LABOURAGE NIVERNAIS

. — Famille de plantes dicotylédones, her-
bacées, atige carrée, afeuilles opgose&s Lacorolle
est |rregu||ere elle forme un tube dont les bords
sont partagés en deux lobes principaux ou lévres;
la lévre supérieure est a deux divisions, lalévre

en atrois ( fig. 147). Lafleur porte quatre
étamines inégales, deux grandes et deux petites,
rangées sous la levre supérieure. L'ovaire est
libre, & quatre loges donnant quatre akénes. Les
|abiées sont couvertes de poilsrenflés aleur extré-
mité en une petite glande sécrétant des essences
aromatiques.

Les principaux genres de cette famille ( 148) sont : le lamier blanc ou
ortie blanche, les sauges, les lavandes, les menthes, la mélisse, le basilic,
la bugle, le thym, , leromarin, le serpolet, le
crosne du Japon, etc. (V. ies mots en |ta||que

FIG. 147. _ Fleursde labiées diverses et tige carrée de | abiée.

A. Lamier (coupe de lafleur); B. Grenadier ; C. Menthe  D. Bugle E. Tige delamier ; F. Analyse
d'une de lamier.

1. — Lavande.
a. Coupedela

2. — Menthe poivrée.
n. Fleur.

3. — Crosne du Japon.
FIG. 148. — Quelques types de | abiées.

En horticulture, on cultive le basilic, les menthes, les sauges, les|la-
vandes, etc., soit pour la beauté deleursfleurs soit pour leur parfum,
soit pour en retirer une essence parfumée.

— Légumineuse exotique, comestible en , ornementale
en France( . 149). C'est une plante grimpante, annuelle qui atteint
3 admétreset qU| donnedesfleursd'un violet pourpré.

tableau de Rosa Bonheur (musée du Luxembourg).

Laboratoire. — Ondonne ce nom atout local muni d'appareils, ins-
truments, installations et dans lequel on procede a des expériences
scientifiques ou a des ans
un but d'identification, d'essai, de con-
trole, etc. ( 150).

Les laboratoires sont de multi ples
sortes, depuis e laboratoire d'essais
mécaniques du Conservatoire des Arts
et Métiers (chargé essaisderésis-
tance des matériaux de toutes sortes, de
la vérification et du controle des appa-
reils de métrologie, de I'étal onnage des
poids et mesures, etc) jusgu'aux labo-
ratoires scolaires, et |'aménagement de
chacun d'eux varie évidemment avec les
travaux gu'on y poursuit.

A I'heure actuelle, tous les grands éta-
blissements scientifiques, les €écoles pu-
bliques, etc., sont pourvus de |aboratoires
spacieux et bien aménagés ou les éléeves
se livrent ades travaux pratiques, Sui-
vant la spécialité de I'enseignement, ce
sont des laboratoires de physique, chi-
mie, botanique, entomologie et patholo-
gie animales ou végétales, éectricité, etc.

Indépendamment de ces laboratoires
scolaires, et pour nous en tenir unique-
ment choses de I'agriculture, il con-
vient de citer :

1° Les stations de recherches -

agricole et de pathologie -

, qui, dépendant du ministere de I'Agriculture (Service des épiphy-

ties), ont pour mission d'étudier les maladies ou les ennemis des plantes et

de rechercher les moyens les plus efficaces de combattre les uns et
les autres -

2° Les laboratoires et stations (Service de larépression
des fraudes), que nous avons énumérés en parlant des fraudes (V. ce mot),
et qui ont pour mission de procéder al'analyse (V. ANALYsE) non seule-
ment des denrées alimentaires susceptibles d'étre adultérées ou falsifiées,

FIG. 149. — Rameau de
fleurs et fruits.

FIG. 150. — Laboratoire de brasserie, &l'Ecole des industries agricoles de Douai (Nord).
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mais des denrées agricoles (engrais, semences, etc.). A cette catégorie d'éta-
blissements, bien qu'il ait une administration spéciale, appartient le labo-
ratoire municipal de Paris, fondé dans un but de sécurité et d'’hygiéne
publiques. Les analyses des produits alimentaires sont faites dans ce l1abo-
ratoire d'apres |es dépbts opérés volontairement par le public, ou d'aprés
les prélévements faits par les inspecteurs dans les halles, marchés et bou-
tiques des commercgants. Des échantillons, une part est mise sous scellés
pour le cas ol une contre-expertise serait nécessaire. Lorsque I'anal)ése
décéle une fraude ou une adultération, le vendeur du produit est passible
de poursuites judiciaires ;

30 La station d'essais de semences de Paris (V. ESSAIS DE SEMENCES), qui
est spécialement aménagée pour se livrer aux essais des graines de toutes
sortes et renseigner utilement les acheteurs sur I'identité de ces semences,
leur pureté, leur faculté germinative et leur valeur culturale ;

Enfin, on peut encore assimiler aun laboratoire la station d'essais de
machines de Saint-Mandé, si précieuse pour I'examen et I'essai des ma-
chines agricoles. V. ESSAIS DE MACHINES.

Labour. _ Opération par laquelle on retourne le sol sur une profon-
deur variable. On se sert pour ce travail de labéche, de lahoue ou de la
charrue (fig. 151 et suiv.).

Effets du labour. — Le labour a des effets multiples : il al'air les
couches inférieures du sol ; un sol aéré est plus actif et les divers phéno-
meénes qui concourent a une nutrition réguliére des plantes sont plus
intenses. || ameublit laterre sur une certaine épaisseur, ou tout au moins
en prépare I'ameublissement : un sol tassé oppose de larésistance ala
pénétration des racines, ne peut plus emmagasiner I'eau. Le labour assure
le mélange des différentes parties du sol, facilite larépartition et I'activité
des ferments. Il contribue au nettoiement du sol, soit en enfouissant les
mauvaises herbes, soit en permettant de ramener ala surface les rhizomes
des plantes tracantes que I'on détruit ensuite, soit encore en favorisant la

ermination des graines de plantes adventices qu'une fagon ultérieure
étruira.

Le labour est I'opération normale par laquelle on défriche les prairies de
nature diverse, ainsi_que les terres non encore soumises ala culture ou a
remettre en état ai)rés un certain temps d'abandon. (V. DEFRICHEMENT.)
C'est aussi par un labour que sont enfouis le fumier, les plantes qui ont éte
cultivées sur un terrain au titre d'engrais vert, et enfin certains amende-
ments tels que la marne. Le labour sert parfois al'enfouissement des
semences (mal's, feves, 'blé également) ; il est I'opération primordiale dans
la plantation des pommes de terre, des topinambours, des choux; du colza.

L e labour apparait donc comme une fagon culturale dont le réle est ex-
trémement important.

Caracteres généraux des labours. — Lelabour est caractérisé par le
retournement du sol : retournement plus ou moins complet suivant I'outil
qu'on emploie. On obtient ce retournement avec des outils a bras ou
avec les charrues ; et, suivant la profondeur alaquelle on travaille le sol,
on distingue les labours superficiels ou légers, labours moyens ou or-
dinaires et labours profonds.

. 151 — Labour al'araire.

FIG. 153. — Labour ala charrue brabant.
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Dans le labour & brasexécuté avec les béches ( fig. 155, A), lesfourchesa
dents plates, aprés avoir ouvert une sorte de tranchée ou jauge, I'ouvrier
prend avec l'instrument une tranche de terre et, par un mouvement spécial
imprimé au manche de I'outil, renverse la motte de terre sur le coté opposé
delajauge, |les parties supérieures du terrain étant placées au fond de la
jauge et les parties pro-
fondes verslasurface. Le
travail est complété par
une division de la motte
avec le fer del'instrument,
Sil sagit de labour de prin-
temps ou d'été ; au con-
traire, les mottes ne sont
pas divisées si le béchage
alieu al'automne ou dans
le courant de I'hiver : par
suite de I'action des pluies
et des gelées, on aura une
terre meuble au printemps.

On fait quelquefois des
labours |égers ala houe
(fig. 155, B) ; le principe du
travail est le méme, mais,
par suite du mode de pé-
nétration de I'outil, le ren-
versement est incompl et.
Béches, fourches, houes ne
donnent qu'un rendement
trésfaible ; aussi ne sont-
elles utilisées que par le
jardinage, )
la' grande culture les em-
plole accidentellement B
pour ameublir des angles de champs, le voisinage des arbres plantes
dans les champs. L'ouvrage fait avec ces divers outils est parfait ;
aussi cherche-t-on al'imiter al'aide du travail combiné des charrues :
scarificateurs, herses et rouleaux. Des appareils spéciaux ont été imaginés
pour obtenir des résultats identiques par un seul passage (frai seuses, -

FIG. 155. — A. Labour ala béche (retournement des
mottes de terre : le bécheur marche areculons, jetant
devant lui laterre retournée) ; B. Labour alahoue
(letravailleur va de I'avant, rejetant lui la
terre retournée).

Avec’la charrue(V. ce mot), le sol est découpé en longs prismes a section
rectangulaire ; le coutre de la charrue fend la terre dans le sens vertical, le
soc découpe dans le sens horizontal ; la bande a b ¢ d, séparée par |le coutre et
par le soc, passe sur |e versoir, pivote successivement autour des deux arétes
opPoséeﬁ au guéret et vient reposer sur les bandes retournées (fig. 156), de
telle sorte que les couches inférieures du sol soient exposées a Pair. Pen-

ce retournement, la bande de terre est plus ou moins disloquée, trés
peu dans les terres argileuses ou - , surtout lorsqu'elles sont
enherbées, humides, tassées ou comprimées ; ladivision est plus grande
dans les terres qui présentent moins de cohésion, notamment dans les

FIG. 152. — Labour alacharrue a avant-train.

FIG. 154. — mécanique.
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terres siliceuses et calcaires. L 'état d'humidité du sol au moment du labour,
I'époque de I'opération ont une influence trés sensible sur ces conséquences
immeédiates du labour ; aretenir également I'influence de laforme et de la
longueur des versoirs, 'ainsi que lavitesse de marche de la charrue.

Un labour est satisfaisant lorsque toutes les plantes qui couvraient la
surface du sol sont
enfouies ; on par-
vient a ce résultat
en réglant la char-
rue afin que les
bandes soient plus
compl étement re-
tournées (labours
plats), ou encore en
munissant la char-
rue d'un avant-
corps ou rasette
qui commence le
retournement de la
partie superficielle
dein bande de terre,
projetant dans la
raie quelques cen-
timétres de terre
meuble (fig. 157).

Il faut en outre
que les bandes dé-
coupées soient

, de dimen-
sionsréguliéres ;
cette régularité dé-
pend de la sorte de
charrue employée,
de son réglage et de I'habileté professionnelle du laboureur. Les araires, les
charrues a avant-train obligent le conducteur a une attention soutenue
pour corriger lesirrégularités de I'attelage. Avec les charrues stables, telles
que le brabant, le laboureur ayant une tendance a moins surveiller son
travail, le réglage et la construction doivent étre encore plus parfaits. Les
charrues trainées par les tracteurs font un travail plus rapide ; a cause de
cette rapidité, |'attention est presgque entiérement retenue par |'appareil
moteur ; il convient cependant de veiller aux qualités du labour :d'ou né-
cessité d'un choix judicieux et d'un réglage trés minutieux de la charrue.
En un mot, pour que le labour reste satisfaisant, la stabilité, larégularité
de de lacharrue doivent étre d'autant plus grandes que le
conducteur consacre moins d'attention a cet instrument.

