo-
nlaque méme Iorsqu il est agité pendant plusi eurs jours par un courant
dair ; celui-ci entraine du gaz carbonique, mais pas d'ammoniaque. En
analysant le purin, avant et aprésle p e del'air; on trouve que la pro-
portion d'azote est restée | nvariable, tandis qu'au contraire la quantité de
?az carbonique a augmenté. C'est que la matiére organique contenue dans

e purin se brdle constamment et le gaz carbonlque produit empéche abso-

lument le dégagement de I'ammoni yiln Iy adonc pas de perte d'azote.

Pour empécher les pertes d'azote, or e fumier est en tas, un grand

nombre d'agronomes ont recommandé |ncorporer au fumier du ,
du sulfate defer, dela chaux, etc. Toutes ces matiéres sont plutot -
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: elles diminuent I'alcalinité de la masse, et par suite |I'action des
ferments ; dans tous les cas, elles sont inutiles, puisqu'il suffit, nous I'avons
vu plus haut, d'activer les fermentations par des arrosages pour avoir du
gaz carbonique empéchant |es pertes d'ammoniague.

Disposition du fumier en tas. — Le dépot de fumier comprend deux
Partles distinctes : I'une réservée alapartie solide plate forme ou fosse),

‘autre destinée au purin (citerne) [fig. 230342305 .

Emplacement réservé aux tas de fumier. — Abadie, I'évacuation
des urines par I'écoulement naturel indigque de suite que I' empl acement
réservé au dépot du fumier ne devra pas étre & un niveau supérieur a
celui du sol du logement des animaux. Le fumier pailleux est enlevé an
moyen de brouettes, de , de wagonnets, suivant la quantité a extraire
et ladistance du transport. Le ‘couloir de servi ce, dont nous avons dé§ja

FIG. 2303. — Plate-forme afumier concave avec rigole centrale.
(Vue en coupe et en plan.)

Parle apropos des écuries et étables, facilite beaucoup la manutention dans
'intérieur des batiments.

Le dépdt de fumier ( ) doit étre aussi central que possible par
rapport aux différents logements des animaux, et si toute latitude regne de
ce coté, on devrale rapprocher du local fournissant Iapl us grande quan-
tité de fumler extrait dans la plus courte perlode D'un autre c6té, le
fumier dégage tOUJ ours une certaine odeur, et c'est un lieu de prédilection

. 2304. _ Plate forme afumier convexe avec rigole sur les cotés.

pour les mouches et les moustiques ; on ferabien de le placer a une cer-
taine distance des batiments habités.

L'emplacement destiné a recevoir le fumier devra étre de grandes dimen-
sions, pour plusieurs raisons : par exemple, lafaible hauteur (2 métres) que
I'on ne peut dépasser dans I'amoncellement du fumier; la nécessité de faire
?I usieurs compartiments, pour éviter de méler le fumier frais et le fumier

t, augmente encore la surface exigée. L'accesde la devant étre

FIG. 2305. — Plate-forme concave bétonnée avec
écoulement du purin dans une fosse d'ai sances.

A. Fumier ; F. Fosse; E. Latrines: D. Purin.

facile sur toutes ses faces, non seulement pour les petits véhicules appor-
tant le fumier des écuries, mais aussi pour les charrettes venant charger
au moment du transport des eng?rals aux champs, il sera nécessaire de
choisir un endroit desservi par de larges dégagements.

Au point de vue « topographique », le depot de fumier, tout en étant
plus bas que les logements des animalix,” ne doit recevoir aucune des
eaux venant des parties supérieures, et, enfln au point de vue hygiénique,
les infiltrations de purin qui pourrai ent se produwe ne devront jamais
risquer de contaminer |les sources, mareﬁ fosses et puitsvoisins. V. EAU.

Dimensions. — Les dimensions (longueur et largeur) de la se
calculent lorsgu'on connéit le nombre des animaux de laferme, le poids
deslitiéres et le nombre de fois ?ue I'on enléve les fumiers du dépot
dans I'année. On a donné des coefficients destinés a fournir le poids du
fumier en fonction du nombre des animaux ; mais |es résultats sont peu
exacts, acause de lavariété des litieres et de la nourriture dans les
dlfferentes exploitations ; ladensité du fumier est aussi trés variable.

D'aprés , on peut admettre une surface de 100 kilogrammes
de poids vif des animaux de la ferme, le fumier enlevé qu'une
fois par an.

Disposition. — Le fumier peut étre dispose soit sur une plate-forme au
niveau du sol, soit dans une fosse creusée dans laterre. On étudie en agri-
cultureles avantag&s et les inconvénients de ces deux dispositifs au point
de vue des réactions chimiques internes et de la fermentation du fumier.
En ce qui concerne la construction du dépot et la manutention du fumier,
on peut établir la comparaison suivante entre les deux procédes. Les pl ates-
formes ont I'avantage de colter peu comme frais de premier établissement
et d'entretien ; la circulation des véhicules est facile autour ; le fumier peut
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senlever par tranches verticales mélangeant les différentes couches, et se
charger facilement sur les voitures. Comme inconvénients, on reproche au
tas de fumier cf@(i?er un tassement bien réparti et des bords bien faits,
pour éviter un éboulement.

Les fosses ont I'avantage de ne nécessiter aucun soin ultérieur du fumier,
sauf des arrosages, qui sont cependant moins nécessaires que dans les tas.

FIG. 2306. — Fosse afumier et citerne
apurin.

Les inconvénients sont les suivants : frais considérables d'établissement
(déblais, magonnerie, enduits intérieurs), dangers de chute dans les fosses
non remplies, chargement des véhicules présentant de nombreuses diffi-
cultés et enlévement du fumier par couches horizontales. Enfin, la citerne
apurin sera plus profonde c#ue celle nécessitée par la plate-forme.
Plate-forme. — La plate-forme afumier consiste en une aire étanche sur
laquelle on entasse les fumiers au fur et a mesure qu'on les extrait des loge-

FIG. 2307. — Fosse mixte.

. Cette aire étanche doit présenter une certaine pente aboutissant a

des rigoles qui aménent dans une citerne le purin qui ségoutte du fumier.
Le profil de la plate-forme peut étre convexe Czfl e. 2304) ou concave

(fig. 2305) ; celui-ci, ne nécessitant qu'une seule rigole, doit étre préféré.
L'aire est bétonnée ou pavée avec rejointoiement de mortier hydraulique.
La plate-forme sera établie sur un sol bien tassé dominant |égerement le
reste du terrain, pour éviter I'invasion des eaux de pluie; il est bon de
limiter la surface par une bordure en pierre ou par un pavage soigné, de
facon a éviter toute déformation et toute fissure de la surface. Si I'on tient
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aconserver le tas de fumier en bon état, on peut I'entourer d'une barriere
volante au moyen d'une poutre horizontal e supportée par des étriers, fixés
ades piquets verticaux.

Fosse. — Lafosse alaméme destination que la plate-forme ; la profon-
deur moyenne est de 1Im,50 (. 2306(?. L'excavation prati guée dans |e sol
est latéralement par des murs de souténement qui dépassent le sol
de environ. Le fond est pavé ou bétonné, de fagon a présenter une
pente vers laciterne a purin ; bien entendu, toutes les parois doivent
étanchées par un enduit de mortier hydraulique.

Parfois le profil delafosse est triangulaire, I'un des cotés ayant une pente
de 8 410 centimétres par métre, de fagon a permettre aux véhicules de
descendre dans lafosse. Ce dispositif se rapproche d'un type mixte qui
tient alafois delafosse et de laplate-forme . 2307).

Citerne a purin. — Laciterne a purin doit étre annexée atout dépot de
fumier. Elle est destinée arecueillir les eaux ménageéres venant des loge-
ments ou le purin qui ségoutte de la masse du fumier. Le liquide, saccu-
mulant dans la citerne, permet
d'effectuer les arrosages néces-
saires alabonne
du fumier.

On ne doit faire qu'une seule ci-
terne a purin, méme sil existe plu
sieurstasde fumier (. 2307 et
2309), a cause des frais gu'entrai-
nent  construction et l'installa-
tion de la pompe destinée aux
arrosages ; pour faciliter cette der-
niére opération, on placeralaci-
terne a purin en un point aussi
central que possible par rapport
aux difféerents tas de fumier. La
capacité de la citerne doit étre environ de 1 métre cube par téte
bétail ; I'excés du purin sera, suivant le cas, conduit réservoir
pour servir aux irrigations ou répandu directement sur les terres cultivées.

Laforme cylindrique serait a conseiller ; mais, en raison des difficultés
d'exécution, il est préférable d'employer une citerne a section rectangu-
laire. La profondeur ne doit pas dépasser 2 a 3 metres, afin de diminuer le

nectéagar I'élévation du. purin. Une largeur inférieure a 2 métres
procure une notable économie dans la fermeture de la citerne, que I'on fait
ordinairement avec un plancher de madriers. Les citernes voUtées sont
commodes; on peut les placer directement sous les plates-formes afumier :
mais leur construction codte cher. Si I'on ne dispose pas de capitaux suffi-
sants, on placerala citerne a coté des tas de fumier, comme I'indique la
figure 2305,1a fermeture étant constituée par des madriers juxtaposés. Ce
dernier dispositif est & le cas des fosses afumier.

La construction de la citerne est identique a celle des fosses d'aisances ;
le bassin de réception sera al'aplomb de la charpente supportant la
pompe a purin. La citerne devra étre vidée, nettoyée et réparee au moins
une fois par an. Il sera prudent, si elle n'est pas couverte, de |'entourer
d'une barriére pour prévenir les chutes.

Importance du fumier perdu. — Nous venons d'indiquer les précau-
tions a prendre pour éviter les pertes du fumier. Ces pertes, dues alané
gligence des cultivateurs, sont enormes. D'aprés M. Dumont, « une vache
produit en moyenne, par jour, 10 litres de purin, soit, pour 15 vaches et
par an, tout de 55 tonnes ; de quoi fumer 2 & 3 hectares de prairies ».
L e fourrage supplémentaire obtenu avec |e purin permettra de nourrir
deux tétes de betail en plus, d'obtenir plus de profit et plus de fumier
encore. Toutes les améliorations culturales se tiennent. Avec cette maniére
defaire, lesterres mieux fumées rapporteront davantage de céréales ou
deracines : |e bénéfice augmentera.

On acalculé gu'en laissant perdre la moitié des urines et du purin
d'une vacherie de trente vaches, un cultivateur peu soigneux perd annuel-

. 2308. — Plate-forme a fumier double.