L 'observation d'un labour révéele donc des aspects trés différents. 11 faut
examiner en outre |'état dans lequel se trouvent les parties du terrain, dissi-
mul ées rapidement ala vue pendant le retournement des bandes : mottes ou
parties meubles, grands vides ou continuité satisfaisante ; I'examen du fond
de laraie renseigne enfin sur I'état du sol qui ne sera pas travaillé, sec-
tionnement trés net, tassement.

Profondeur des labours. — L es caractéristiques d'un labour sont don-
nées par la profondeur et lalargeur des bandes ; du rapport qui existe entre

la profondeur et lalargeur dépend dans une ample mesure I'inclinaison des
bandes ainsi que le relief du terrain labouré.

Les labours moyens (fig. 158) sont les plus fréguemment exécutés ; ils
représentent le labour normal que laterre recoit au moins une fois par
an ; laprofondeur, qui oscille entre 12 et 25 centimétres, varie avec les cul-
tures, les sols, I'époque de I'exécution. Quand lajachére occupait réguliére-
ment lamoitié, letiers du terrain, c'est pendant cette année de non-produc-
tion que I'on procédait ala préparation compléte du terrain ; et si, en terre

, deux labours moyens pouvaient suffire, il fallait aler’j jusqu aquatre
et ci nq dans les sols argileux. Aujourd'hui, les labours moyens
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aprés chague culture, souvent comme point de départ de |'ameublisse-
ment ; cependant, apres des betteraves, des pommes de terre précédant une
céréale d'automne, un labour lIéger peut suffire. Les labours moyens sont
exécutés pour |'enfouissement du fumier, la plantation des pommes de
terre, des choux. On exécute les |abours moyens avec tous les types
de charrues.

Les labours légers (fig. 159) n'attaquent le sol que sur une faible profon-
deur, 8-10 centimétres au maximum ; la difficulté réside dans larégularité
de I'épaisseur travaillée, puisque celle-ci est trés faible. Comme les charrues
ordinaires ne permettent pas de réaliser une surface ameublie importante,

FIG. 163. — Labour avec sous-soleuse ou fouilleuse.
1. Labour ordinaire; |l. Travail sur place du sous-sol

en I'absence de charrues multiples (trisoc, par exempl e? on préféere souvent
remplacer le labour |éger alacharrue par un quasi-labour ou un

(scarifiage, ). Ces labours |égers sont réellement intéressants
dans les cas suivants : déchaumages en terres trés sales, fagcons en vue de
la destruction du chiendent, défrichement de terres fortement engazonnées.
On qualifie de les facons culturales données avec les scari-
ficateurs, cultivateurs, ., parce qu'ils ne retournent pas compl é&ement la
terre comme les véritables labours alacharrue. V. les mots ,
SCARIFIAGE,

Les labours profonds (fig. 160 a163) ont un caractére encore plus excep-
tionnel que les labours Iégers ; on range dans cette catégorie les labours qui
présentent une profondeur supérieure a celle des labours moyens de I'ex-
ploitation considérée ; par ,lalimite minimum en est extrémement
variable : dans certains pays, on considére comme labours profonds ceux
qui ont 15 & 18 centimétres ; ailleursil faut aller au dela de 25 & 30.

Un travail profond du sol permet aux racines de se développer davan-
tage : I'alimentation des plantes est ainsi assurée plus largement ; les céréales
a systéme radiculaire important sont plus résistantes alaverse ; les plantes
cultivées pour leurs racines ou leurs tubercul es donnent des produits plus
considérables. En ce 3ui concerne I'humidité, s'il est indiscutable que dans
les régions du Nord, du Centre, de la profondeur permet

d'une plus grande quantité d'eau, pour lameilleure
réussite des cultures, les avis sont partagés dans les régions méridional es, et
il semble qu'il faille plutét sattacher, dans les pays a faible précipitation
pluviale, aéviter les pertes par évaporation ; la hauteur d'eau étant faible,
il n'‘est pas besoin d'un grand cube de terre meuble pour absorber I'eau
tombée. Dans les pays trés humides, dans les solsimperméables, les labours
profonds assurent |'abai ssement du plan d'eau. A titre accessoire, le mé-
lange des couches profondes aux parties superficielles peut correspondre a
un amendement.

1l faut considérer, d'autre part, que, par les labours profonds, on raméne
alasurface une terre mal aérée ; les phénomenes d'oxydation vont donc y
étre trés intenses, quelquefois aux dépens des plantes cultivées ; certains
éléments fertilisants, potasse et acide phosphorique, vont étre retenus par
le sol alasuite d'actions diverses, les bactéries si utiles vont étre rares.
Aussi, en |'absence de fumures trés abondantes, et sauf dans le cas de
terres tres riches, naturellement profondes, les labours profonds condui-
sent souvent a des échecs. Si le sous-sol est de défectueuse, les
engrais (et notamment le fumier) peu abondants, il est préférable de recou-
rir au sous-solage en ameublissant sur place les parties profondes. V. CHAR-
RUES (sous-soleuses, fouilleuses).

Les labours profonds sexécutent en une seule fois si les moyens d'action
sont suffisamment puissants : force motrice et charrues ; sinon on opére en
deux fois (fig. 162) : une premiére bande est découpée et une seconde char-
rue passe derriére, prenant une nouvelle épaisseur de terre qui est remontée
alasurface. Le fouillage du sol est également effectué en méme temps
quelelabour (fig. 163) ou il fait I'objet d'un passage

L'expression labour de défoncement sapplique plutdt a des facons trés
profondes (au dela de ), d'un caractére spécial, effectuées dans un but
d'amélioration fonciére et qu'on n'effectue qu'une fois : préparation de ter-
rains pour plantation de vignes, de houblon, premiére mise en culture.

Largeur des bandes. — Lalargeur (L) des bandes du labour est moins
variable que la profondeur (P) ; il existe d'ailleurs entre ces deux é éments
un rapport assez étroit, qui est de = 1/1,42 dans | es |abours moyens
types, tend vers 1/3 dans les labours |égers et vers 1/1,22 dans les
labours profonds. On est amené a accroitre lalargeur dans leslabours
léger s pour obtenir une surfacetravaillée plus grande ; dansle défriche-



LABOUR

ment des surfaces engazonnées, on obtient ainsi un retournement presgue
complet des bandes, qui favorise la décomposition des gazons. Quant aux
labours profonds, ils demandent une réduction de lalargeur Par rapport a
la profondeur, de maniére adiminuer latraction, ainsi que la sail I|e des
bandes labourées. V. CHARRUE et DEFONCEUSE.

Inclinaison des bandes. — L es variations de ce rapport entre la lar-
geur et la profondeur entrainent des variations dans |'inclinaison des
bandes. Partant du rapport 1/1,42 qui donne une inclinaison de 45 degrés
on obtient 20 degres si lerapport est de 1/3, et 55 degréssi le rapport
est de 1/1,22. Quand les bandes sont fortement renversées, le labour est dit
splat » ; au contraire, le labour est dit « droit » quand les bandes sont
Peu renversées. L'inclinaison a45 degrés était considérée autrefois comme
ameilleure, car elle donne, par hectare, e maximum de surface exposee
al'air - 14 040 métres cubes contre 13 480 métres a 55 degrés,
et 13 606 a 30 degrés; mais le labour n'a pas seulement pour but d'aérer
le sol, et il vaut mieux faire varier I'inclinaison des bandes suivant les
besoins du labour.

Exécution du labour. —Forme superfl cielle du labour. — Lelabour est
exécuté suivant trois procédés %;eneraux en billons, en planches ou a plat.

Dansle labour en billons (fig. 164 et Suiv.), le'terrain est disposé par
séries de bandes appuyées les unes contre les autres : chague série com-
prend de deux & vingt bandes, ce qui correspond aune largeur de
a5 et 6 métres. On obtient ainsi des surfaces plus ou moins bombées, separe%
ﬁar des partiesbassesou dérayures. Le billon est exécuté dans les terres

umides en vue d'éever une partie du terrain au-dessus du plan d'eau ;

dans les terres superficielles, pour augmenter I'épaisseur de la couche arable,
Par contre, le billon correspond aune perte de terrain trés sensible avec
les billons étroits, a une végétation irréguliére suivant que I'on considéere
la partie centrale du billon ou les ailes : les plantes situées sur le sommet du
billon sont peu protegees contre les froids et elles souffrent en été du dur-
cissement du terrain ; il faut noter aussi que si les billons ne sont pas
orientés nord-sud, Iavegetatlon est plus hétive sur laface exposée au sud.
Au point de vue du travail, les billons sont d'une exécution difficile et le
relief trés mouvementé du ‘terrain constitue une géne pour le fonctionne-
ment des appareils de culture, la circulation des véhicules. En raison de
leurs inconvénients, les billons sont abandonnés dés que le terrain peut
étre soumis au drainage ou qu'on a décidé de transformer laterre arable
en prairie.

L%S billons sont exécutés avec des araires ou des charrues a avant-train. En
Prl ncipe, partant d'un terrain disposé aplat, le laboureur procéde ala con-

tion du billon en adossant les unes contre les autres un certain nombre
deraies (V. fig. 167) ;
la dérayureest formée par la
derniéres

retour-
nées. Les bil-
lons étroits de
deux raies
peuvent étre
plus simple-
ment établisa
I'aide du but-
toir, du
qui, agissant
sur une terre
bien ameublie
aplat, renver-
sent a chague
F elava
eur de deux
demi-billons.
Quand un
terrain est dis-
0sé en bil-
ons, pour le
travailler en
démolissant les bil-

lons, on procéde ala

ou déraye-
ment ; laterre est ren-
versée dans les dé-
rayures et, en admet-
tant que e labour soit
effectué avec une
charrue dont le ver-

soir est adroite, on

fait lestournées a

(i;auche alors que dans

endossement on

avait tourné adroite.

Avec des billons

étroits, |les tournées courtes

sont Iaregle
Lesplanches( .168a175)

sont composées d un nombre

de bandes de terre assez va-

riable, chague série étant li-

mitée par les dérayures ou sil-

lons. Une planche comprend
depuis une vingtaine de raies jusqu'a 60 a 80 dans les labours effectués
avec des attel ages, soit une largeur de 6 a 25 metres.
et les tracteurs qui trainent des charrues labourant en
PI anch% conduisent & des largeurs de 30 450 métres. Il y alieu d'éviter
tournées trop longues, qui occasionnent des pertes de temps sensibles et
un tassement excessif des extrémités du champ. D'autre part, il faut
également chercher a réduire le nombre des tournées courtes. La
largeur des planches dépend souvent de la nature du sol, les planches
étroites convenant aux terrains humides ; mais I'emploi des planches est
rendu nécessaire dans les pays ou I'on ne di spose que de charrues versant
- laterre d'un seul coté. Dans |'exécution des planches, on endosse et on
refend alternativement. Suivant la Iargeur des planches, on reléve des dif-

férences de détail dansle travail ; les planches dites moyennes de 10 a

12 métres sont traitées Separement les petites planches sont groupées par

deux ou trois, pour supprimer une partie des tournées courtes ; dansle

la premiére raie ouverte constitue I'enrayure ;
qui existe sur I'emplacement des

FIG. 164. — Billon de six raies.
, Enrayures; a, té, a , Dérayures; |. Premier billon ; I1. Second billon.