FIG. 2309. — Fosse afumier double, plan et coupes suivant A B, CD, EF.
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FIG. 2310. - Fumier mal tenu. Installé au milieu de la cour de ferme, il est (;Parpllle par les volailles. Exposé en grande partie au soleil et alapluie, il perd de savaleur.’
Le purin s'écoule en flagques malodorantes au lieu d'étre recueilli dans une citerne.

prés de 800 francs, sans compter le profit supplémentaire qu'on Composition du fumier. - Laqualitéet la quantlte de fumier dépendent
peut escompter de cet engrais employe rationnellement. de laqualité et de la quantité des aliments qu'on donne aux animaux qui
M. acalculeé que lavaleur totale des fumiers produits en le produisent. Ainsi que le fait remarquer , uneriche nourriture

France. chagque année, représente environ 3 milliards de francs et que atoujours pour conse-
prés de la moitié de cet énorme capital est perdu. Assurément, il y ade  quence laproduction d'un
grosses pertes par fermentation qu'il est difficile d'éviter, mais qu'on peut riche fumier. Le cultiva-
restreindre, dans une large mesure, par |les soins donnés au tas de teur qui donne & ses ani-
fumier. maux beaucoup de four-

I11. Utilisation du fumier. - Estimation du fumier produit par une  rages concentrés, des
exploitation. - D'aprés Girardin, le poids du fumier produit par an est tourteaux, des sons, des
égal avingt-cing fois le poids du bétail entretenu dans laferme. En graines, n'en ressent pas

admettant que le métre cube de fumier & demi consommeé pése 600 kilo- seulement I'influence fa-
grammes, le volume du fumier en tas serait de trente fois le poids des vorable dans sa produc-
animaux. D'aprés , On peut considérer que le poids du fumier que  tion animale, il voit en-

I'on doit obtenir des animaux de laferme est approximativement égal ala core cette action bienfai-
moitié de la substance riche des fourrages, augmentée de la matiére riche sante se manifester dans

deslitiéres et multipliée par 3. D'aprés et , il faut addi- ses récoltes, car I'animal  FIG. 2311, — Composition du f.Umi?r suivant quil est frais,
tionner la matiére riche des fourrages et des litiéres et multiplier cette ~ n'extrait environ qu'un consommeé ou trés consommé, d'aprés E. Wolff (pour 1000).
somme par les fadeurs suivants, selon les animaux : cingquiéme de |'azote et

du phosphore des aliments, auxquels il donne dix fois plus de valeur en
les convertissant en viande et en lait, tandis que les quatre autres cin-
quiémes se retrouveront dans les d§jections. Les déjections des animaux

bien nourris sont deux fois plus riches en azote et en phosphore celles
des sujets qui regoivent une maigre alimentation. il suit ellesont
une bien plus grande valeur comme engrais.
Chevaux 140 130 Fumier de cheval.- Il entre facilement agueux ;
Boaufe de travail 160 150 il séchauffe beaucoup ; dela son emploi par les marajchers pour les couches.
Vaches 230 230 D'aprés différents expérimentateurs, sa composition est la suivante :
Moutons. 1,30 1,20
Porcs. 2,50 2,50 .
MOYENNE oo 1,82 180 EAU MQ@EH?E M ph(];ﬂoDrfque POTASSE
Pour 100. | Pour 100. | Pour Pour 100. Pour 100.

Toutes ces méthodes donnent des résultats sensiblement égaux. Pour

obtenir le volume probable du fumier en connaissant le poids, il faut dé- Boussingault.... 6r4 | 326 | 0670 0,23 0.72
i b N - : Wolff . 71,3 28,7 | 0,580 0,28 0,53
terminer quel est le poids du métre cube. Ce poids varie beaucoup avec ot Girard (omnibus) . 649 351 | 0480 032 081
I'origine du fumier, son état de décomposition et son tassement. D'aprés (troupe) | 573 427 | 0440 0.29 056
Boussingault, il serait : ( feuilles) » » 0,519 0,17 0,26
Fumier frais trés pailleux alasortie des étables. 300 2400 Kkg. le metre cube (tourbe). .. ’ 0,680 023 0.55
(sciure) . . 0,490 0,15 0,31
- sorti depuis peu, mais bien tassé 700 -
- demi-consommé trés humide, tasséenfosse. ~ 800 -
‘tres consommé, humide, fortement comprimé... 900 ... - Fumier de mouton. - Comme le fumier de cheval, il est peu aqueux et
D'aprés E. Wolff (. 2311) : fermente rapidement en produisant beaucoup de chaleur. Il sert aussi a
Fumier gras de boeuf 702 kg. le métre cube. édifier les couches chaudes. Sacomposition est la suivante :
- frais de boeuf 580 - —
- grasdecheval 465 - - MATIERE
- &s huit j i 371 - - :
- (fi%cshggilheggs huit jours de fermentation 35 - ~ EAU ) &2TE | phosphorique. | PUASSE
- de bétes a cornes bien fermenté 750 - - -
D'apres , On se rapproche beaucoup de la vérité en admettant que Boussingavlt Pogrl 120. Po::é iloa Po(t)xr8 1200 Poajrz iooA Po(l)JrZ :Lloo.
le poids du métre cube de fumier mixte de ferme frais est de 500 kilo- JELLE- 646 | 354 | 083 023 023
grammes* |e poids du métre cube de ce méme fumier convenablement con- 66,8 332 0,64 0,40 0,40

sommé, 800 kilogrammes.
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Fumier des bétes bovines. - |1 est plus aqueux et fermente moins rapi-
dement que le fumier de cheval et le fumier de mouton. Sa composition est
lasuivante :
EAU AZOTE | hosphorique, | POTASSE
Pour .| Pour 100. | Pour 105 Pour 100. Pour 100.
Boussingault .. 81,8 18,2 0,34 0,13 0,35
Wolff .. 77,5 22,5 0,34 0,16 0,40
et Girard... 69,0 31,0 0,57 0,26 0,88
Fumier de porc. - Sacomposition est la suivante :
MATIERE ACIDE
EAU sche | AZOTE | v | POTASE
Pour 100. | Pour 100. | Pour 100.| Pour 100. | Pour 100.
72,8 27,2 0,78 0,20 0,69
72,4 27,6 0,45 0,19 0,60

Remarquons que le fumier de cheval et le fumier de mouton sont plus
riches en azote, en acide phosphorique et en potasse que le fumier des
bétes bovines et le fumier de porc (fig. 2313). Ils fermentent également
plus rapidement et avec plus d'intensité ; on les désigne souvent sous le

FIG. 2312. - Composition pour 1000 du fumier de cheval, de vache, de mouton, de porc
(moyenne des résultats obtenus par Boussingauilt, Wolff, et Girard).

nom de fumiers chauds, alors que lesfumiers de vache et de porc sont
appelésfumiers

A laferme, on sépare trés rarement les fumiers des divers genres d'ani-
maux, excepté le fumier de mouton. Les fumiers des autres animaux sont
mélangés ala et constituent le fumier de ferme proprement dit.
Lacomposition de ce fumier mixte (fig. 2313) est trés variable ; néan-
moins, atitre d'indication, nous donnons la série d'anal yses suivantes

MATIERE ACIDE

EAU : AZOTE phosphorique. POTASSE
D'aprés Boussingault : Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. Pour 100 Pour 100.
Ferme anglaiSe. «....cooeeeeeernerneereeeens 65,0 35,0 0,63 0,78 »
Grignon 70,5 29,5 0,72 0,61 »

79,3 20,7 0,41 0,20 0,52

83,0 17,0 0,35 0,26 0,97
Ferme de Nancy 72,2 27,8 0,50 0,71 ,
D'aprés 76,0 24,0 0,64 0,23 0,32
D'apres

73,0 27,0 0,32 0,39 0,82
Huit fumiers suisses 78,5 215 0,38 0,22 0,51
D'aprés Wolff
Fumier frais 75,0 25,0 0,39 0,18 0,45
Consommé 75,0 25,0 0,50 0,26 0,53
Trés consomm 79,0 21,0 0,58 0,30 0,50
D'aprés Aubin :
Moyenne de onze analyses................ » » 0,65 0,55 0,73

En résumé, 1 000 kilogrammes de fumier renferment environ, d'aprées les
résultats des analyses indiquées ci-dessus :

Azote
Acide phosphorique
Potasse

Le fumier peut donc étre considéré comme un engrais complet, c'est-
a-dire comme engrais renfermant les principaux é éments fertilisants néces-
saires ala nourriture des plantes.

Composition du purin. - Le purin aune grande importance, parce qu'il
est riche en principes fertilisants solubles, facilement assimilables par les
plantes. |1 est formé en partie par |es urines mélangées des animaux et par
les eaux pluviales qui tombent sur les tas de fumier.

D'aprés , le purin ala composition suivante (par litre) :
MAXIMUM MINIMUM
Gr. Gr.
Azote. 1,34 0,26
Acide phosphorique ... 0,51 0,03
Potasse 3,55 1,98
D'aprés Wolff, un litre de purin renferme
Gr
Azote 15
Acide phosphorique. 0,1
Potasse 4.9

Le purin, comme les urines, est donc surtout riche en azote et en potasse;
il sy forme aussi de I'ammoniague (fig. 2314) ; il ne contient que des traces
d'acide phosphorique.

716

Emploi du fumier. - Laquantité de fumier aemployer par hectare
dépend de la nature plus ou moins exigeante de la plante a cultiver et de
larichesse du sol.

L es terres |égéres demandent une fumure plus faible, mais plus souvent
répétée que ne l'exigent les fortes.

« Dans I'Est, on considére trop souvent, comme une forte fumure, I'emploi
de 30 000 a 35 000 kilogrammes de fumier al'hectare - dans|'Ouest, on croit
bien faire les choses lorsqu'on emploie 25 000 & 30 000 kilogrammes ; dans
le Midi, c'est bien pis encore : on estime que 20 000 a 25 000 kilogrammes
suffisent largement aux exigences d'un assolement. Dans |les bonnes exploi-
tations des environs de Paris, de la Beauce et de la Brie, on se rapproche
de lanormale, avec des fumures de 50 000 kilogrammes. On ne fume réel-
lement bien que dans le région du Nord ; 13, I'emploi de 50 000 a 60000 -

FIG. 2315. - Quantité
d'éléments fertilisants
apportés par une dose

le de 40000 kg.
de fumier (d'aprés

. 2313. - Composition des
fumiers mixtes de ferme
(pour 1000) [moyenne des ré-

obtenus par - 2314. - -
du purin, d'a-
Wolff.

E. Wolff, Aubin]. prés

est courant ; les fumures de 70 000 & 80 000 kilogrammes ne sont
pas |'exception, et parfois - rarement, il est vrai - on atteint et dépasse
100 000 kilogrammes a I'hectare. Aussi, les rendements sont-ils proportionnels
aux sacrifices consentis. Le blé rend couramment, dans le Midi, 10 & 12 hec-
tolitres al'hectare ; dans|'Ouest, 15 a17; dans|'Est, 18 a 20; dans la
Beauce et laBrie, 20 225 ; dans e Nord, 25 a30.