Fm. 165. —
1, 1', Premiéreraie; d.

du billon.
Nouvelles

FIG. 166. — Billonnage avec le buttoir.

, 60-0m, 80
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FIG. 167. — Aspect d'un champ labouré en hillons.

labour en grandes planches, des demi-planches étant établies, on endosse la
moitié des demi-planches et on refend I'autre moitié.
Quand les planches sont faites avec des appareils de motoculture, il est

nécessaire d'exécuter des tournées en huit au début de I'ados ; il vrai que
les tournées courtes peuvent étre évitées en groupant les planches par
deux et en divisant en demi-planches ; les demi-planches un et trois sont
endossées sur deux, deux et quatre sur trois.

Le labour aplat (. 176, 177) est caractérisé par le renversement de
toutes les bandes vers ; on enraye sur e bord du champ et ladé-
rayure  tracée parallélement sur le bord opposé de la PI éce. Cegenrede
labour donne entiere satisfaction en ce qui concerne I'utilisation de tous les
instruments perfectionnés ; quelle que soit leur largeur de travail, les engrais
et les semences sont répartis réguliérement. L e seul inconvénient
dansI'obligation de faire toutes les tournées a zéro, mais, de cette facon, on
perd le minimum de temps aux extrémités du champ et lesfourrieres
sont peu piétinées. On execute le labour a plat avec des charrues du type
générique tourne-oreilles ; le brabant double est de beaucoup le plus ém-
ployé. On laboure a plat avec des appareils de culture mécanique : char-
rues-balances tirées par des cables, charrues remorquées gar un appare||

, tracteurs pouvant tourner dans un rayon tr% faible et auxquels
sadapte un brabant double.

Envue d'utiliser les charrues a un seul versoir fixe, les charrues mul-
tiples & une série de socs trainées par les tracteurs, pour réaliser une sorte
,de labour plat sans dérayures multiples, on suit la méthode dite de -

. 177). Une enrayure est tracée suivant |'axe de la piéce, sur une
longueur moi ndre que celle du champ ; les .tournées se font autour de cette
enrayure, mais, en outre, la charrue, ne cessant pour ainsi dire pas de fonc-
tionner, laboure aussi suivant les directions perpendiculaires a :on des-
sine deux trapézes et deux trian-
gles. Cette ne peut d'ail-
leurs étre toujours dans
le méme sens, car il en
une accentuation sensible de la
formeen ados; la doit ap-
paréitre de temps entemps. Le
procédé de est appli-
queé tres aisément au moment des
déchaumages avec des charrues

multiples, mais alors on fonctionne
en refendant.
Fourriéres. — Il est quelque-

fois possible de travailler entie-
rement la alabourer en fai-
sant les tournées al'extérieur ;
ce cas est rare (voisins, chemi ns,
terres ensemencées). On tourne ‘donc dans le champ sur un emplacement
délimité aux deux extrémités (fourriéres, etc.). On
laboure les fourriéres en fin de travail, suivant les mémes méthodes que
la piéce ellee-méme. Si pour des raisons diverses laterre saccumule vers
les extrémités, causant une irrégularité de fertilité, il convient a un moment
donné de reporter laterre des sur le champ ; souvent on en
profite pour préparer des composts avec la chaux.

Avec les tracteurs, les fourriéres sont généralement larges ; par leur
poids souvent élevé, les appareils peuvent comprimer fortement la terre ;
de lal'utilité de limiter la des planches

. 170, —
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Pente du terrain. — Une pente sensible du terrain conduit & adopter cer-
taines régles pour que le labour reste satisfaisant. On doit notamment
relever laterre vers le haut, méme au prix d'une traction supérieure, pour
éviter la dénudation des sommets. Avec une pente accentuée, il est préfé-
rable de labourer perpendiculairement ala pente, surtout si le sol est de
faible perméabilité : autrement le terrain serait raviné ; si le sol est imper-

Sens du renversement de
raie de chaque
, dérayures.

A. (Endossement) ; 1w, e raie de chaque ados.
bandes;.d, d!, « dm s derayurm— 13. ( , D,
Sens du renversement des bandes; d dy,

, le labour perpendiculairement ala pente empécherait |'assainis
, les eaux étant retenues ; il faut alorstracer lesraies
ala pente
du sol. — 11 est de la plus haute importance de ne labourer une terri
que lorsqu'elle est dans un état convenable, « de bonne prise », disent le:
praticiens. Cet état est caractérisé par un taux d'humidité variable avec le:
terres, les climats. Une terre labourée a contretemps est ensuite d'une cul
difficile ; les productions y sont réduites ; laterre est « gatée ».
Certaines terres peuvent étre |abourées pendant la plus grande partl e
I'année ; ce sont celles qui ont une moyenne : —argileuse
aéléments grossiers, bien pourvues en matiére organique
Par contre, les terres calcaires et siliceuses ?agnent ane pas étre trop la
pendant |a période seche de I'année, leur perméabilité étant accru,
par |'écartement excessif des particules. Les terres argileuses ne
étre travaillées que lorsqu'elles sont assez pour que les motte:
formées subissent en se retournant un commencement de désagrégation ; mai:
il faut se héter, car, trop seches, elles donnent des mottes d'une
extrémement pénible, souvent impossible; il y a avantage alabourer ce:
terrains avant I'hiver. Lesterres , calcaires-argileuses, dan:
lesguelles le calcaire est al'état fin, sont d'un trés difficile ; labourée:
avant les froids, elles donnent au printemps une partie superficielle
meuble, le fond restant trés frais. Les terres et
siliceuses a él éments tres fins (battantes, blanches) ne gagnent pas a

FIG. 172. — Labour en petites planches groupées par deux.

I, 11, 111, 1V. Planches de 6 métres. Sljmon des opérations :division en demi-planches de 3 métres ;
10 Endosde 1 sur 2 et de 4 sur 3 ; de 3 sur 4 et de 2 suri; Endos de 5 sur 6 et de 8

sur 7; ‘de7wr8€(de€wr5—ab af. raledelendoslet4cd raiedela
3et2; a', b, P.raiedel'endos5 et 8; €, d, P.raiedela 7et6;z, , , dé
rayures; Sens du renversement bandes.

LABOUR

labourées longtemps al'avance ; il est bon de les prendre quand elles pré-
sentent une certaine cohésion. )

Nombre de labours et époque d'exécution. —Les terres recoivent un
nombre de la-
bours en rap-
port avec leur
nature ; il faut
labourer plus
souvent les ter-
res fortes que
lesterres légeé-
res. L'organisa-
tion des cultures
intervient aussi
ace sujet. Avec
lajacheére, les
fagons sont don-
nées pendant la
période de non-
productivité,
deux, trois, qua-
tre labours, et
ensuite, dansle
courant de la
rotation, le trai-
tement du sol
est sommaire.

De méme, quand
la betterave in-
dustrielle est in-
troduite dans les
cultures, c'est a i,
ellequelesla
bours les plus
i mportants sont
appliqués, et on
ensemence en-

FIG. 173. — Labour en petites planches groupées par trois.

111. Planches meétres. Succession des opérations : division en demi-
pl anches de 3 meétres ; 1. Endosde 1 sur 2 et de 4 sur 3; 2. Endosde 3 sur 4
et de 6 sur 5; 30 de5sur6etde2sur 1. — a, ir. raiedel'en-
doslet4: h,b, raiedel'endos 3 et 6; c, raie des

X, X' Dérayures; Sens du renversement des bandes.

S5et2;

FIG. 174. — Labour en grandes planches de 24 métres.

1, 11. Planches de 24 métres. Succession des opérations. Division en demi-planches de 12 métres
1° Endos de lademi-planche1 ; Endosdela 3; de lademi-planche 2;
de lademi- planche4 —a a, raiedel'endos1; b, raie de |I'endos 3; c,
raie de larefonte 2; d, d', raiedala 4. — X, X', Derayures; Y, Y.Coupedu ter-
\ planche, 15 métres; 2¢ planche, 20 métres; Sens du renversement des bandes.

FIG. 175. — en planches de 40 métres au tracteur.

1, 1l. Planches de 40 métres. Succession des opérations. Division en demi-planches de 20 metres
10 Endosde 1 sur 2etde3sur 2; 2° Endosde 2 sur 3 et de4 sur 3. —a, &, raiedel'endos1 et 3
sur 2, b, b, 1*. raie de I'endos 2 et 4 sur 3. — X. Dérayures ; Sens du renversement des bandes;

n. Dérniére raie de la partie 2; réduire la profondeur pour éviter une dépression sensible.
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suite sur un labour |éger. Les mémes facteurs reglent I'époque d'exécution ;
on laboure en toute saison dans les fermes a cultures un peu variées ;
en outre, en tend a labourer atoutes les époques de I'année pour régu-
Iarigzer letravail des attelages c'est alors que certains labours sont exé-
cutés acontretemps ; mieux vaudrait avoir des attel ages plus nombreux ou

HG, 176. Labour aplat, vu en travers.

raie, enrayuren, raie, dérayure. Direction desraies ; Direction du renversement
des bandes.

FIG. 177. — Labour suivant la méthode de
a lr.rae:r,r, y d

(endos).

Sens du renversement des bandes. —X, X', X", . Dérayures
périphériques.

réduire les surfaces en labours ; dans cet ordre d'idées, |a culture méca-
nique peut rendre des services incomparabl es.

Les labours profonds doivent étre de préférence avant I'hiver ;
dans le cas contraire, laterre restera de longs mois avant d'étre reprise,
subissant I'action des pluies, des gelées et du soleil. Les labours |égers sont
effectués au printemps, a l'automne ; les labours moyens, de |'automne au
printemps, sauf dans les jachéres d§ja ameublies. Lorsgu'une terre recoit
plusieurs labours dans I'année, il est bon de croiser les fagons pour mieux
mélanger les couches du sol.

Les effets des labours sont  excellents quand toutes les conditions favo-
rables sont réunies ; lajachére travaill ée témoigne de cette influence heu-
reuse des labours répétés ; aussi des méthodes. de culture ont-€lles été

ayant le labour pour base ( , pasteur Smith). Actuel-
lement, les terres ne restent plus de longs mois sans porter de récoltes,
sauf pendant la période hivernale ; il est donc rigoureusement indispen-
sable de veiller davantage ala bonne exécution des |abours plus rares.

La surface labourée par jour varie avec larésistance du sol et la pro-
fondeur ; en labour moyen, on compte souvent de 30 a45 ares par jour * avec
les charrues multiples atrois socs, 1 hectare ; avec un labour profond a 28 cen-
timétres, 25 ares. Les appareils de culture donnent des rende-
ment supérieurs, variant cependant dans d'énormes proportions. Dans

FIG. 178. — Labour suivant la méthode de
a, raie:r, rl,

(endos).
Sens du renversement des bandes; X. Dérayure centrale.

des moyennes et dans I'organi sation général e des travaux, bien
tenir compte des arréts de toutes sortes.

Labourable. _ Sedit d'une terre propre a étre labourée ou cultivée
économiquement.