On se fait une idée nette de I'insuffisance des fumures, en étudiant |a
quantité d'éléments fertilisants enlevés par les plantes d'un assolement.
Prenons comme type un assolement de quatre ans et supposons gu'on en
obtienne les bonnes récoltes suivantes : pommes de terre, 300 quintaux a
I'hectare et les fanes correspondantes ; blé, 30 hectolitres de et paille
proportionnelle ; avoine, 50 hectolitres de grain et paille ; , 600 kilo-
grammes de foin. Voici, d'aprés , les principes fertilisants enlevés
au sol par ces récoltes :

- - ACIDE
DESIGNATION DESRECOLTES AZOTE phasphorique POTASSE CHAUX
Kg. Kg. Kg. Kg.

Pommes deterre.......ovnenenns 151,50 56,25 128,30
Blé. 90,00 57,00 T12,50 45,76
Avoine 126,00 79,00 129,00 38,09
Trefle 82,00 39,50 136,00 179,00
TOTAUX 449,50 231,75 651,25 391,15

Pour étre juste, nous devons faire deux restrictions : les |égumineuses
tirent la majeure partie de leur azote de I'atmosphére ; nous avons admis
ici que letiers (82 kilogrammes) vient du sol ; de méme les racines ne sont
jamais cultivées sur latotalité de la premiére sole, de sorte que les préléve-
ments de potasse sont excessifs. N'empéche qu'une fumure de 30 000 kilo-
grammes al'hectare, d'un fumier contenant 3 pour 1 000 d'acide phospho-
rique, 4 pour 1 000 d'azote et 5 pour 1 000 de potasse, n‘apporte au sol que :

90 kilogrammes d'acide phosphorique ;
120 d'azote ;
150 de potasse.

Avec une fumure semblable, il est donc tout afait déraisonnable de pré-
tendre aux rendements que nous avons signal és (d'aprés Dumont). Pour
les obtenir, il faudrait employer, en sus, des engrals complémentaires.

D'aprés , on doit considérer, pour une rotation de quatre ans et
dans la grande majorité des cas, qu'une dose de 40 000 kilogrammes de
fumier constitue une fumure convenable (fig. 2315). Une telle quantité de
fumier apporte au sol :

Azote 234 kilogrammes
Acide phosphorique 160.. —
Potasse 240. —

Nous estimons que cette fumure, ainsi que nous I'avons vu plus haut, est
insuffisante. Dans bien des cas il est nécessaire de la compl éter par un
apport d'engrais chimiques.

Insuffisance du fumier pour corriger les défauts des sols ou méme main-
tenir leur fertilité. - Pour beaucoup de cultivateurs, le fumier est le meil-
leur des engrais ; ils n'en connaissent pas d'autre : il peut et doit suffire
dans toutes les situations. C'est un excellent engrais, maisil présente les
inconvénients suivants :

1° Le fumier ne peut corriger les défauts du sol. - « Lefumier est
I'image du sol ; il en refléte toutes les qualités et tous les défauts. Dans un
sol pauvre en acide phosphorique, les fourrages seront pauvres en cet €l é-
ment et les animaux qui consommeront ces fourrages donneront un fumier
pauvre en acide phosphorique. Le fumier n'apporte donc pas au sol ce qui
lui manque, et c'est tourner dans un cercle vicieux que de vouloir amélio-
rer un terrain donné avec les fumiers qu'il a contribué a produire.

Il'y aen France, d'aprés , 40 millions d'hectares de terres incom-
plétes, dont 3 millions manguent surtout de potasse et dont 37 millions sont
trop pauvres en acide phosphorique pour que I'on puisse songer aleur
appliquer les assolements intensifs qui sont considérés comme I'idéal de
I'agriculture. » Sur les 37 millions cités, 28 sont aussi pauvres en chaux
qu'en acide phosphorique. De ceci il résulte que les trois quarts environ
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du sol frangais manquent d'acide phosphorique et que plus de la moitié
sont également pauvres en chaux. On ne pourra donc tirer un parti réelle-
ment lucratif de tels sols qu'en leur appliquant les éléments manquent.

2° Le fumier est insuffisant pour maintenir la fertilité desterres. —
« Pour qu'un fumier rende au sol tout ce que les récoltes lui ont enlevé,
il faudrait que tous les fourrages, tous les grains, tout le Ialtage tout le
bétail produit &laferme soient consommés sur place et encore quil n'y ait
pas de perte dans la conservation des fumiers. Mais il n'en va pas ainsi
danslapratique : le blé est conduit au moulin, la betterave alasucrerie,
lecolzaal'huilerie, lelait alaville, le bétail al abattoir, etc. Les causes
d'exportation des principes ferti lisants sont donc trés nombreuses. On ju-
gera de leur importance par le tableau suivant :

UN BEUF DE 1000 kg. | * 1000kg. DE BLE 1000kg.
FERTILISANTS DE POMMES DE TERRE
renferme renferment renferment
Kg. Kg Kg.
Azote 26,60 20,80 4,40
Acide phosphorique............ 18,67 16,00 3,20
Potasse. 1,70 10,40 11,60
ChauX. ..o 20,00 1,00 0,60

Puisque le fumier ne peut corriger les défauts du sol, ni méme main-
tenir safertilité, il doit ére complété par un apport d'engrais complémen-
tairesappelés engrais chimiques. V. ENGRAIS &l FUMURES,

C'est 1 emploi d'une dose moyenne de fumier, comJ)I étée par des engrais
chi mlqlu% appropriés, qui permet d'obtenir les rendements les meilleurs
et les plus économiques.

du fumier. - D'aprés , pour I'enlévement du fumier
du tas, on doit opérer par tranches verticales de 50 a 80 centimétres de
large sur la hauteur du tas. On emploie pour couper le fumier un couteau
analo ue au coupe-foin. Un ouvrier peut charger de 1 000 a1 200 kilogram-
e fumier par heure. En opérant ainsi par tranches, chague voiture

de fumier forme une masse homogene.

Le transport du fumier, d'apres , doit sopérer de la maniére sui-
vante, pour éviter les pert&s de temps : I'une des voitures est chargéela
veille, afin qu'elle soit préte a étre conduite le lendemain matin ; le conduc-
teur attelle immédiatement son attelage sur ce véhicule et le conduit sur le
champ ou le fumier doit étre aﬂpl iqué; a peine cette voiture est-elle dépla-
cée que les chargeurs approchent du tas ou de la fosse une voiture vide
gu'ils sempressent de charger. Dés que le est de retour du
champ, il dételle Ieﬁanlmaux et les attelle immédiatement ala voiture
chargee. Aussitot que cette derniére a quitté les bords de lafosse ou de la
plate-forme, les chargeurs emplissent lavoiture qui vient de revenir a
vide. ladistance a parcourir est grande, on emploie deux attelages
et trois voitures. Alorsil y atoujours une voiture en déchargement, une
autre qui vaou revient ; latroisieme est celle que I'on pendant
I'aller et le retour des autres.

Le conducteur, arrive, décharge sa voiture de maniére aformer des
fumerons égaux ( flg 2316) espaces de 7 meétres environ les uns des autres.
Si lafumure comporte I'emploi de 20000 kilogrammes de fumier al'hectare,
par exemple, le fumier pesant 700 kilogrammes le meétre cube, le volume a
transporter sera de 30 Métres cubes environ, ou de quinze voiture chargées
a2 metres. Chaque fumeron devant couvrir 49 metres carrés, il y en aura
200 environ par hectare.

Chacun d'eux devra donc étre constitué par 1 hectolitre et demi de fumier
et chague voiture de 2 métres cubes en fournira 13.

« Il ne faut pas conduire le fumier sur les terres longtemps al'avance,
ni surtout I'y laisser s§ourner en fumerons, car dans ces petits tas la
fermentation est trésinégale et trés rapide ; la chaleur sy développe, vola-
tilise les sels ammoniacaux ; par lapluie, une grande quantité de matiéres
solubles est entrainée dans qui coule alasurface du sole Le dessous
des fumerons est saturé de purin, et le petit tas n'est plus résidu
pailleux. Vous aurez beau ler andre uniformément, la récolte sera tou-
Joursinégale. Vous n'aurez pas le rendement dans la pI us grande partie du
champ. De plus, laou était le fumeron, larécolte versera.

« Il faut prendre pour régle absolue de repandre lefumier ( fig. 2317)
aussitot son arrivée au champ. 1l est bon de I'enterrer aussitot que possible
ﬂar un labour. Pour que I'en ouissement soit régulier, il faut ou bien qu'un

omme suive la charrue avec une fourche pour faire tomber le fumier au
fonds de laraie, ou bien que la charrue soit pourvue d'un en fouisseur (V,ce
mot). Le fumier enfoui ne perd plus les produits de sa décom-
position sont fixés par les particul es terreuses et absorbés energ%lquement »

Utilisation rationnelle du fumier. - On doit appliquer les fumiers aux
plantes sarclées et industrielles (pommes de terre, betteraves, etc.) et non

aux céréales : 1° parce que celles-lane craignent pasla verse; 2° parce
qu 'elles demandent des binages qui font disparaitre les plantes adventices

es mauvaises herbes, comme les appelle le cultivateur) provenant des
graines apportées par le fumier.

Dansles terreslégeres il y aavantage aemployer le fumier a demi
consommé. Dansles terresfortes il est préférable d'utiliser les fumiers
pailleux frais, pour que dans ces terres compactes ces fumiers divisent le
sol et permettent la pénétration de I'air pour faciliter lanitrification.

Il ne faut pas enfouir le fumier trop profondément. Pour les plantes a
racines profondes, il faut I'enterrer & une plus grande profondeur que pour
celles qui ont des racines superficielles.

Le fumier en couverture. - Nous venons de voir qu'il faut enfouir le
fumier aussitot apres |'épandage, afin d'éviter des pertes. Dans certains cas
cependant les cultivateurs emploient le fumier en couverture, cest-a-dire
non enfoui, sur des récoltes en végétation, D'ap , ce procédé n'est
pas recommandabl e, surtout aujourd'hui ot I'on possede des engrais pulvé-
rulents trés assmilables qui peuvent, dans ce but, remplacer avantageuse-
ment le fumier. Des essais nombreux faits comparativement avec le fumier
mis en couverture et le fumier enfoui ont montré trés nettement que les
fumures en couvertures sont arejeter.

Cependant, dit , « dans' le jardinage, on a souvent recours aux
paillis ou fumures en couverture ». L es avantages de cette pratique sont
Indéniables et M. a démontré combien est importante leur action
sur la précocité du sol. Mais, ainsi qu'il ressort de ces expériences en sols
couverts, c'est surtout par I' isolement du sol et le ralentissement de

qui en est la conséquence, ainsi que par le maintien de |'état
d'ameublissement de |a couche superficielle du terrain, que cette méthode
est efficace.