Labourage. — Action delabourer. Lelabourage( . 179), encore appelé
charruage, €st une des opérations fondamentales du travail du sol. Seul, il
ne suffit généralement pas pour préparer une terre a recevoir les semences,
amoins cependant que I'on n'effectue plusieurs labours dans I'année et
ades profondeurs variées ; en général, le labourage des terres est com-
biné avec le hersage, le scarifiage, le roulage. Il n'y a pas de régle absolue
pour la succession des divers travaux. D'un bon travail du sol dépend en
grande partie laréussite des récoltes ; aussi congoit-on ?ue le labourage
ait été trés en honneur al'époque ou le role des matiéres fertilisantes, des
semences, n'apparaissait pas nettement. Des concours de |abourage étaient
institués a juste titre pour mettre en relief les qualités de ceux qui savaient
travailler réguliérement la terre avec la charrue, alors instrument fonda-
mental de I'exploitation.

L e moteur des instruments de labourage est |e plus souvent un attelage
de chevaux ou de boeufs. Dans la culture mécanique, la charrue est action-
née par un moteur inanimé (moteur a vapeur, a péetrole, a essence, moteur
électrique) fixé sur I'appareil de traction (tracteur, qui se déplace avec la
charrue, ou treuil fixequi fait effort sur un sable). V. MOTOCULTURE,
ELECTRICITE (labourage électrique).

Laboureur. — Celui qui laboure ou cultive laterre. V. AGRICULTEUR.

— Nom donné a certains types de charrues automobiles.
V.MOTOCULTURE.

Labrador (Canard du). — Variété de canard, originaire du Labrador,
et que I'on éléve dans les basses-cours, mais qui est dhumeur vagabonde
180

Le labrador est un canard de petite taille, au plumage noir areflets verts.
Son corps est plus allongé que celui du canard sauvage ; le bec est mince
et la mandibule supérieure en est |égérement concave ; I'extrémité est
crochue comme chez les tadornes.

L'aptitude ala ponte n'est pas trés développée. Les oeufs sont relative-
ment gros (60 grammes environ?, eu égard au volume de I'oiseau ; ils sont
d'une couleur verte qui tire sur le noir.

La domestication afort peu modifié le caractére farouche et I'humeur

Phot. J.

FIG. 179. — Scenede labourage. Attelage au repos.
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vagabonde du labrador. Son et son aptitude au vol |le font recher-
cher pour peupler les étangs d'élevage, et sa chair, dans ces conditions, est
excellente ; mais, élevé en captivité, il n'offre de supériorité ni pour la
Ponte ni pour laqualité de
achair. V. CANARD.
On a pu obtenir des
croisements entre labra-
dors et les espéces domes-
tiques ( notamment),
mais |les produits sont ins-
tables; c'est lecas du ca-
nard .

. — Cépage
américain employé au de-
but de lareconstitution
desvignobles francais,
mais qui a été abandonné
rapidement.

. — Chien de ber-
ger race spéciale au
Dauphiné et alaProvence
(detaille élancée, il ale
poil dur et demi-long,
comme le griffon).

Lacaune (Raceovine FIG. 180. — Canard du Labrador.
de). — Cetterace (fig. 181)
habitele Tarn et le sud de I'Aveyron. Assez voisine de celle du Larzac
(V. ce mot), elle est généralement mieux conformée. Taille moyenne, face
recouverte de poils, fins, blanc ou gris argenté, sans taches, oreilles grandes,
horizontales ou
pendantes, ab-
sence de cornes.
Toison en cara-
pace, en meches
ouvertes, blanc
jaunétre, pesant 2
a 3 kilogrammes.
Labrebisde
est exploi-
tée comme lai-
tiere. Souvent les
troupeaux sont
g)éoi,alisés; ilya
es éleveurs «
sont surtout
, vendant
leurs agnelles aux
roducteurs de
ait et les agneaux
méles a labou-
cheriedesle se-
vrage. D'autres
sont spécialisés
dans |'engrai sse-
ment des brebis
de réforme.
Dansle Tarn, la
brebis de Lacaune
a été parfois croi-
sée avec les
, ain d'ob-
tenir des agneaux plus lourds et plus précoces. Mais depuis quelques an-
nées ces croisements sont moins pratiqués et I'amélioration se poursuit par
sélection, favorisée par I'institution d'un concours spécial dans les meil-
leurs centres d'élevage et aussi par de notables progrées dans I'alimenta-
tion des troupeaux pendant I'hiver.

(Mouton). — Variété ovine espagnole, de taille moyenne, a téte
fine, rattachée alarace des Pyrénées. Taille, 0",30 a ; laine trés longue
servant a lafabrication des manteaux de Valence. V. PYRENEES.

Lacet (chasse). — Noeud coulant, en laiton recuit, qu'on attache a un pi-'
guet ou & une branche d'arbre et qu'on place sur les
coulées du gibier pour le capturer (fig. 182). Lesla
cets pour oiseaux (grive, perdrix, alouette) sont faits
avec du crin de cheval. Ce mode de chasse est prohibé.

FIG. 181. — Bélier, race de Lacaune.

. 182. — Lacets. FIG. 183. —

A. Fleur.

ﬁ ). — Genre de liliacées bulbeuses ornemental es et
exotiques, afeuilles simples et radicales, ahampe portant des fleurs en épis

(. 183). A signder la

tricolore et la

— LACTATION

afleurs

jaunes. On les cultive en pots, en terre de bruyeére.
— Nom deplusieurs cépagesitaliens, dontle

principal, araisins rouges,
produit le célébre vin de
(&tym. :
larmes du Christ), vin
rouge, récolté au pied du
Vésuve. Cépage vigoureux,
de fertilité moyenne, un
peu , cultive
en hautains; il réclame la
longue ; maturité de
deuxiéme époque.

Lactaire. _ Genrede
champignons a pied court,
chapeau peu bombé ou

au centre, laissant

du lait lorsqu'on

le casse. || en existe de
nombreuses eces qui
croissent en été et en au-
tomne, dans les bois ; plu-
sieurs sont comestibles,
d'autres sont dangereuses
et provoquent tout au
moins de fortes indisposi-
tions. Toutes celles a lait
acre ou poivré sont sus-
pectes ; toutes celles a lait
doux sont comestibles. On
peut donc sans inconvé-
nient macher un fragment,
puisle

FIG. 184. — Lactaire roux.

Nous donnerons les caractéres des deux espéces comes-

tibles |les plus communes, comparées a ceux de deux mauvaises espéces

Lactaire délicieux
(Comestible)
(synonymes: polonais.
, vache rouge).
Chapeau zoné, rouge brique ou orangé,
labre a bords non laineux, se tachant
e vert.
Feuilletsorangés.
Lait doux et orangé.
Chair dure orangée, devenant rouge puis
vert-de-gris.
Bois de coniféres (pins, etc.).

Lactaire orangé
(Comestible) 3
(synonymes - rougeole, , vVélo, va-
Chapeau non zongé,' orangé, brun rou-
gedtre ou chamais.
Pied de teinte uniforme, plus clair que le
chapeau, non poilu alabase.
Lait blanc abondant, doux, agréable.
Un peu partout dans les bois.

L actaire aux tranchées
(Dangereux)

(synonymes -~ mouton zoné,

Chapeau un peu zoné, rosé ou
roussétre, recouvert d'une toison légére
ne se tachant pas de vert, et & bords
laineux. )

Feuillets blancs, un peu roses.

Lait trés &cre et blanc.

Chair blanche et restant blanche.

Tous bois et bruyéres.

Lactaire roux (fig. 184)
(Dangereux)
(synonymes : agaric meurtrier,
Chapeau mamelonné, roux petit
manchon conique au centre..
Fﬁgd roussétre, blanc en bas, poilu a la
ase.
Lait blanc, peu abondant, trés acre.
Sous les pins et sapins.

V. pl. en couleurs CHAMPIGNONS.

Lactase. — Ferment soluble du lait transformant e lactose en glucose
et galactose et |le rendant plus digestible ; |alactase est détruite par la
cuisson ou la pasteurisation.

Lactation.  Sécrétion du lait par les mamelles des femelles. Elle est
exploitée chez lavache, lachévre, la brebis.

Nous étudierons la lactation principalement chez la vache.

Le premier lait qui Sécoule (trois a six jours avant la parturition et sept
adix jours aprés) est jaunatre, filant, épais, d'une saveur salée : c'est le co-
lostrum (ou encore mouille, béton) ; il est nécessaire au nouveau-né, dont
il débarrasse le tube digestif du méconium qui Sy était accumulé pendant
lagestation. Il ne doitljamais étre employé en laiterie. Sa composition se
rapproche de celledu lait.  en différe en ce qu'il est moins sucré, mais ren-
ferme plus de sels minéraux et de matiére . Levéritable lait que
I'on peut utiliser en laiterie n'est donné qu'au bout d'une huitaine de jours.

Peu aprés le vélage, la production du lait atteint son maximum ; elle
diminue ensuite d'une fagon constante, mais non égale pour tous les ani-
maux : les uns se maintiennent longtemps presque an meure niveau, tandis
que d'autres tarissent rapidement. Une période normale de lactation s'étend
sur une moyenne de trois cents jours, mais elle Peut devenir pluslongue
lorsgue les animaux ne sont pas en gestation. « Afin d'obtenir une lactation
abondante, on fait tarir les vaches six semaines avant la nouvelle parturi-
tion. On ydparvient en diminuant laration et en trayant moins

et adesintervalles o>

Causes influant sur la lactation. — Des causes assez nombreuses
influent sur lalactation ; ce sont :

L'individualité. — Laquantité et laqualité du lait dépendent surtout des
aptitudes individuelles. « La qualité n'est pas sous |la dépendance de la
quantité ; les vaches qui produisent le plus de lait ne donnent pas toujours
lelait le plus pauvre et, Inversement, celles qui donnent moins de lait ne
fournissent pas infailliblement du lait trés riche. » Cette observation montre
d'une maniere frappante tout I'intérét qu'il y a pour le cultivateur a seren-
seigner réguliérement sur la qualité et la quantité du lait fourni par cha-
cun des animaux de son étable. En Danemark, depuis longtemps, il s'est
constitué des Sociétés de contrdle laitier (v. LAITIER) entre agri-
culteurs voisins. « Un agent expérimenté, appointé par la société, visite
habituellement deux fois par mois chaque domaine. Il assiste a latraite et
au pesage de la quantité de lait produite en vingt-quatre heures. 11 inscrit les
résultats sur un registre spécial et préléve un echantillon dont il détermine
lateneur en matiére grasse. |l pése aussi la quantité d'aliments consommeés
en vingt-quatre heures. Chague vache ayant un compte spécial, il est facile
de connaitre au bout de I'année | es animaux quier)roduisent le plus. On
arrive ainsi a éliminer les mauvaises laitieres, celles qui utilisent mal la
nourriture, et on augmente par lale rendement du troupeau. »

La race.—Les vaches d'une méme race présentent des aptitudes laitieres
plus ou différentes et I'on peut dire que dans une méme race on
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trouve de bonnes et de mauvaises laitiéres. Mais, dans leur ensemble, les
vaches des différentes races présentent au point de vue laitier des diffé-
rences qui servent a lesdistinguer : il y adesraces , tellesquela

et la normande, alors que d'autres se signalent par un lait plus
abondant, telle la hollandai se.