En effet, on obtient des résultats presque aussi avantageux avec des cou-
vertures metalllqu&s, avec des planches et du papier parcheming, qu'avec
un paillis de fumier. « Nous avons nous-méme obtenu des résultats trés
importants avec une couverture de sciure de bois blanc dans la culture des
céréales. »

Durée de I'action du fumier. - L'azote organique que renferme le fumier
n'est pas directement assimilable par les plantes; il faut gu'il subisse une
nitrification plus ou moins lente pour transformé en azote nitrique.
L 'expérience culturale montre que la dose de fumier que nous avons

(40000 kilogrammes aI'hectare pour quatre ans, complétée par un ap-
port d'engrais chimiques) fait bien sentir son effet pendant prés de quatre ans.
Ainsi que le fait remarquer , « il faut donc considerer le fumier comme
un engrais précieux, car son actlon trés sensible immédiatement aprés

I'épandage, est, de pI us, durable. Il n'épuise pas en une seule saison toute
son action, mais, au contraire, il accumule dans la terre des réserves wa
ne seront absorbées par les plants que successivement. C'est pourguoi les
cultivateurs diligents ont soin de maintenir dans leurs sols ces
importantes, désignent sous les noms d'engraisenterre, vieille
ou VEilleforce; c'est aussi laraison pour laguelle on dénomme
les sols ainsi enrichis terres grasses ».

. — Emplacement destiné arecevoir et conserver lesfumiers

et les purins.

La doit remplir les conditions suivantes :

:fL° Répondre aux besoins de |'exploitation comme dimensions, situation
et forme;

20 autant que possible les pertes de matiéres fertilisantes ;

3° Concilier les intéréts de I'agriculture avec les prescriptions ‘del’ hy-
giéne et en particulier éviter toute pollution des nappes souterraines.

ESRACE NECESSAIRE
POIDS VOLUM_E Tasde2 de hauteur, enlevé
DESIGNATION du fumier | du Tumier
. produit
produit par an. par as. a 112
| par ai.
Kg. m. c. m. qg. m. g. m. q.
Cheval ... 9 800 14 3,50 7,80 2,20
detravail . 11 200 16 4,00 3,20 2,70
Boeuf al'engrais.. 25 200 36 9,00 7,20 6,00
Vache en stabulation 11 280 16 4,00 3,20 2,70
Porc 1400 2 0,50 0,40 0,30
560 0,8 0,20 0,16 0,13

On cherche a établir la le plus prés possible des écuries et étables,
afin de diminuer la distance de transport et par suite réduire la
. Par rapport aux bétiments d'habitation, elle doit étre placée de
maniére 3 .ce qu'elle ne puisse nuire al'hygiéne generale par ses exhalaisons.
Il est d'ailleurs interdit par les réglements d'hygiéne de mettre les places
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afumier et les fosses a purin en bordure de la voie publique ou adossées
aux habitations. V. FERME.

Laformedela est généralement carrée ou rectangulaire, suivant
I'emplacement dont on dispose.

Ses dimensions dépendent de |a popul ation animal e entretenue sur |'ex-
ploitation, de la nature des litiéres, du mode d'alimentation, etc.

Dans une exploitation moyenne, on peut admettre |les chiffres ci-dessous,
lalitiére étant constituée uniquement par de la paille. La quantité de purin
dépend de la nature de lalitiére et de I'alimentation. On peut compter
1 métre cube de purin par cheval et par an; 3 métres cubes par vache
ou boeuf ; 5 par porc.

Une partie du purin étant retenue par le fumier, on se contente de donner
alafosse un demi-métre cube par téte de cheval ou de gros bétail. Si I'on
donne alafois une profondeur utile de , sa surface peut encore étre
estimée au 1/30 de la surface totale de la .

La doit étre établie de maniére a éviter les pertes de matiéres
fertilisantes. L es causes principal es de pertes sont le manque d'étanchéité
delafosse afumier, lelavage par les eaux pluviales et |les pertes d'ammo-
niaque par évaporation. Pour éviter ,la doit étre : i -

;a des eaux de ruissellement ; munie d'une citerne a purin étanche.

Pour soustraire le fumier al'action des pluies, on donne au tas le plus
de hauteur possible ; cependant il est difficile de dépasser 2 métres. Dans
certaines régions, les fumiers sont abrités de la pluie et du soleil par une
toiture. 1l est plus simple et plus économique de planter autour de la Lu-
miére des arbres a croissance rapide et afeuillage épais. On les plante a
une certaine , car leurs racines, en prenant de I'extension, pour-
raient détériorer les murs et pavages. On alongtemps discuté la valeur re-
lative de lafosse et de la plate-forme afumier ; cette derniére est préfé-
rable, parce que moins colteuse et plus facile d'acces.

La plate-forme est constituée par une aire imperméabl e, disposée avec
des pentes convenables pour laisser écouler les liquides verslafosse a
purin. Sa surface est calculée d'aprés | es données du tableau ci-dessus. Elle
peut étre formée d'une seule aire avec fosse a purin sur un des bords
ou de deux aires séparées par un passage pavé avec fosse & purin centrale
(fig. 2302 22308). V. FUMIER.

Fumigation: _ Production de vapeurs, de fumées antiseptiques, dans
le but de désinfecter un local et d'y détruire les germes nocifs.

Lorsqu'il sagit de désinfecter un , cave, poulailler, -

, €tc.), on utilise la vapeur de soufre (30 a50 gr. par métre cubg)l es
vapeurs nitreuses, le chlore, le formol, etc., qu'on laisse agir dans le local
dos, pendant 24 ou 48 heures ; ces fumigations compl étent généralement
I'action des lavages ou des badigeonnages. V. DESINFECTION.

Maisil peut arriver aussi que les fumigations s'appliquent aux animaux
eux-mémes et soient exécutées dans un but thérapeutique (animaux atteints
d'affections des voies respiratoires). En ce cas, ce sont des fumigations
émollientes, bal samiques, antiseptiques (ordonnées par le vétérinaire), et
qui sobtiennent par 1 évaporation de médicaments volatils, le plus souvent
par le mélange de ceux-ci avec de I'eau bouillante : c'est ainsi qu'on emploie
I'essence de térébenthine, I'acide phénique, le crésyl, la créosote, |I'euca-
lyptol, etc., en général araison de 10 & 25 pour 1 000 d'eau bouillante ; les
fumigations ont lieu dans le local ou les malades ont été isolés.

Fumigéne. Nom donné & des mélanges de produits susceptibles de
fournir, par combustion, des fumeées abondantes et épaisses, et que l'on
utilise principalement pour abriter les végétaux contre les gel ées printa-
niéres. V. NUAGES ARTIFICIELS.

Fumure. — Ensemble des engrais (fumier ou engrais chimiques) que
I'on enfouit dans le sol pour une culture déterminée. V. FERTILITE.

L es plantes ont besoin d'aliments pour vivre. Ces aliments sont I'azote,
I'acide phosphorique, |a potasse, la chaux, la magnésie, etc.

Tous ces aliments sont indispensables ; mais, parmi eux, les plus -

au point de vue pratique sont : |'azote, phosphorique et la
potasse. Quant aux autres aliments, ils existent en quantités suffisantes
dans les terres pour que I'agriculteur n'ait pas a sen préoccuper. La plante
abesoin de ces trois éléments fertilisants alafois ; si |'un d'eux,
I'azote, fait défaut, les autres (acide phosphorique, potasse) ne ser-
vent presque arien et elle se développe mal (V. ENGRAIS, 1m du minimum).
Lorsque la plante ne trouve pas dans le sol, en quantité suffisante, les
éléments fertilisants nécessaires a son dével oppement, |'agriculteur doit lui
fournir ces é éments sous forme d'engrais, de fumures : fumier, engrais
azotés, engrais phosphatés, engrais potassiques.
fertilisants que les sols. - Lesterresde fertilité
moyenne, et a plus forte raison les terres pauvres cultivées sans engrais,
ne donnent des récoltes médiocres ou insignifiantes.  faut restituer
au sol tous es éléments nutritifs que les récoltes annuelles lui enlévent.
Quand on veut obtenir d'excellentes récoltes, cette restitution ne suffit
pas ; nous avons dit qu'il faut aussi faire des avances. v. ENGRAIS (loi de
restitution). ]

I. Comment on reconnait qu'une terre a besoin de fumures. -1° Par
I'analyse chimique. - Lorsgue I'analyse chimique indique une quantité
d'azote faible, c'est-a-dire considérée comme appartenant a une terre pauvre
(moins de 1 gramme pour 1000), on est certain que cette terre a besoin
d'engrais azote.

L orsque I'analyse indique une quantité d'acide phosphorique faible ou
une quantité de potasse faible (moins de 1 gramme d'acide phosphorique
pour 1 000 et moins de 1 gramme de potasse pour 1000), c'est d'une terre
pauvre qu'il s'agit, et I'on est certain que cette terre a besoin d'engrais
phosphatés ou d'engrais potassiques ; lorsque, au contraire, I'analyse indique
que laterre est suffisamment riche en acide phosphorique ou en potasse,
il n'y aurait pas lieu de se préoccuper d'apporter ces éléments ; mais comme
I'un et I'autre peuvent ne pas étre assimilables, il est toujours prudent
de contrdler les résultats des analyses par des essais directs de culture.

2° Par |'aspect des récoltes. - a) Pour |'azote. - Lorsque les céréales,
par exemple, au printemps, ont une coloration jaunétre, au lieu d'avoir une
belle teinte verte, si les feuilles sont chétives, on peut dans beaucoup de
cas conclure a un manque d'azote. Ces caractéres cependant n'ont pas tou-
jours pour cause un manque d'azote ; ils peuvent étre dus, par exemple, a
une humidité trop grande du sol et du sous-sol, par suite & un manque
d'aération des racines ; ils peuvent étre également dus en partie & un man-
que de potasse, etc.

un e azoté, surtout d'engrais azoté rapide comme le nitrate
de soude, |e sulfate d'ammoniaque, provoque laverse des céréales : les
chaumes deviennent moins rigides, la production abondante des feuilles

718

nuit al'éclairement du pied, et la céréale se couche sur le sol avant lama-
turité. Aussi ne donne-t-on généralement la fumure azotée qu'aux plantes
sarclées précédant larécolte des céréales.