La traite. — Elleinflue alafois sur lacomposition du lait (V. LAIT) et
sur la production. Un incomplet diminue I'activité de la glande
mammaire et, par conséquent, la quantité de lait produite. Trois traites
donnent plus dé lait et du meilleur lait que deux traites ; la différence est
surtout sensible pour les vaches fraiches de lait Il faut traire afond.

Lafacon de traire a une grande influence sur la productivité des
mammaires. Le mal exécuté fait d'une bonne laitiére une mé-
diocre. V. TRAITE.

L'alimentation. — Elle a une influence marquée sur la quantité de lait
produite ; elle en a beaucoup moins sur sa composition.

« Chez les bonnes laitiéres, I'activité des mamelles éant pour ainsi dire
permanente, leur alimentation devra étre abondante et comprendre les élé-
ments digestibles nécessaires al'éaboration du lait et au dével oppement du
jeune. Si I'addition d'une livre de farine ou de tourteau permet d'aug-
menter la production, ne ft-ce que d'un litre, on a tout avantage a donner
ce supplément d'aliment. On tient compte des aptitudes individuelles
des animaux, en réservant les meilleurs fourrages aux meilleures laitiéres.
Inutile de donner a une vache laitiére une alimentation qui I'engraisse ;
le prix derevient du lait saccroitrait sans profit. »

Parmi les aliments concentrés qui favorisent particuliérement la sécré-
tion lactée, nous citerons : le son de froment, les touraillons d'orge, la
dréche de brasserie, |les tourteaux (d'arachide, de coton, de cocotier, de
palmier, etc.).

Les vaches qui, en hiver, n‘'ont pas eu une alimentation suffisante, don-
nent évidemment moins de lait, et, en été, lorsque la nourriture redevient
abondante, ne fournissent pas autant de lait qu'habituellement.

N'opérer que progressivement |es changements de régime (substitution
d'un aliment a un autre) ; un changement brusque provoque un amoindris-
sement de la sécrétion lactée.

L'eau ne doit jamais étre donnée trop froide ; sinon on constate une
diminution de rendement.

L'age. — Laquantité de lait augmente généralement depuis le premier
vélage jusgu’au quatriéme ou au sixieme. Habituellement, a partir de huit
ans, la vache donne moins de lait ; mais, sous ce rapport, il y ades diffé-
rences considérables entre les diverses races et entre les animaux d'une
mémerace. Chez les bonnes laitiéres, la quantité de lait produite ne devient
plus satisfaisante qu'a un ge avancé.

Le travail. — On utilise assez souvent les vaches dans les pays de petite
culture pour effectuer les travaux des champs ; ce travail, parfois exagéré,
diminue la sécrétion du lait. Un exercice modéré n'affecte pas sensiblement
la sécrétion ni la composition du lait. Inutile de maintenir les vaches lai-
tieres dans un repos absolu.

Leclimat. — Le climat marin humide favorise lalactation. Les vaches
laitieres (hollandaise, bretonne, etc.), transportées d'un climat humide
dansun climat chaud et sec, ne tardent pas a perdre une grande partie
de leurs facultéslaitieres.

Lactique (Acide). — Acide provenant de la fermentation du lactose ou
sucre du lait. Excellent antiseptique intestinal (employé en solution trés
diluée). C'est a ce produit que le kéfir, le koumis, la choucroute doivent
leur golt particulier.

Lactiques (Ferments). — On donne ce nom aux ferments, que ren-
ferme le lait, qui transforment le lactose en acide lactique et provoquent
lacoagulation dela caséine. Ces ferments, que I'on range dans le groupe
des bactéries, affectent laforme de cellules (cocus), isolées ou
réunies en chapelet, ou encore celle de batonnets. 1ls envahissent
trés rapidement les laits non bouillis ou non stérilisés abandon-
nés au repos, mais sont tués a latempérature de 65-70 degrés.

Les uns sont aérobies, |es autres anaérobies.

IIs jouent un réle considérable en laiterie. car outre qu'ils pro-
voguent la coagulation du lait, ils interviennent dans la matura-
tion de la créeme et des fromages. C'est grace a eux que sont pro-
duits, aux dépens du lactose, des acides volatils et des produits
sapides qui communiquent leur aux fromages. A cetitre,
onles emploie en beurrerie et fromagerie, comme on emploie
les levures sélectionnées en vinification.

L'Institut Pasteur de Paris cede aux agriculteurs des cultures
pures de ferments lactiques, qu'ils peuvent utiliser, non seule-
ment en laiterie, mais dont il est loisible encore de faire usage
pour ensemencer les denrées ensilées et provoquer dans leur
masse une fermentation lactique. Lafermentation lacti que J)ré
cede, en effet, lafermentation butyrique (dével oppant I'odeur
forte de I'acide butyrique) et, dans une certaine mesure, arréte
le développement des ferments de putréfaction. V. BEURRERIE,

LAIT, ENSILAGE.

. - . — Appareil servant a mesurer la quan-
tité de grasse contenue dansun lait V. .

Lactodensimeétre. __ Densimétre servant spécialement a
mesurer ladensité d'un lait (fig. 185).

- . — Appareil de controle de laqualité
des laits, basé sur ce principe que, parmi les laits chauffés a une
température déterminée, les moins bons caillent les premiers.
V. LAIT.

Lactomeétre. _ Terme général désignant les appareils
pour |le contréle des diverses qualités du lait, tels que le
. legalactometre, le butyromeétre, le lactodensimétre,
le . V. cesmots.

. — Appareil qui renseigne rapidement, maisap- 1S, 185
proximativement, sur la proportion de matieres grasses conte-

nues dans lelait. |l est basé sur I'opacité proportionnelle des simetre dg
globules gras par I'interposition de lait entre deux lamelles de

verre. Pour la détermination, on place une bougie allumée a 1 métre de
distance du , & laquantité de lait nécessaire pour que la flamme
cesse d'étre visible est d'autant plus faible que le lait est plus gras. Ce

procédé est peu exact, car la caséine produit également de I'opacité. On utilise
plus fréquemment le butyrométre. V, ce mot.
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Lactose. _ Sucredelait, du type saccharose (Ce H" préparé
industriellement en laissant cristalliser le petit-lait concentré. 1l forme de
gros cristaux hydratés, solubles dans |'eau ; il est a saveur moins sucrée
que le sucre ordinaire. Chauffé & 140 degrés, il perd son eau de cristal-
lisation et donne des cristaux d'apparence sableuse ; chauffé a 175 degrés,
il secaramélise. Le lait des mammiféres en renferme de 3 & 6 pour 100
(celui de vache 4 pour 100 environ). |1 peut lafermentation alcoo-
lique sous I'influence de la lactase, avec E[Qduction d'acool et d'acide
carbonique. C'est ainsi qu'on produit le kéfir et le koumis. Maisle lait
subit le plus souvent la fermentation lactique et donne de I'acide lactique ;
lorsque la proportion de celui-ci atteint 0,60 pour 100, il occasionne la coa-
gulation du lait

- . — Appareil servant a mesurer lesimpuretés
contenues dans un lait ( fig. 186) ; il se compose d'une bouteille d'un demi-
litre reliée a un tube de verre gradué. L 'appareil rempli de lait et re-

tourné donne en douze heures un dépét qu'il est facile d'évaluer. V. LAIT.

FIG. 186.

FIG. 187. — Sai%née d'un pied de laitue pour la
récolte du .

. — Suc extrait par incision de certaines espéeces de lai-
tues (notamment de lalaitue ), c‘ui possede des propriétés calmantes
et qu'on emploie comme de I'opium.

La laitue géante ( ?]est une espece bisannuelle ; satige,
glabre et dressée, atteint 2 métres de hauteur et souvent plus; elle est verte,
cylindrique, ramifiée seulement a sa partie supérieure. Les feuilles, non
pétiol ées, pourvues d'auricules a leur base, sont dentées, aforte nervure
médiane blanche, couverte d'épines molles.

Lagraine de laitue, semée en pépiniére, est repiquée au printemps, dés
que le temps le permet. La plantation se fait en lignes, ou les pieds sont
espacés de 50 centimétres ; un intervalle un peu plus grand les
rangées. Des soins fréquents d'entretien, consistant en binages et sarclages
fréquents, sont donnés alaplante. En juin, €lle monte et Sappréte a fleu-
rir ; lelatex devient abondant. En juillet et en aolt, les champs de laitues
Saniment du travail des « », qui disparaissent presgue compl éte-
ment au milieu des herbes géantes.

La saignée alieu deux ou trois fois sur chaque pied, a quinze jours d'in-
tervalle environ éfig. 187). La premiére est faite sur une longueur de 20 cen-
timeétres, a partir du sol, et n'intéresse qu'un des c6tés de latige ; la seconde
se pratique sur le coté oppose, au-dessus de la premiére, et latroisieme plus
haut. Les incisions sont faites obliquement, a l'aide d'un couteau alame
courte, presque triangulaire - lelatex est recueilli dans un verre.' Une
ouvriére trés habile récolte dans sa journée 1 kilogramme de latex ; la
moyenne est de 600 grammes.

Jamais la plante n'est cultivée deux années de suite dansun méme terrain.

Le brut posséde une odeur caractéristique, forte, désagréa-
ble, vireuse, et une saveur d'une amertume extréme - il est livré au -

en pains orbiculaires aplatis, pesant de 10 a 30 grammes.

Le produit pur sobtient en pulvérisant le brut et en le fai-
sant macérer pendant plusieurs jours avec quatre fois son poids d'alcool
a 56 degrés. On filtre ensuite ; on traite de méme le résidu. Les deux
solutions al cooliques sont ;nél angées, puis distillées sous pression réduite
pour récupérer SN concentrées jusgu'a consistance d'extrait sec.
La production mondiale du dont la France et I'Allemagne
fournissent la partie, en quantités a peu pres égales, est -
prise entre 1 500 et 2 000 kilogrammes.

Ladre. — Partie blanchatre dégarnie de pigment et de poils, sur la
eau du cheval, autour des ouvertures naturelles (yeux, nez, , vulve,
ourreau, etc.). Un « cheval boit dans son blanc » lorsqu'il adu ladre au

bout du nez et aux lévres. Les taches de ladre servent a établir le signale-
ment des chevaux. V. ROBE et SIGNALEMENT.

Ladrerie ( . .).— Maladie du porc et des bovidés, provoquée par
I'évolution dans les masses musculaires de cysticerques ou formes larvaires
de certains ténias (ténia pour le porc, téniainerme pour le boauf). Ces
ténias ont une évolution alternante, c'est-a-dire que le ver adulte vit en para-
site dans I'intestin de I'homme, alors que laforme larvaire vit chez les ani-
maux : chez le porc, chez le boeuf.
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Les ténias adultes de l'intestin
I'on appelle des anneaux de ténias,
avec les excréments. Ces oeufs ou
sance, lorsqu'ils se trouvent disséminés au sur les herbes des
paturages, sont avalés avec les animaux. Arrivés
dans I'estomac, puis I'intestin, ils perforent cet intestin, passent dans les
vaisseaux et la circulation sanguine, pour étre répartis ensite dans toute
I'économie et tous les tissus. Ceux qui échouent
dans les masses musculaires trouvent |al'habitat
qui leur convient et ilsy donnent naissance ade
petites vésicules remplies d'un liquide

pour constituer ce que I'on appelle un cys-
ticerque. Cecysti cerque, forme larvaire du ténia
considéré, évolue jusgu'a acquérir un stade dé-
terminé. A l'intérieur de la petite vésicule qui a
pris ainsi naissance, il apparait & un moment
donné une téte de ténia et le cysticerque reste ainsi
vivant pendant un fort long. Mais,
que I'animal infesté (ladre) arrive a point pour
étre sacrifié pour la boucherie et utilisé pour la
consommation, I'homme ingérera un ou plusieurs
cysticerques en méme temps que laviande. La
téte du ténia dégagée dans , par suite de
la digestion de laviande, servira 'de point de
départ a un parasite plat, nouveau ténia adulte.
Le cycle évolutif du parasite sera alors compl et
et serenouvellera dans les mémes conditions.

Fort heureusement ces conditions d'évolution
sont rarement réalisées, d'abord parce que, avec
I'inspection des V|andes les animaux bowdes
on porcs) atteints de ladrerie sont saisis et retirés
de la consommiation, et ensuite parce que la cuis-
son des viandes leur enléve toute nocivité, en
tuant les cysticerques. Mais lorsgue la vi ande
est consommeée crue, ou trés peu cuite, comme
celaarrive surtout avec les produits de charcutene I'évolution cyclique dont
il est parle ci-dessus peut se trouver réalisée.

Ce n'est que dans les régions ol | es déjections humaines de porteurs de
ténias sont répandues dans les champs, dans |es campagnes et
pays d'élevage, que les animaux peuvent sinfecter. Par contre, dans les
villes oul la consommation de viande crue est plus fréquente, le téniade
I'nomme est aussi, lui, assez fréquent.

La ladrerie du porc est connue depuis la plus haute antiquité, puisque

énour cette raison, dit-on, que Mahomet interdit |la consommation de la
V|an de porc atousles adept&s de sareligion. Tous lesindigénes de nos
colonies d'Afrique du Nord, Algerle Tunisie, Maroc, ne consomment pas
de porc. C'est pour celaalssi qu'au moyen &ge et jusqu'a une époque
assez de nous, on pratiquait sur les marchésle langueyage,
our rechercher laladrerie avant Laladrerie du porc, c'est-
a-dire le développement de cysticerques dans ses muscles, ne provoque le
plus souvent pas de signes précis de maladie. Ce n'est qu'au moment de
et de I'habillage, c'est-a-dire de |a préparation des viandes, que
I'on sur les sections musculaires de petites vési cul es transpa-
rentes, de lagrosseur d'un grain de blé, qui ne sont autre chose que des
cysticerques de ver solitaire. Cette constatation provoque la saisie de la part
des inspecteurs de boucherie.

Chez le boeuf, il en est & peu prés de méme ; pas de signes de maladie du
vivant, constatation de méme ordre dans les masses musculaires, al'ins-
pectlon et saisie. Ces mesures d'hygiéne ont amené progressivement la
diminution des cas de maladie chez 1 homme ( ) et chez les animaux
précités (ladrerie).

L a cuisson des viandes met al'abri de toute conséquence possible chez
I'hnomme. La congélation des viandes (préparation pour la conservation &
long terme) aboutit au méme résultat ; les cysticerques sont tués et laviande
ne présente plus aucun danger, méme si elle doit &re consommeée crue.
V. pl, en couleurs: MALADIESDESANIMAUX.

— Mammiféere rongeur aformes elegant&e delataille d'un
petit lapin, mais ressemblant a I écureuil, habitant I'Amérique du Sud
(fig. 189). Il posséde une belle fourrure d'un jaune verdétre, brillante en
dessus, jaune en dessous.

détacher ce que
trouvent rejetés
donnent nais-

FIG. 188. — Ladrerie.

A. Cysticerques enkystés dans
les tissus du porc; B, C,
Développement du cysticerque.

FIG. 190. — Lagopéde des Alpes. FIG. 189. —

Lagopéde. — Genre d'oiseaux gallinacés, propres al'hémisphére
boréal.

Les ‘ ) sont voisins des gelinottes ; ils habitent les foréts
des montagnes ; leur plumage, roussétre, varié de gris et de jaune, change

avec les saisons et devient blanc I'hiver ; ces oiseaux, qui ont les pieds em-
pl umeﬁg]usqu aux ongles, possédent une chair assez délicate qui les fait
rechercher comme gibier. Le lagopéede est
appel é communément grouse (V ce ;  lagopéde des Alpes (

) est propre au nord de I'Europe (. 190).

Laguiole (Race de). — Sous-variété bovine de larace (V.ce
mot) dont le lait sert afabriquer la fourmedu Cantal. V. FROMAGE (Cantal).

. — Genre de graminées (fig. 191). Le aépi

— LAINE

ovale ( . espece annuelle, indigéne dans le midi de la France,
est dans les jardins pour ses épis denses, ovoides, d'un blanc ve-
louté, qu'on utilise al'état frais ou sec pour la confection de bouquets.

Laiche. — Nom vul-
gaire du carex. V. ce mot.

Laie. — Femelledu
sanglier.

Laine. — Production

qui recouvre lapeau des
ovidés (fig. 192).

On distingue: 1° la laine
proprement dite, formée
de brins revétus extérieu-
rement d'écailles imbri-
quées, ayant au micro-
scope |'aspect de cornets
rentrant les uns dans les
autres (fig. 193), ce qui
donne acesbrinsla pro—
pr| été de se feutrer ;

°lejarre ou poil grosser
et raide, qui garnit les
jambes et laface et qui se
trouve mélangé alalaine
dans |es toisons des races
peu améliorées.

Chez I'agneau, il y abeau-
coup de jarre. A partir de
sept moais, lalaine com-
mence a se dével opper ;
mais ce n'est que vers vingt
mois que latoison apris
son véritable caractére. Ce-
pendant le rendement maxi-
mum est obtenu alatroi-
siéemetonte et il se main-
tient durant les quatriéme
et cinquiéme tontes, jus-
qu'a guatre ans et demii, pour décroitre ensuite comme quantité et comme
quallte A cing ans, les brins sont moins longs et lalaine devient dure

tandis que, dans les bonnes toisons, les brins sont lubrifiés par
une des glandes situées aleur base, appelée suint.

Les moutons mal nourris ou malades fournissent une laine dont les brins
diminuent de diamétre pendant |a période
de maladie ou de jetine, pour reprendre en-
suite. Le brin est alors cassant (laine a deux
bouts). On comprend que I'alimentation ait
une influence sur la production lainiéere, la
laine étant essentiellement une matiére azotée
sécrétée par I'individu. Plusil assimilerade
matiéres , plusil produirade
brins résistants et élastiques.

Par contre, la (?uantlte de laine donnée par
chague individu lui est propre ; il n'existe au-
cun procede de gymnastique fonctionnelle
pour I'augmenter ou laréduire, car cette pro-
duction est déterminée par le nombre de fol-
licules laineux de la peau du mouton.

Pour quelques moutons, on acalculé le -
port qui existe entre le poids de la toison et celui du corps, suivant les races:

RAPPORT POUR 100 ENTRE LE POIDS TOISON
ET CELUI DU CORPSAVANT LA TONTE

FIG. 191. — aépi ovale.

FIG. 192. — Toison de mouton
roulée aprés latonte.

RACES MALE FEMELLE

Mérinos du

Solognot...
Larzac
Barbarie

Ul '+ wnwn

Pour prélever un échantillon de laine sur un mouton vivant, on saisit
I'animal dela main gauche al'un desjarrets, tandis qu'al'aide delamain
droite on emprisonne sa téte et son cou entre le bras gauche appuyé contre
le corps. Le mouton captif ne fait plus aucun mouvement et, les deux
mains étant libres, on facilement |es méches de | a toison pour
isoler une petlte meche, tenue solidement a la pointe par la
tandis que I'index de la main droite, recourbé en crochet, exerce une trac-
tion brusque sur les brins, qui ceédent aisément.

On peut alors étudier les propriétés des brins en appliquant la meche
étalée sur le dos de lamain, ou mieux sur une étoffe de couleur, la manche
de I'habit, par exemple.

Les qual Ités du brin sont les suivantes :

1° La longueur, qui peut varier de 4 & 32 centimetres.

(Leslaines courtesinférieures &6 centimétres sont dites acarde; les
autres sont dites a peigne) ;

2° Lafinesse. L'épaisseur du brin peut varier de 15 milliémes de milli-
metre, dans |es lames extra-fines, 4 50 dans |es laines grossiéres ;

3° L'éladticité, ou nerf, qui donne larésistance alatraction, si appréciée
dansleslaines frangalses

4° La torsion ou frise, qui se mesure au nombre de spires par cen-
timetre.

Lalaine de mérinos est considérée comme la plus parfaite. Viennent en-
suite les laines croisées des , puis celles des races de
plaine comme les berrichons ; enfin les toisons des races de montagne
donnent en général une laine bien plus grossiére.

Traitement industriel. — Une foistondue, lalaine est triée, puis
soumise al'opération du , par un trempage de cing a neuf
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heures dans de I'eau a 35 degrés. L a partie soluble du suint, riche en
potasse, se dissout. Les eaux de lavage sont ensuite traitées chimiquement
pour en extraire la potasse, lalanoline et I'huile. Lalaine bien dégraissée
ne doit dégager aucune odeur de suint ; elle ne doit pas étre gluante, ni
poisseuse au toucher.

Le cardage a ensuite pour but de déméler les brins, delesisoler et
d'en éliminer les étrangeres. L 'appareil acarder est composé
de tabliers mécaniques et de cylin-
dres a cannelures et dentés, au tra-
vers deﬁquels lalaine est triturée
et amenée al'état de ruban cardé
qui senroule sur une bobine.

Les rubans cardés sont ensuite
soumis al'opération de |'étirage
qui apour objet d'en régulariser la
section.

Maisil reste encore des impure-
teﬁ qui seront éliminées par le pei-

?e opération terminant le tra-
et fournissant une bobine de
Ialne préte & passer en filature.
Le peignage fournit deux qualités
delaines: le coeur ou peignéet la
, ou déchet, constituée par
des brins courts qui n'ont pu se
j oindre dans le ruban filaments
longs du peigné. Les bonnes laines
fournissent 90 a 92 pour 100 de coeur.

Conditionnement des laines. - La laine étant une matiére animale trés
sensible aux variations atmosphériques, on la soumet, avant livraison, a
une opération destinée & ramener par dessiccation son état hygrometrlque
aun taux fixe et marchand.

Danstous les centres industriels lainiers, il existe des bureaux munici-
paux de conditionnement. Le taux d'usage est de 18 pour 100 pour le peigné
et de 10 pour 100 pour la

La lainedans |e monde. - La production de lalaine était en France, au
début du siécle dernier, le pr|n0| pal revenu des moutons, grace aux droits
protecteurs qui empechal ent I'introduction des toisons étrangéeres. L'intérét
gue présentait le développement de notre industrie textile fit autoriser les
entrees en franchise des laines d'Australie, d'Argentine et du Cap, qui ne
tardéerent pas afaire baisser les
prix. Laproduction de lalaine
indigéne ne fournit d'ailleurs
que 13 pour 100 des besoins de
I'industrie francaise. Cette situa-
tion est a peu prés semblable
dans les autres pays manufac-
turiers du monde. Tous sont tri-
butaires des pays neufs pour
I'obtention de cette précieuse
matiére premiére qui se fait de
jour en jour plusrare, par suite
de la diminution constante de
I'effectif des troupeaux dansle
monde entier. Maisil faut obser-
ver que lalaine de France pro-
fite généralement d'une plus-
value sur les laines exotiques,
par suite de sa qualité plus ap-

réciée.