Les engrais azotés, surtout ceux a action rapide, favorisent le dével oppe-
ment des parties foliacées de toutes les plantes. Si le sol manque d'acide
phosphorique et que |I'azote sy trouve en grande quantité, on constate,
pour les récoltes de céréales par exemple, beaucoup de paille et peu de
grains. Aussi les cultivateurs disent quelquefois que les engrais azotés
« poussent ala paille ». Une certaine quantité d'acide phosphorique est
alors nécessaire, pour la production du grain : « I'acide phosphorique est
le correctif del'azote. »

Lorsque les engrais azotés sont employés trop tardivement, ils favori-
sent laformation, chez les plantes, de nouvelles feuilles et de nouvelles
Pousses vertes en retardant la maturité. C'est ainsi que les grains de céréa-

€s ne sont pas encore complétement mars lorsque les grandes sécheresses
arrivent ; ils se desséchent ; cet accident porte le nom d'échaudage. On a
remarqué aussi que les blés qui restent longtemps verts apres la florai son,
par suite de I'emploi tardif d'engrais azotés, sont attaqués plus facilement
par larouille - ce champignon pénétre d'abord dans les feuilles, puis dans
latige et enfin dans les épillets, dont les grains ne peuvent plus marir.

b) Pour |'acide phosphorique. -1l est assez difficile de se rendre compte
de l'insuffisance d'une terre en acide phosphorique par simple examen
des végétaux, sauf pour les céréales.

Lorsque les céréales, tout en présentant une végétation herbacée vigou-
reuse, ont des épis peu fournis avec peu de grain, ou des grains mal venus,
avortés, lorsque le rendement est faible par rapport ala proportion de paille,
on peut en deduire que laterre ne contient pas assez d'acide phosphorique.

Nous savons que |'acide phosphorique est |e correctif de I'azote. Il se
concentre dans les semences; ainsi 1 kilogramme de cet élément suffit pour
laformation de 460 kilogrammes de paille de blé - tandis que cette méme
quantité est nécessaire pour laformation de 125 kilogrammes de grains.

¢) Pour la potasse. - Il est également beaucoup plus difficile de se
rendre compte par |'aspect des récoltes de |a pauvrete du sol en potasse
que de sa pauvreté en azote. On peut néanmoins se servir de certaines
indications qui ne sont pas sans valeur.

Lesrecherches de ont montré que le manque de potasse provo-
que dans les parties végétatives des plantes des modifications assez carac-
téristiques; les feuilles de pommes de terre, du tabac, du sarrasin et de
betteraves se couvrent de taches. Certaines parties bien délimitées, et plus
particuliérement les bords des feuilles, deviennent jaunétres et meurent,
tandis que le reste des feuilles conserve son aspect ordinaire. Les pointes
des feuilles de I'avoine, par exemple, deviennent jaunes, puis brunes, enfin
toute lafeuille se desséche. Les feuilles de la betterave deviennent d'abord
brunes, puis blanches, se déforment et meurent.

Quand |la potasse manque, les plantes sont flasques et molles. Au con-
traire, quand la quantité de potasse est suffisante, | es plantes sont plus
raides; Cc'est ce qui afait dire inexactement que I'herbe devient plus gros-

dans les prairies ou I'on emploie des engrais potassiques. D'aprés
MM. et Girard, si dans les prairies naturelles ou artificielles on
constate |'abondance des | égumineuses, on peut encore en conclure que la
potasse existe dans le sol a un taux suffisant. Si, au contraire, les graminées
I'emportent de beaucoup sur les |égumineuses, étant donné que la propor-
tion de calcaire est convenable, il est permis, dans la plupart des cas, de
conclure al'insuffisance de la potasse.

3° Par des essais directs de culture(v. CHAMP D'EXPERIENCES). _ Clest le
meilleur moyen a employer, surtout lorsque I'analyse chimique indique un
taux suffisant d'acide phosphorique ou de potasse, cet acide phosphorique
et cette potasse Ioouvant n'étre pas assimilables par |les plantes. Dans ces
essaisil faut utiliser, pour I'azote, les plantes qui sont plus particuliére-
ment sensibles a l'apport d'engrais azotés, telles que les céréales ; pour la
potasse, les plantes qui sont plus particuliérement avides de cet élément et
sur lesquelles les engrai s potassi ques agi ssent facilement, comme les tréfles
et les navets.

Ne jamais juger des effets des engrais phosphatés et des engrais potassiques
simplement alavue, comme on le fait trop souvent ; il faut absolument
peser larécolte. Il n'est pas rare d'obtenir avec les engrais potassiques des
augmentations de récolte de 35 &40 pour 100 que la balance permet seule
de reconnaitre, sans modification apparente des plantes mises en expériences.

Exigences des récoltes en azote, acide phosphorique, potasse. -
Elles sont données dans | e tableau ci-aprés :

Kag. Kg. Kg.

Blé 15 38 16,1 20,1

Bl é (40 hectolitres) 40 102 431 33,5

Orge .. 25 38 17,0 33,8

Seigle. . 20 40 21,0 36,7

Mars 25 315 20,1 40,2

Sarrasin. . 25 51,0 12,7 31,3

Avoine.... . 25 41,5 125 254

b) Plantes industrielles.

Kg. Kg. Kg.

16 64,5 47,8 58,0

i 18 90,0 26,6 68,5

Lin 20 114,0 218 40,2

Houblon.......ccociiiiininiici 15 63,0 13,0 24,0
¢) Racines et tubercules.

Kg. Kg. Kg. Kg.

30 000 114,0 43,0 133

25 000 95,0 47,0 110

Rutabaga .. 45 000 182,5 115,0 252

Betterave fourragére 40 000 132,0 48,6 258

- asucre.. 30 000 84,0 45,0 168

Pomme de terre. 18 000 78,5 36,6 113

Topinambour 28 000 | 1235 39.0 241

1I. Les différentes fumures dans les différents sols. - Par quels
moyens le cultivateur apportera-t-il au sol ces trois é éments indispensables
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(azote, acide phosphorique et potasse), et quels sont les produits suscep-
tibles de lesfournir alaplante ? ) i

L'azote serafourni par lefumier (V. cemot) et par les engrais azotés
(V.AZOTES [engrais]); I'acide phosphorique par |es phosphates naturels,
les superphosphates, " les scories de déphosphoration (V. PHOSPHATES [en-

]1); lapotasse, par le sulfate de potasse, |la , la sylvinite, le
chlorure de potassium (V. POTASSE, POTASSIQUES [engrais)]. V. figure 2318.

IIl. Différentes doses d'engrais a employer. — D'une maniere géné-
rale on fume trop peu.

Les doses d'engrais a utiliser varient évidemment suivant la richesse du
sol et I'exigence des plantes a cultiver. Nous n'indiquerons que les doses
moyennes.

1° Fumier. — Lefumier, c'est unfait d'expérience, est insuffisant pour
corriger les défauts des sols ou méme maintenir leur fertilité;  par con-
séquent le cultivateur doit lui adjoindre des engrais complémentaires.
C'est I'emploi d'une dose moyenne de , compl étée par des engrais
chimiques appropriés, qui permet
d'obtenir les rendements les meil-
leurs et les plus économiques.

V. FUMIER, ENGRAIS.

2° Engrais verts. — Lorsque le cul-
tivateur ne d'une -

suffisante de fumier, comme
fumure organique, il peut y sup-
pléer avec des engrais verts. V. EN-
GRAIS.

3° Engrais azotés. — Lesengras
azotés solubles (nitrate de soude et
sulfate d'ammoniaéue) ne peuvent
étre utilisés a haute dose pour les cé-
réales, a cause de laverse qu'ils peu-
vent provoquer. La dose moyenne
employée est de 200 a 250 kilo-
grammes par hectare répandus au
printemps en une ou deux fois ;

4° Engrais phosphatés. — Les
engrais phosphatés peuvent étre
employés a hautes doses sans in-
convénient et sans risque de pertes.

En moyenne on emploie 500 kilo-
grammes de superphosphate de
chaux al'hectare ou 500 a 600 ki-
logrammes de scories de déphos-
phoration. . .

Dans les prairies on emploie des .2318. — _ fertilisants fournis
doses massives de 1 500 a 2000 kilo- pour les engrais :
grammes de scories tous les quatre
ou cing ans, maisil vaut mieux employer 1 000 kilos tous les trois ans.

59 Engrais potassiques. — L e sulfate de potasse et e chlorure de potas-
sium sont utilisés ala dose moyenne de 200 kilogrammes par hectare, la
sylvinite &la dose moyenne de 400 n 500 kilogrammes dans les prairies.
Bien que la potasse soit retenue par les propriétés du sol dans
les terres contenant du calcaire, n'est pas prudent d'employer les engrais
potassiques a doses massives, pour que |eurs dissol utions concentrées pro-

des effets nocifs. C'est atort cependant que I'on attribue aux en-
grais potassiques seuls les effets nocifs des dissol utions concentrées de ces
sols sur les graines ; tous les engrais solubles (nitrate de soude, sulfate d'am-
moniague, etc.) produisent le méme effet. Pour éviter cet inconvénient, il
suffit d'incorporer les engrais potassiques au sol un certain temps avant
les semailles, afin que, par suite des pluies, les dissolutions des sel s puissent
devenir trés étendues.

V. desfumures. — 1° Fumier. — Les agriculteurs ont sou-
vent le tort de n‘enfoulir le fumier qu'aprés I'avoir laissé en petitstas ala
surface du champ pendant un temps plus ou moins long. Il Taut que I'en-
fouissement soit presque immédiat. V. FUMIER (emploi du fumier).

2° Engrais a azote ammoniacal (sulfate d'ammoniague). — Ils peuvent a
larigueur étre répandus en hiver dans les terrains contenant du calcaire,
ou ils sont retenus par e pouvoir absorbant du sol et ou lanitrification ne
sefait pas, la étant trop basse. Néanmoins il vaut mieux, pour
éviter toute perte possible, les répandre en couverture au printemps ou en
été, quinze jours, trois semaines ou, au plus tard, un mois avant le moment
ou desire qu'ils agissent sur les cultures ; c'est le temps pendant
lequel ils peuvent se nitrifier et étre ensuite entrainés par les eaux de pluie.

3° Engraisa azote nitrique (nitrate de soude). — |ls se répandent en cou-
verture au printemps, au moment ou |es plantes peuvent les utiliser. Pour
plus de précautions, on les répand trés souvent en deux fois, afin d'avoir
moins de chances de pertes d'entrainement par |es eaux de pluie et pour
que |'utilisation soit plus compl éte.

4° Engrais phosphatés. — insolubles ou tres | égerement solubles
dans |'eau chargée d'acide carbonique ou encore devenant dans | e sol rapi-
dement insolubles (superphosphates), ils peuvent étre répandus pendant
I'hiver et a doses élevées sans risque de pertes.

5° Engrais potassiques. — Quoique solubles dans I'eau, ils sont fixés par
le pouvoir absorbant du sol lorsque les terres contiennent du calcaire ;
danscecasil n'y a pas de pertes résultant de I'entrainement par les eaux
de pluie. lls doivent étre au sol de préférence avant les semailles,
surtout la sylvinite, afin gu'il n'y ait pas contact avec les graines.