L es débouchés sont largement
ouverts et une surproduction de
laine est impossible a prévoir
avant

Legrand marche européen
deslaines est aLondres. Tou-
tefois, son importance tend a
diminuer, car, de plus en plus,
lesindustriels irec-
tement aux pays producteurs.

Lais ( .). - Nom donné
aux baliveaux réservés, lors de
la coupe d'un taillis, pour don-
ner des arbres de haute futaie.

- (géol.). - On donne égale-
ment cenom aux alluvions qui se
forment sur les cotes marines.

Lait. — Liquideopague, blanc,
Iegerement sucré, sécrété par
landes mammaires des fe-
elles de mammiféres, pour la
nourrlture de leurs petits.

Composmon du lait. - Le
lait contient : del'eau, de la
matiére grasse, de lacaséine ou
matiére , du sucre
de lait ou lactose, des matiéres
minérales.

Matiéere grasse. - Elle se pré-
sente danslelait souslaforme
de petits globules visibles seu-
lement au microscope (fig. 194).
Ce sont ces globules qui montent
peu a peu alasurface du lait
laissé en repos et qui forment
la créme. En barattant cette
créme, les globules de matiére

rasse se soudent entre eux et
orment lebeurre.

Un litre de lait, contenant 3,5
pour 100 de matiére grasse, renferme 75 000 millions de globules gras.

Caséine ou matiere . — Matiére azotée du lait. a
montré que le lait contient uniquement : de la caséine en suspension,

FIG. 193. - Brinsde laines diverses
Vus au microscope.

FIG. 194. - Gouttes de lait vues au microscope.

A. Lait a I'état naturel; B. Lait stérilisé ; C. Lait
stérilisé et homogénéisé.
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précipitant en présence de la présure ou des acides ; de la caséine dis-
soute, précipitant en présence des acides, mais seulement al'ébullition.
En se coagulant, la caséine emprisonne
les éléments en suspenst ondansle
lait et forme ce que |'on ap| eIIe Ie
caillé, principe constituant

mages. V. CASEINE.

Sucre delait ou lactose. - Il -
sembl e au sucre de canne, maisil aun
pouvoir sucrant et une solubilité -

que ce dernier. C'est lui
donne au lait sa saveur |égérement
sucrée. Sous I'action d'un ferment (fer—
ment lactique), le sucre de lait se
forme peu a peu en acide lactique et
cet acide, Iorsc‘u il est en quantite -
fait cailler |e |ait.
Matiéres minérales. - Ce sont les
cendres que |'on recueille aprés -
et incinération du lait. Elles
sont surtout riches en phosphates de
chaux (dont les deux tiers sont en sus-
pension dans le lait) ; elles

FIG. 195. - Goutte de lait naturel
observée au mi croscope.
Les globules ronds et clairs de matiere

encore de la otasse dela soude grasse sont mélés avec des bactéries, dont
delamagnésie, du fer, combinéssoit  on re?;g;%'nfgfa't?oﬁiﬂt?ﬁ%en [elative et
avec de phosphorique, soit avec ’

du chlore sous forme de chlorures.

Lamatiére grasse, la caséine, le lactose et les cendres constituent I'extrait
sec du lait.

passagers du lait. -Lelait renferme aussi différents éléments :
débris de cellules des tissus intérieurs de la mamelle, poussiéeres,
de pailles, impuretés (mlcrob&s etc.) qui sont tombés dans le I|qU|de

au moment de latraite, et que I'on voit facilement au fond du vase quand
on vide lentement celui-ci.

Proportion des matiéres entrant dans la composition élémentaire du lait.
— 100 kilogrammes de lait de vache, de brebis, de chévre, d'anesse, de
jument, renferment en moyenne :

LAIT LAIT LAIT LAIT LAIT

devache. | debrebis. | dechevre. | ... de
Eau 87,50 81,10 85,71 91,40 89,00
Matiéere grasse . 3,50 6,98 4,78 2,10 2,50
(caséine) 3,75 5,54 4,29 1,23 2,70
Sucre de lait ou lactose .. 4,50 5,42 5,46 4,82 5,30
Matieres minérales................... 0,75 0,96 0,76 0,45 0,50
100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Dans tout ce qui suit, il n'est question que du lait de vache, car c'est
celui qui tient la premiére place tant pour |'alimentation humaine que pour
lafabrication du beurre et du fromage. V. CHEVRE, MOUTON. o

Influence de divers éléments sur la production et la composition du
lait. V. LACTATION..

Microbes du lait. - Lelait, abandonné a , subit des -

et des altérations profondeﬁ causées par des organlsm% infiniment
petits, visibles seulement au microscope, appelés microbes.

Quand lamamelle est saine, qu'elle n'a pas la tubercul ose ou une

du pis (mammite), le lait & sa sortie ne contient pas un seul microbe.
Si I'on prenait la précaution, comme I'afait Duclaux, de traire la vache sans
laisser entrer dans le lait des microbes de I' @(terleur on aurait un liquide
qui se conserverait indéfiniment sanSJamalscalller Si lelait saltére, une
fois sorti delamamelle, c'est parce qu'il renferme des microbes venus
del'air, de lavache, des mains du vacher, etc., et, plusil y entre de microbes
plus rapidement il se décompose. On voit donc par lacombien les -
de propreté influent sur la conservation du lait. Aussi peut-on
émettre le principe suivant : - une industrie laitiére, quelle qu'elle soit,
ne peut faite avec proflt gu'autant que celui qui I'exerce observe,
pour sy livrer, la plus méticuleuse propreté.

Les microbes (bactéries, levures, moisissures) [fig. 197] se développent
trés rapidement dans le lait parce qu'ilsy trouvent deux aliments qui leur
conviennent le mieux : le sucre de lait ﬁlactose) et une matiere
(caséine). Mais, parmi ces microbes, les uns sont utiles et produisent la
maturation de |a créme ainsi quel’ atfi nage du fromage, tandis que les
autres sont nuisibles et donnent naissance a des fermentations dangereuses.

Ce que devient le lait abandonné a lui-méme. I'action des microbes.
- Lelait abandonné alui-méme devient le siége de fermentations dont
les deux plusimportantes sont la alcoolique et la fermenta-

lactique. Dans le premier cas, le lactose est transformé par lalactase
en alcool avec dégagement d'acide carbonique ; c'est cette fermentation qui
est utilisée pour |a préparation des boissons fermentées obtenues avec du
lait (kéfir, koumis, etc.). Dans |le second cas, beaucou Iusfrequent (fer-
acthue) le lactose est transformé en acide actique; I'acidité
naturelle du lait augmente rapidement ; sous I'influence de cette acidité, la
caséine semble d'abord devenir plus fluide, puis elle présente une teinte
bleutée et sef)rend enfin en une masse friable facile a diviser par agitation ;
lelait se cailleainsi spontanément (?uand il renferme environ 5 a6 gram-
mes d'acide lactique par litre ; mais les ferments lactiques continuent leur
travail et ne sarrétent que Iorsque larichesse du lait en acide lactique atteint
environ 13 grammes par litre. Pour que cette fermentation lactique se pro-
bien, il faut que latempérature du lait reste comprise, comme celaa
lieu en été, entre 15 et 35 degrés. La caséine conserve alors son aspect bleu
nacré pendant pI usieursjours; elle le conserverait indéfiniment si rien ne
venait détruire I'acide Iacthue formé, car lesferments qui transforment la
caséine restent inactifs en présence d'une dose aussi élevée d'acide lactique ;
les ferments acidifiants protegent donc la caséine contre |'action des microbes
et lamettent en particulier al'abri des ferments de la putréfaction. Maisil
existe toute une catégorie de microbes qui recherchent au contraire les
milieux acides. Le lait renferme aussi, dés |'origine, quelques germes de
ces microbes. Moins prolifiques que les ferments lactiques, ils les suivent
dans leur développement - ils sont ainsi comme les compagnons naturels
et obligés des ferments lactiques. L e lait caillé spontanément se recouvre
d'une pellicule grasse qui rapidement. Examinée au microsco e
cette pellicule se compose de champignons variés : on distingue d'abord
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tubes cloisonnés (mycélium )[ . 196], descellulesrondes, ellip-
tigues, de dimensions diverses (levures, mycodermes, ) [fie. 198].

Toute cette végétation nouvelle va se nourrir aux dépens des constituants
du lait caillé; et, comme elle se maintient ala surface du liquide en rapport
étroit avec I'oxygéne de l'air, elle vatransformer surtout I'acide lactique et
le sucre du lait en acide carbonique et en eau, en leur faisant subir une
véritable combustion. Le sucre de lait disparait ainsi entiérement, et avec
lui, naturellement, I'acide lactique dont il
constituait la source presque exclusive.

A partir de ce moment, le tableau change ;
c'est la caséine qui va étre attaquée trés
activement. L'attaque débute par une li-
quéfaction rapide ; le lait devient trans-
lucide; la caséine asubi une véritable

(fermentation secondaire) sous

des diastases que les champignons
et les ferments |l actiques avai ent accumu-
lées dans le liquide sans produire de
modifications sensibles, parce que lelait
était acide. Mais |lafermentation de laca-
séine est accompagnée d'un dégagement
abondant d'ammoniague qui rend le mi-
lieu alcalin et prépare ains I'éclosion d'une
nouvelle catégorie de ferments, ceux de
lacaséine.

Ces ferments de la caséine vont se déve-
lopper aleur tour et, a partir de ce mo-
ment, la putréfaction se fait rapidement; le lait devient de plus en plus
alcalin et de plus en plus désagréablement odorant ; ces fermentations se
poursuivent jusqu'a ce qu'il ne reste plus que quel ques rares substances
Inattaquabl es par les ferments de la putréfaction $ .

Fermentslactiques. — |ls sont nombreux et différent les uns des autres
par laforme, par la quantité d'acide lactique et des produits secondaires
qu'ils développent dans le

Ce sont les agents de la fermentation de la créme, alaquelleils donnent
la saveur et bien connus. V. LACTIQUES (Ferments).

Certains ferments |l actiques, en méme temps que |'acide lactique, pro-
duisent des volatils :acide acétique, , butyrique, etc.

Fermentsdela caséine. — Ces ferments, qui ont en général laforme de

FIG. 196. — Mycélium oidium lattis
(vu au microscope).

FIG. 197..— Microbes du lait (grossissement microscopique : 700 fois en diamétre).

.2, 3. Ferments lactiques. Préparations faites avec des culturesréaliséesdansdu lait. Lene 1
est un ferment a éléments fins prédominant dansle beurre .Lene3est un ferment agros
éléments qu'on trouve dans |es beurres de Bretagne. Ce ferment serencontre également dansles
beurres des et du Danemark. Lene2 est intermédiaire entre les deux précédents; on les
rencontre dansles produitsde toutes lesrégions. — 4, 5. Fermentsde la . Rougedu brie

~ camembert. — N . . . decegroupetrésnombreux de
microbes qui sont des fermentstrésactifsdes matiéres azotées; ils produisent des spor es qui ré-
a |'action destempératures et rendent par celaméme la stérilisation du'lait difficile,
surtout en été. IIsne se développent pas dansles milieux acides; |les fer mentslactiques empéchent
donc la'pullulation de ces microbes dans e lait.