Pour les cultures de pri ntemlps, les incorporer au sol pendant I'hiver ;
Pour les semailles d'automne, les appliquer au moins sur I'avant-dernier

abour. Mais on peut aussi les donner en couverture, soit une quinzaine de
jours aprés lalevée, soit méme aprés I'hiver pour les céréales d'automne.

V. Fumureen culture potagére. — La culture potagére champétre, a
laquelle on réserve ordinairement les meilleures terres de |'exploitation,
c'est-a-dire les sols riches en humus, les vieilles prairies défoncées, les

assainis et par chaulage, réclame d'abondantes fumures..

Lorsgue les plantes potageéres alternent avec des plantes industrielles
ou des céréales, ce sont celles-la qui prennent la téte de I'assolement et
recoivent lafumure. Il convient cependant de tenir compte pour cette
fumure des besoins de toutes | es plantes comprises dans la rotation.

Le fumier de ferme est le plus important (fortes fumures de 50000 a
60000 kilogrammes a I'hectare), mais souvent d autres engrais organiques
(vidanges, déchets animaux ou végétaux, laissés par la culture ou I'indus-
trie ; dréches, tourteaux etc.) viennent s'ajouter au fumier Qu le remplacer
partiellement.

FUMURE

Si les fumures organiques tiennent la plus large place dans la cul-
ture potagére champétre, les engrais minéraux en sont toujours le
complément indispensable, et I'utilité de ceux-ci est supérieure encore a
celle qu'ils présentent pour la grande culture des céréales et des plantes
industrielles ; car, en effet, elle réside non pas seulement dans les accrois-
sements de récolte qu'on en retire, mais encore dans la précocité de
celle-ci.

Pour la culture maraicheére au jardin potager, les fumures organiques, et
notamment le fumier, tiennent une place , aussi bien dansles
fumures de fond que dans les fumures d'entretien, et cela en raison de
I'emploi qui en est fait pour les couches. Le terreau qui résulte de la décom-
position du fumier un pouvoir absorbant idéal pour la culture
maraichére ; c'est un excellent régulateur de I'humidité. )

Nous indiquons au nom de chacune des plantes potagéres |es méthodes
de fumure qui leur sont appliquées.. L o

VI. Fumure des arbresfruitiers. — On considéere généralement que
les arbresfruitiers Peuvent se passer de fumure, car ils trouvent dansle
sol en ,quantité suffisante les substances dont ils ont besoin pour leur
nourriture, substances que leur apportent |es engrais donnés aux plantes et
cultures qui les avoisinent.

C'est laune erreur, , ni plus ni moins que les plantes annuelles, les
arbres fruitiers ont des exi(_%enc&c (en azote, acide phosphorique et potasse)
variables d'ailleurs avec leur nature, leur &ge, leur mode de conduite,
exigences auxquelles le sol ne satisfait pas toujours.

Lorsgue I'arbre commence a se dév O‘pper, et pendant toute sa période
de croissance, il réclame proportionnellement, plus d'azote que d'acide
phosphorique et de potasse ; mais lorsgu'il est en pleine production, ce
sont ces deux principes qui, au contraire, lui font le plus besoin.

Lafumure des arbres fruitiers, comme toutes les fumures, comporte donc,
pour étre compléte, un emploi judicieux des engrais organiques et des en-
grais minéraux. A une fumure fondamentale (fumier et autres engrais
azotés a haute dose), dont I'action doit se faire sentir pendant de longues
années, il convient d'ajouter des fumures d'entretien, pratiquées adesin-
tervalles plus ou moins

En ce -qui concerne les quantités a appliquer, voici ce qu'en dit

« Dans e cas de défoncement en plein, comme fumure fondamentale, je
conseille I'emploi par arede:

Scories de déphosphoration & 17-18 pour 100 d'acide

hosphorique 40 kilogrammes.
phospnond 20...—

«Ala , ONn peut substituer le chlorure de potassium a une dose
quatre fois moindre (et nous pouvons ajouter aujourd'hui la sylvinite).

« Dans les sols pauvres en azote, I'addition d'engrais a décomposition
lente devra compl éter cette fumure fondamentale. L es déchets de laine,
corne et cuir torréfiés, le sang desséché, les tourteaux de graines ol éagi-
neuses, le fumier de ferme conviendront mieux que le nitrate de soude
comme source d'azote au moment de la plantation. Le fumier bien fait peut
étre employé ala dose de 300 & 400 kilogrammes, suivant sa richesse en
azote, qui variede 4 a7 pour 100. Le sang desséchBa laine, lacorne ou le
cuir torréfiés renfermant 9 a 11 pour 100 , il en faudra environ 150 ki-
logrammes pour remplacer 300 kilogrammes de fumier ».

afumure d'entretien qu'on donne aux arbres fruitiers depuis long-
temps en place peut étre constituée de la fagon suivante :

Superphosphate de chaux & 16 pour 100 .....ccoeemveriennn 1 400 grammes.
Chlorure de potassium 400........
de soude 500.......
par chaque pied d'arbre couvrant une surface de 25 métres carrés.

Cette formule a été établie par Wagner, et le méme auteur indique pour
un hectare de verger en terre de richesse moyenne :

Superphosphate de chaux 550 kilogrammes.
Chlorure de potassium 160.......... —
Nitrate de soude 200.......... —

L e superphosphate de chaux et |e chlorure de potassium sont répandus
sur le sol, de novembre afévrier, et enfouis par un labour ala béche four-
chue ou au crochet ; le
nitrate est semé au prin-
temps en couverture.

« Le fumier incorporé
au sol par un béchage su-
perficiel, ou mis simple-
ment en couverture si les
racines sont trop abon-
dantes pour qu'on puisse
I'enterrer sans les bles-
ser, devra, toutes les fois
gu'il serapossible, étre
employé alternativement
avec les fumures miné-
rales, surtout dans les sols
pauvres en humus. On re-
nouvellerales fumures
tous les trois, quatre ou
cing ans. »

La méthode qui consiste
arépandre les engrais chi-
miques a une certaine dis-
tance autour du tronc des
arbres et dans la surface
couverte par les branches
est critiquable, parce que
les principes fertilisants,
ne pénétrant pas dans le
sol aussi rapidement qu'on
pourrait ,
action ne se fait sentir que
lentement et imparfaite-
ment. Mieux vaut opérer
de la maniére suivante :

Creuser a , au
moins, du tronc et 20°',50

FIG. 2319. — afeuilles cordiformes.



FUSEAU

les uns des autres, au nombre de deux, trois, quatre, six, huit, suivant I'im-
Portance de I'arbre, des trous qui doi vent étre d'autant pI us profonds que
‘arbre est plus &gé. On se sert a cet effet d' une barre en fer pourvue
renflement J)res de sa pointe. Les engrais minéraux, mél anges préalable-
ment avec du terreau, sont introduits dans lestrousj Jusqu au ras du sol.
Ce systeme est d'autant plus recommandable qu'il n'entraine pas a de
grandsTrais de main-d'oeuvre.

ou ( ). — Genre de liliacées vivaces comprenant

plusieurs especes ornementales, voisines des hémérocalles, et qui sont ori-
ginaires de la Chine et du Japon. Elles donnent de fortes touffes d'un feuillage
[uisant, parfois panaché ; les feuilles, longuement pétiolées, sont oblongues,
Ianceole& ovales ou cordiformes ; I%fleurs pendantes ou penchées, au lieu
d'étre droites, comme chez les hemerocalles sont blanches ou bleues.

Les princi pales variétés cultivées en Europe sont: la afeuilles
lancéolées( ) la afleursbleues; la e
a fleurs blanches teintées de
rouge; la a grandes
fleurs, dont les fleurs, dun blanc
laiteux, exhalent un parfum de
fleur d oran(};
feuilles cordi orm&s (flg 2319)
dite aussi hémérocalle du Japon.

FIG. 2320. — Furet.
i. Devant I'entrée d'un terrier ; 2. Museliére pour empécher le furet de dévorer le gibier.

Furet. _ Petit mammifére carnassier, voisin du putois ; 0m,50 environ
de longueur, y compris laqueue ( fig. 2320 ,1). Il est caractérisé (gar un pel age
blanc jaunétre, des yeux rouges et a une constitution délicate.
le dresse pour la chasse aux lapins de garenne (2).

Furetage. _ Chasse au lapin avec le furet.

Furetage ( ). — Mode particulier de traitement entaillis des
essences d'ombre, principalement du hétre, dans certaines régions monta-
gneuses. V. TAILLIS.

— Compose qui se trouve en notable proportion dans les
alcools |ndustr|els c'est une aldéhyde résultant de I'oxydation des hydrates
de carbone et provenant soit de cuite des modts, soit de |'action des acides
employés en saccharification. C'est un poison violent qui communique aux
alcools de grains mal rectifiés leur pouvoir toxique.

( )y — Cépage de Hongrie qui produit les vins célébres de
Tokay ; . Il est caractérisé par une souche
assez vi goureuse des fﬂlues moyennes, des grappes cylindriques avec grains
moyens, dorés et sucrés. C'est un cépage peu productif réclamant des sols
argileux, chauds et pierreux.

Furoncle. _ Inflammation siégeant dans la racine des poils et produi-
sant sur la peau une tumeur conique vulgairement désignée sous le nom de
clou, lorsqu'elle est peu importante. L'agent microbien du furoncle est un
staphyl ocogque qui Sintroduit sous la peau par des frottements, des grat-
tages ou des excoriations, et évolue généralement en une huitaine de jours.
Il se forme du pus grisétre al'intérieur, et, au centre,
une masse jaunétre, le bourbillon. Remede : couper
les poils, savonner le furoncle, le désinfecter avec un
peu d'eau phéniquée, a2 pour 100, appliquer des com-
presses émollientes et antiseptiques pour hater lama-
turité ; dans les cas graves, inciser largement le fu-
roncle, faire sortir le bourbillon et désinfecter de
temps Jautre lacicatrice.

Furonculose. particulier d0 alaformation
simultanée de plusieurs furoncles et alarécidive.
Certains poissons, tels que les salmonidés et les -

FIG. 2321. — Fusain du Japon.

FIG. 2322. — Fusain d'Europe (rameau charge de fruits).
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, sont sujets alafuronculose intestinale, qui provoque des ulcéra-
tions de la peau et détermine lamort. Reméde : sacrifier les poissons ma-
lades, désinfecter soigneusement les bassins d'élevage.

Fusain. — Genre d'arbrisseaux, de lafamille des .Lesfusains
) sont des arbustes afeunlos opposées et petlolees souvent
persistantes, originaires des régions chaudes de I'Asie ; leursfleurs,
réguliéres et petites, fournissent des capsul es a déhiscence latérale, dont
chague loge renferme deux graines pourvues d'un rouge et charnu.
Es contiennent souvent, notamment dans leurs fruits, des principes &cres,
purgatifs ou vomitifs.

Le fusain du Japon (fig. 2321? trésrustique et d'une culture facile,
est cultivé comme ornemental. On I'emploie en bordures, en massifs, etc.,
et son fwlllad;e vert foncé ou panaché, est d'un bel effet décoratif.

Lefusain d'Europe (fig. 2322), employé également al'ornementation des
jardins, est appelé bonnet de
a cause de laforme de son fruit.

1 po%de un bois dense et dur
qu'on utilise en marqueterie et qui,
réduit en charbon, donne le fusain
des dessinateurs. Son feuill age est
caduc. On multiplie ces deux es-
péces par boutures.

L e fusain du Japon peut étre en-
vahi par un blanc ( .2323]
contre lequel on lutte au moyen
de pulvérisations au permanganate
de potasse (150 grammes par hecto-
litre d'eau), épandages de soufre en
fleur. Il est parf0|s attaqué par un

— Genre de cham-
pignons, voisi ns des
renfermant des especes microsco-
piques constituant des parasites
souvent dangereux pour les plantes
cultivées (pourriture du pied des
oeillets, pourriture des pommes,
poires, cerises, etc.). Le
a été rencontré sur les céréales (blé,
), les Iegfuml neuses (pois).
Parfoisil Vlt ement en sapro-
phyte, mais favorise alorsle
d'autres maladies (pour-
riture seche de la pomme de terre).

Fuseau ( 2 — Forme parti-
culiére des arbres fruitiers; notam-
ment du poirier, consistant en une
tige verticale garnie entierement,
apartir de 30 centimetres du ol
environ et adesintervalles a peu
r)r&s égaux, de branches dont la
ongueur ne dépasse pas le 1/5 de
Ieur distance au sommet ( fig. 2324).
Le fuseau affecte donc laforme d'un cone trés allongé ; il est différent de
la pyramide en ce que ses branches latéral es sont plus courtes, plus nom-
breuses et qu'elles ne sont pas disposées en étage. Ces branches ne portent
pas de ramifications inutiles ; elles ne doivent donner naissance qu'a des
dards, des lambourdes ou des brindilles. L es fuseaux peuvent atteindre
3 métres & 4 métres de hauteur ; ils sont plantés & 2m,50 en tous sens.
Cette forme tient peu de pl aceet projette peu d' ombre - ele peut donc
étre adoptée dans les plates-bandes de largeur restreinte ; de I'arbre
ansi que la cueillette des fruits sont faciles ; d'autre part lamise afruit est
rapide et |'arbre est formé en peu d'années. Mais on reproche au fuseau
d'étre trop facilement secoué par les vents, ce
qui provogue la chute des fruits. Dans les régions
ou les vents sont violents, il vaut mieux conduire
les arbustes en contre-espalier.

Lataille du fuseau se fait de lafagon sui-
vante : la seconde année de la plantation, on
taille le scion a environ 50 , defagon
aobtenir quatre ou cing branches Iaterales I'an-
née suivante, on taille longs | es rameaux du bas,
pour leur donner de laforce, et I'on raccourcit

FIG. 2324. Fuseau en formation.

FIG. 2323. — Fusain attaqué par
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de plus en plus & mesure qu'on approche du sommet. Lafléche est taillée
elle-méme a une longueur qui varie avec |e développement méme des
ramifications inférieures et |la végétation de I'arbre, de maniére a maintenir
I'équilibre général.

On peut d'ailleurs pratiquer des entailles, des incisions pour activer ou
retarder le développement des rameaux latéraux. V. ENTAILLE.

Fusée (paragréle). — Piéce d'artifice explosive, dont |'éclatement au
sein des nuages a pour effet d'empécher laformation de la

L es résultats obtenus par les fusées paragréles ont été en general plus
sati sfai sants que ceux donnés par les canons. V. GRELE.

Fat.
bois ou de fer, et employé pour « loger » lesvins et spiritueux (fig. 2325).

Les fats en bois d'orme, de peuplier, de fréne, en bois résineux sont a
rejeter, car ils peuvent communiquer aux vins des goQts spéciaux. Les
fats en chéne sont les meilleurs. La dimension des fats et leur capacité
sont trés variables.

Lesflts les plus usités en France sont les suivants :

Quart barrique bordelaise 55a 57 litres.
Quartaut de Bourgogne 57 —
Quart de Paris. 67

Quart ou demi-fedillette (Y onne) . 68
Demi-queue (Champagne) 108
Demi-barrique bordelaise 177 a214
Feuillette de Méacon, de Beaune. ............ceveeeeenennne. 114
Fedillettede 1’ 136

Barrique de Champagne, de I'Ermitage

Demi-queue d'Orléans, de 214
Barrique bordelaise 225
Barrique du Lot, de Frontignan ... 228
Piéce de Beaune 228
Barrique de Tours, de Saumur. ... 232
Muid de !’ 272
Muid de Bourgogne 297
Queue de Bourgogne 456
Muid de Roussillon 472
Demi-muid du Gard 550
Muid de I'Hérault 700
Tonneau du Bordelais 900

1l faut toujours avoir soin, quand on achéte du vin, de se faire indiquer
la contenance du fat en litres, parce que les fOts, dans deux régions diffé-
rentes, peuvent avoir le méme nom et n'a-
voir pas la méme contenance.

Soins a donner aux fats. — 1° Fats
neufs. — Laver al'eau bouillante salée :
500 grammes de sel de cuisine pour 20 litres
d'eau. Cette eau bouillante enléve aux fats
de chéne I'excés de tanin qui s'gjouterait f&-
cheusement au tanin du vin. On rince en-
suite deux ou trois fois al'eau froide et on fait
égoutter pendant plusieurs heures. Si le fat
n est pas employé immédiatement, on fera bri-
ler un quart de meche soufrée (5 centimeétres),
pour éviter I'envahi ssement des moisissures ;

2° Flts ayant déja servi, mais n'ayant pas
mauvais gout. — Lavage al'eau bouillante
comme pour les flts neufs, cette eau conte-
nant de la soude : 300 grammes pour 10 litres
d'eau ; nettoyage ala chaine (fig. 2326), dont
le bloc terminal t détache |les parcelles de tartre; puis rincage et égouttage
comme pour les fats neufs ;

3° Fits susceptibles d'avoir mauvais godt. — On
goGt de la maniére suivante : on met dans le tonneau
2 litres de vin |égéerement chauffé, on agite en tous
sens et on laisse au repos vingt-quatre heures ; levin
est ensuite dégusté. S'il n'a pas de go(t particulier, on
peut utiliser le fGt sans crainte.

Sil amauvais godt, le fat est inutilisable tel quel ; on
commence par le laver al'eau bouillante salée ou conte-
nant de la soude et en se servant de la chaine ; puison
lerince et I'égoutte. Si le mauvais golt persiste aprés
cette premiére opération, on emploie |'un des traitements
ci-dessous :

a) Verser danslefat 10 litres d'eau, puis (lentement)
2 litres d'acide sulfurique ; ne pas mettre la chaine, fer-
mer labonde et agiter longtemps, pour bien laver. L'acide
sulfurique ou vitriol demande a étre manipul é avec pré-
caution; il faut avoir soin de verser |'acide sulfurique
dans I'eau et non I'eau dans I'acide sulfurique, pour éviter
les projections du mélange. Apres le lavage, enlever le
liquide acide, laver ensuite deux, trois fois al'eau froide
et laisser égoutter.

On peut compl éter ce traitement, si le mauvais goGt
était prononcé, en mettant dans le fat 2 kilogrammes de
noir et 20 litres d'eau ; agiter dans tous les sens,
laver deux fois al'eau claire et mécher ;

b) Laver le fOt avec la solution suivante : 100 grammes
de bisulfite de chaux par 10 litres d'eau (ou 400 grammes
de bisulfite de chaux par litre d'eau, quand les flts sont
en trés mauvais état). Laver deux ou trois fois al‘eau
froide, égoutter, puis mécher. Ce traitement est trés em-
ployé dans la pratique;

e) Laver lef(t avec de I'eau contenant de la chaux
vive (1 kilogramme de chaux pour 10 litres d'eau); on
laisse |le mélange dans le ft pendant quel ques heures,
en agitant fréqguemment dans tous les sens ; rincer, laver
ensuite plusieurs fois al'eau ordinaire et égoutter. On
recommence |'opération si le golt persiste. On peut
remplacer la chaux par 500 a 600 grammes de cristaux
de soude (carbonate de soude) ou de carbonate de potasse (potasse de com-

merce) dans 10 litres d'eau bouillante. Chaux, potasse, soude sont trés
employées lorsque les fats ont le goGt d'aigre;

d) Si lefit est tréesinfecté, on lefait défoncer et racler ou raboter, puis
on applique I'un des traitements ci-dessus ;

4° Fits a — Autant que possi bleil nefaut j jamais mettre du

FIG. 2325. — Fat

la nature d'un

.— Chaine
rince-tonneavx.
b. Bonde ;
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vin blanc dans un fGt ayant contenu du vin rouge. Si I'on y est obligé,
il faut le fat al'aide du traitement ala chaux, ala soude ou a
la potasse. (V. ci-dessus.) Rincer le f(t al'eau chaude, égoutter et mécher.
Procédé meécanique de nettoyage. — Chez |les grands négociants en vins,
le meilleur adent mécanique que I'on
emploie pour nettoyer lesfOts est la
vapeur d'eau sous pression. Mais ce
procédé nécessite I'emploi de chau-
diéres spéciales (étuveuses)[ fig. 2327]
dont le prix est relativement élevé.
Conservation des fOts vides. —
Pour éviter la pourriture des cer-
cles d'une part et le rétrécissement
du fat d'autre part, qui oblige are-
battre les cercles de temps en temps,
les fOts vides doivent autant que
possible étre placés dans un local ni
trés humide, ni trés sec.
Deés qu'un fat vient d'étre vidé, il
faut le rincer a grande eau, le faire
égoutter pendant
plusieursjours, y
faire brdler 5 cen-
timétres environ de
meéche soufrée, le
fermer ensuite her-
métiquement avec
la bonde. Recom-
mencer ce méchage
tous les deux ou
troismois. Si I'on
néglige ces précau-
tions, les flts ne tar-
dent pas a prendre
un goat d' aigre ou un go(t de moisi. LesfOts vides ainsi traités ne doivent
étre utilisés qu'aprés avoir subi deux ringages : I'un al'eau chaude, I'autre
a froide.

Fiit ( .). — Portion de latige d'un arbre dépourvue de rameaux, de
forme plus ou moins cylindrique et de longueur variable suivant les
essences et |le mode de traitement auquel elles sont soumises. V. FUTAIE,
TAILLIS.

Futaie. Arbre ayant un , C'est-a-dire une tige assez grosse et
dégarnie de branches sur une longueur suffisante pour qu'il soit facile de
la débiter en bois Plus spécialement, par extension, forét ou par-
tie de forét traitée en vue de la production du bois

Traitement des foréts en — Un arbre ne peut devenir une
futaie que sil vit assez longtemps ; or on aconstaté que les rejetsde
souche, qui constituent le mode de reproductl on fondamental destaillis,
sont beaucoup moins que les sujets issus de graines ayant germé
sur le sol de laforét; ces derniers prolongent en effet leur existence aussi
longtemps que I’ admettent les essences auxquelles ils appartiennent. Tou-
tefois, les rejets de jeunes souches jouissent d'une longévité suffisante

FIG. 2327. — pour nettoyer les fats ala vapeur.

FIG. 2328. — Futaie de hétres en régénération.
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pour donner des arbres de futaie ; c'est parmi eux et parmi quelques semis
naturels, qui se produisent toujours plus ou moins dans les

, que se recrutent les éléments de la réserve qui caractérise ce der-
nier mode de traitement des bois. V. TAILLIS €t BALIVEAU.

Les foréts destinées a fournir du bois sont donc aujourd'hui sou-
mises a des modes de traitement ayant pour effet d'assurer leur régénéra-
tion exclusivement par la naissance de semis. |l en résulte que dans les
traités de sylviculture le terme de futaie sapplique a tout peuplement
composeé d'individus qui sont tous de graines.

Modalités de la futaie. — On distingue les futaies résineuses et les
futaies feuillues, composées, les partenant au groupe
des coniféres (sapin, pin, , etc.), les secondes d'arbres appartenant
aux essences feuillues sociales et (chéne, hétre, etc.). Les coni-
féres résineux ne rejettent pas de souche ; les foréts par eux
sont donc, forcément, toutes des futaies. L es essences feuillues, au contraire,
peuvent étre soit des futaies, soit destaillis ou des taillis sous futaie.

Une futaie formée d'une essence unique est dite pure. Il existe aussi des
futai es mélangées, composées soit d'un résineux et d'une essence feuillue

sapin et hétre), soit de deux ou plusieurs essences feuillues (chéne et
hétre) Ffig. 2328].
~ Quelleque I'essence considérée, une futaie peut étre pleine ou
jardinée. Une futaie, méme si elle ne couvre pas une éendue de terrain
considérable, n'est jamais, en effet, un ensemble homogéne un forestier y
distingue lajuxtaposition de plusieurs peuplements, d'étendues variables,
dont chacun peut considéré comme homogéne au point de vue de
I'&ge des arbres. Chacun de ces peuplements peut étre, soit constitué par
des arbres ayant tous le méme age ou a peu Préﬁ: il est dit ;
soit formé par des arbres d'ages franchement ditférents et qui sont confu-
sément mélangés ; dans ce dernier cas on voit, par exemple, ici une tache
jeunes semis venant de naitre, |a un grand arbre exploitable, plusloin
des arbres qui seront exploitables seulement dans dix ou vingt ans. Ce
peuplement est dit . Unefutaie est pleine ou réguliére quand
elle est formée de |la juxtaposition de peuplements ; Sil sagit de
peuplements d'ages mélés, elle est dite jardinée.

Etats successifs de dével oppement et régénération des futaies.

Futaie pleine. — Un peuplement de futaie pleine passe par plusieurs
états de développement :

1° de semis naissant tout au début, alors que des semences en
quantité suffisante ont germé sur le sol de laforét et donné des semis ;

2° de fourré, quand ces semis ont suffisamment développé leurs
cimes pour que leurs branches sentrelacent ;

3 de gaulis, quand |es cimes s'étant développées  hauteur, leurs
branches dépérissent et tombent, lalumiére ne leur parvenant
plus en quantité suffisante ; a partir de ce moment, chacun des jeunes
arbres possede une lige dénudee sur une certaine longueur, c'est-a-dire
ungﬁt minuscule, de lagrosseur d'une gaule;

4 de perchis, quand les gaules sont devenues des perches, c'est-
a-dire ont atteint la grosseur conventionnelle de 1 décimétre de diameétre au
moins a hauteur dhomme; il est inutile de dire que leurs fits ont continué
asallonger par suite de I'élagage naturel des branches inférieures de la
cime, qui succombent les unes apres |l es autres tuées par le défaut de
lumiére; les cicatrices laissées par |les branches qui tombent ainsi naturel-
lement se referment sans jamais se transformer en plaies ayant des
conséquences facheuses. Suivant la grosseur des arbres, on distingue les

etles , ces derniers correspondant a un diamétre
d'environ 2 décimetres;

5° I1_survient un moment ol la croissance en hauteur des arbres Satté-
nue trés sensiblement ; I'élagage naturel cessant alors de fonctionner, les
fats ne sallongent plus, tandis que les branches subsistantes continuent a
grossir. En méme temps les arbres commencent a fructifier abondamment,
le éaeupl ement est parvenu a de jeune futaie; .

II'devient une vieille futaie ou haute futaie quand le feuillage
séclaircit par le fait de fructifications abondantes et - les arbres
sont arrives au terme de leur maturité; le sol, dés lors insuffisamment
abrité, tend a senherber et a se dessécher.

Le moment est venu de réaliser levieux peuplement et de le remplacer
par un antre qui suivrala méme évolution que la précédente. On y
parvient quelquefois, mais rarement, en faisant une coupe a blanc ,
par laquelle on abat tous les grands arbres, laissant le sol dénudé, mais
couvert de semences. Plus , on enléve d'abord une certaine
quantité d'arbres pour donner de lalumiére au sol, qui se couvre de
semis, les arbres restant sur pied jouant le réle de porte graines et don-
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en outre un abri mesuré aux semis naissants contre la gelée ou I'inso-
lation : c'est |a coupe d'ensemencement, quel’'on fait sombre ou claire
suivant le tempérament de I'essence et les conditions climatériques local es.
Plus tard, quand les semis ont acquis une force suffisante, on fait une ou
deux, ou trois coupes secondaires, dont le but est de donner progressive-
ment de lalumiére aux semis. L'enlévement des derniers grands arbres
du vieux peuplement constitue la coupe définitive. Le nouveau peuple-
ment a généralement acquis alors |'état de fourré, ou méme celui de gaulis.
On appelle coupes successives la suite de toutes ces coupes. |

Elles sont précédées Par des dégagements opéres dans les fourres et
les gaulis et par des éclaircies operées dans les perchis et dont le but,
essentiellement cultural, est de favoriser la croissance jeunes arbres
d'avenir appartenant aux essences précieuses, en assurant aleur cime un
éclairement suffisant. La conduite des coupes d'éclaircie, qui donnent
d'ailleurs presque toujours des produits rémunérateurs, est chose délicate
et cependant de premiére importance dans le traitement de futaie pleine :
leur et leur intensité variant avec le tempérament des
essences, |'age et la composition des peuplements, les conditions du sol et
du climat. Lesrégles doivent en étre recherchées dans les speciaux.

II. Futaiejardinée. — L e traitement en futaie jardinée convient aux
foréts résineuses et aux hétraies, soit pures, soit mélangées de la montagne.
Dans les futaies jardinées ot | es sujets de tous &ges sont confusément
mélangés sur toute I'étendue de laforét, on ne peut envisager d'états de
dével oppement successifs des peuplements : sur chaque surface, on voit
avec |le temps des semis nai ssants devenir des gaules, puis des perches,
des perches passer al'état d'arbres exploitables, de grands arbres tomber
sous la hache du blicheron et faire place a des semis naissants ; mais, dans
son ensembl e, le peuplement reste identique a lui-méme. Les coupes, dites
coupes de jardinage, sont toujours les memes et consistent dans -

d'arbres choisis, individuellement ca et 13, sur toute I'étendue de la
forét. La conduite des coupes de jardinage est plus simple que celle des
coupes de futaies pleines ; il faut : 1° éviter laformation de trop vastes
trouées qui pourraient soit ne pas se repeupler, soit conduire alaforma-

de et aun état plus ou moins voisin de la
futaie réguliere - 2° veiller a ce que la production des semis succede immé-
diatement al'enlévement d'un arbre mar, au besoin en intervenant artifi-
ciellement. Quant aux éclaircies, d'ailleurs restreintes, elles se pratiquent
en méme temps que les coupes de régénération. .

Aménagement des futaies. — Les révolutions applicables aux futaies sont
toujours d'une longue durée, limitée au minimum al'age ot les peuple-
ments ont acquis la pleine fertilité, au maximum al'age ou ils vont entrer
dans la phase du dépérissement. Entre ces limites extrémes, le choix de la
révolution est une question d'exploitabilité (V. AMENAGEMENT). Nous rap-
pellerons seulement que si les futaies donnent des revenus élevés en
matiére et en argent, les capitaux qui y sont engagés fonctionnent a des
taux de placement d'autant plus faibles que les révol utions sont plus
longues et que, pour ce motif, elles conviennent mieux aux propriétaires
impeérissables ( , communes) qu'aux propriétaires particuliers.

L es prévisions humaines détaill ées ne pouvant s'étendre avec certitude
adaussi longues durées (de 80 a 200 ans et méme plus), on est conduit
adresser, pour les futaies, deux sortes de réglements d'exploitation. Pour
lesfutaies pleines : 1° un réglement général divisant larévolution en
périodes égales (4 a 8) et la surface totale de laforét en autant de parties
égal%apP ées affectations dont chacune doit étre exploitée et regeneree
pendant la période alaquelle elle est affectée; 2° un réglement. spécial
fixant pour |'affectation en tour d'exploitation le détail des coupes de
toute nature &y asseoir pour chacune des années de la période en cours,
L es coupes de régénération ou principales sont généralement soumises a
une possibilité par volume, et les coupes d'éclaircie a une possibilité par
contenance. V. AMENAGEMENT.

Quant aux futaies jardinées, lorsque leur étendue ne permet pas de
les parcourir tout entiéres chague année en jardinant, on divise larévo-
lution en parties égales dites rotation de faible durée (6 &4 15) et la surface
totale de laforét en un méme nombre de parties egales ou coupons;
chague année on récolte en jardinant, dans e coupon en tour, la -
lité de laforét entiere ; celle-ci est calculée tantot par pieds d'arbres,
tant6t par volume.

Satistique. — Sur les 9 521 570 hectares de terrains boisés existant en
France, lesfutaies occuperaient 2 430 000 hectares, soit 27 pour 100, dont
609 300 hectares a , 592 300 hectares aux communes et €tablissements
publics, et 1 hectares (ceux-ci essentiellement peuplés de résineux)
aux particuliers.
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