LAIT

minces batonnets, transforment la caséine. 1ls produisent une présure iden-
tique a celle que donne la caill ette des jeunes veaux pour former le caillé;
ils produisent également une autre substance, la , qui liquéfie ensuite
le caillé formé. La caséine solubilisée ou , beaucoup plus assimilable
par notre organisme, est a son tour transformée par d'autres microbes
en produits variés qui donnent leur goGt spécial aux divers fromages.
V. CASEINE.

Moisissures. — D'aprés , quelques moisissures lelait et
liquéfient ensuite leur caillé ; mais « leur principal réle est de détruire I'aci-
dité produite par les ferments lactiques et de favoriser, en rendant le milieu
neutre ou alcalin, la delacaséine, lors de I'affinage des
fromages.

Microbes nuisibles. — Certains microbes, provenant de vaches malades
ou de personnes malades qui ont manipulé le lait, ou encore de I'eau qui a
servi alaver les récipients, se rencontrent dans le lait, excellent véhicule
pour transmettre au consommateur |les germes de mal adies contagieuses :
bacilles de la tuberculose, de lafiévre typhoide, fiévre aphteuse, etc.
V. MICROBES.

A coté de ces microbes on trouve aussi des organismes qui produisent
de véritables maladies du lait :

Le bacille cyanogéne colorelelait cru en bleu, tandis qu'il rend le
lait stérilisé grisétre ; le colorelelait en jaune; le

Jla donnent du lait rouge ; le saccharomyces
colorelacréme en roseg; le colorelelait
écrémeé en rose.

Plusieurs bacilles donnent au lait une saveur ameére, d'autres rendent le
lait filant.

Conclusions pratiques. —Dans |es manipulations diverses que subit le lait,
depuis et y comprislatraite, il faut apporter les soins de propreté les plus
minutieux : 1° Il faut se servir de vases bien nettoyés : le seau sert
atraire les vaches comme le récipient qui recoit le lait aprés latraite doi-
vent étre nettoyés avec un soin tout particulier. 1l faut d'abord leslaver a
I'eau bouillante, renfermant des cristaux de soude (carbonate de soude),
puis les rincer soigneusement al'eau pure. D'aprés M. , le carbonate
de soude dissout |a caséine et facilite par conséquent les opérations du
lavage ; il présente cependant |'inconvénient de rendre I'eau alcaline et de
favoriser le développement des ferments de la caséine dans les eaux rési-
duaires dont il reste toujours de petites quantités sur les parois des vases.
Donc, ne pas oublier de rincer largement ceux-ci al'eau pure, bouillante si

(D'apréslestravaux de M. , del'Institut Pasteur).

.198. — Champignons du lait (grossissement microscopique : 400 fois en diamétre).

1. Levure de lactose. Fait subir au sucre delait la fermentation alcoolique, — 2. Mycoderme .
Mycoderme du lait et du fromage; se développe sur lelait et sur le caillé acides; détruit |'acide
lactique et le sucredelait. — 3. orange, Se développe a |a surface du caillé acide et donne
au fromage acide une couleur rouge orangé qu'il ne faut pas confondreavecle «rouge »ordinaire
des fromages affinés. — 4. . Spores, espece répandue sur certains fromages Ces
sporesrecouvrent le mycélium d'une couche d'aspect farineux. — 6. o “Espéce
recherchée pour |e camembert. Mycélium jeune et spores en voie de germination. — 6. Levurede
lactose. Cellules figées; quelques-unes renferment des spores, les autr es pr ésentent des granulations

nombreuses qui caractérisent [e protoplasma figé.
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possible. Le sol delaaiterie, d'aprés M. , doit étre lavé une fois par
Jjour, avec de I'eau aiguisée d'acide sulfurique, araison de 2 grammes par litre ;

2° Latraite elle-méme sv. TRAITE) feral'objet de soins attentifs qu'on a
trop souvent tort de négliger : propreté rigoureuse des mains de la per-
sonne qui trait ; propreté du pis et des trayons qu'il convient de laver soi-
gneusement avant chague traite, éimination du premier lait sortant de
ch%que trayon, car il est infesté de microbes ;

3" L'air de I'étable ne doit pas rempli de poussiéres au moment de
la toraite: ne pas distribuer |les fourrages secs au moment de la traite ;

4

lelait de I'étable aussitét la traite achevée, le tamiser de suite.

En observant ces précautions, le nombre des germes qui entrent dans
le lait est abaissé de plus de 80 pour 100, ce qui assure au lait une plus
longue conservation.

Contréle pratique du lait alaferme. — Il est indispensable pour
le cultivateur de pouvoir apprécier, par un examen rapide, la qualité du
lait produit par chacune des vaches de son étable.

D'autre Part, la composition du lait étant extrémement variable et dépen-
dant de différentes causes (v. LACTATION), il est bon de se rendre compte
du rendement en beurre que peut donner chaque individu, afin de pouvoir
faire une sélection rigoureuse en ne gardant que les vaches donnant le lait
le plus abondant et le meilleur.

Enfin, il faut pouvoir sassurer si les modifications apportées dansle
régime alimentaire ont donné des résultats satisfaisants. Dans ces conditions,
le contréle alieu séparément pour le lait de chaque vache.

L e contrdle auquel peut étre soumis le lait, soit par I'acheteur, soit par
le Service de la répression des fraudes, sexerce surtout dans le but de
déceler un écrémage ou un mouillage frauduleux ; la prise d'échantillon est
faite sur un récipient choisi au hasard parmi tous ceux qui composent une
livraison. Lorsque I'examen doit portez sur la de lalivraison, il
faut prélever sur chague récipient une quantité proportionnelle ala conte-
nance de celui-ci et mélanger les différents échantillons pour I'analyse finale.
. Conservation des échantillons. — Si lelait ne peut étre controle le méme
jour, on y gjoute un antiseptique, soit du bichromate de potasse (1/2 gramme
par litre), soit duformol (10 a 15 gouttes par Iitre&oaﬁ n d'éviter la coagulation.

Déter mination de la densité des laits. — Pour ladétermination de la
densité ou, si I'on préfére, du poids d'un litre de lait (alatempérature
de 15°), on se sert surtout du densimétre appel é -
densimetre ou péese-lait. Cet apPareiI est quelquefois muni
d'un :Cest alorsle
(_ .199). Lachambre aair renferme latige du thermo-
meétre : elle est surmontée d'une tige graduée en degrés et
demi-degrés de 18 a 40, ce qui dés de
1,018 &1,040. Le tout est par de lagrenaille de plomb
ou de mercure.

Pour déterminer ladensité d'un lait, on opére de lama-
niére suivante :

Remuer parfaitement le lait a er. En verser dans
une éprouvette a pied en faisant couler leliquide le long de
laparoi pour éviter laformation de mousse. Placer cette
éprouvette sur une table bien horizontale et y plonger le

. Lelaisser osciller librement. Sas-
surer qu'il ne touche pas la paroi du verre. Au bout de
guel ques minutes, observer le chiffre marqué au point

'affleurement du liguide.

Si I'expérience a été faite alatempérature de 15 degrés
centigrades, le chiffre obtenu donne la densité exacte du lait
essaye.

Si au contraire ce lait a une température supérieure
ou inférieure a 15 degrés, il faut faire une correction.

Lorsque latempérature du lait est supérieure a 15 degrés
on agjoute au chiffre obtenu autant de fois 0,2 qu'il y adé
degres au-dessus de 15.

Si latempérature est inférieure a 15 degrés, on retranche
0,2 par degré au-dessous de 15.

En effet, pluslelait est chaud, plusil augmente de vo-
lume et monﬂsil&)ése. Si latempérature sabaisse, le lait

ourd.

1l ne faut pas opérer sur des laits ayant moins de 10 de-
grés ni plus de 20 degrés, car si on sécarte de ces limites
de température les corrections ne sont plus justes. |l existe Fin. 199.
d'ailleurs une table de corrections permettant de ramener -
les densités au chiffre exact, sans avoir besoin de faire ces :
calculs. On cherche dans la premiére colonne verticale de
gauchele degré indiqué par le uis dans la colonne horizon-
tale haut latempérature observée. L e chiffre marqué au croisement
de ces colonnes donne la densité réelle a 15 degrés. Ainsi un lait de densité
1,030 a 19 degrés a une densité réelle de 1,030,9.

TABLE DE CORRECTION POUR LE LAIT
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La détermination de la densité du lait peut rendre, ainsi que nous allons
le voir, de trés utiles services pour rechercher les fraudes du lait (qui con-
sistent principalement en écrémage et mouillage). La densité du lait nor-
mal varie entre 1,029 et 1,033. Exceptionnellement, une vache peut donner
du lait ayant une densité de 1,028 et méme 1,029, de méme qu'il peut avoir
encore exceptionnellement une densité de 1,034 ; ce sont des cas assez
rares.

La matiére grasse pesant moins que le lait, plusle lait serariche, plus sa
densité serafaible. Le lait écrémé ou partiellement écrémé est plus lourd
que lelait naturel, attendu qu'on lui aenleve lapartie lapluslégére, l1a
créme.

Ladensité du lait écrémé varie entre 1,033 et 1,036. Le lait additionné
d'eau pése moins que le lait entier, ladensité. de I'eau (1,000) étant infé-
rieure acelle du lait. Maisil se pourrait qu'un fraudeur habile enléve une
partie de lacréme et y ajoute une certaine quantité d'eau. Dans cas un
simple examen au densimeétre est insuffisant.

D'autres essais doivent alors compléter ces indications ; ce sont les sui-
vants : les eaux provenant des terrains cal caires contiennent souvent des
nitrates - ces sels n'existent pas normalement dans le lait Leur présence
dans peut déceler la fraude par mouillage. Dans un tube a essai,
on verse 10 centimétres cubes de lait suspect, on y ajoute deux atrois
gouttes d'une solution de formol & 10 pour 100, puis on verse lentement
le long de laparoi du tube de I'acide sulfurique chimic||uement pur. Sile
lait contient des nitrates et, par conséquent, de l'eau, il seforme dansle
plan de séparation des deux liquides un anneau bleu violacé; sinon, la colo-
ration est simplement jaunétre.

Acidité du lait. — Lelait au sortir du pis de lavache a une réaction
acide. Cette acidité initiale ou naturelle est comprise ordinairement entre
16 et 20 degrés a , entrel et 2 grammes
par litre (acidité évaluée en acide lactique). Il ne faut pas la confondre
avec l'acidité artificielle ﬁdue al'acide lactique), acquise aprées latraite par
fermentation du sucre de lait sous |'action des ferments lactiques. A mesure
que cette acidité artificielle se forme, elle sSgjoute al'acidité naturelle,
et lorsque la somme de ces deux acidités dépasse 2 gr., 4 par litre, le
lait devient impropre a certaines fabrications,

Pour déterminer |'acidité d'un lait, on se sert le plus généralement d'un
excellent appareil : . V.ACIDIMETRIE.

Variations de I'acidité. — Pour un lait normal provenant d'une vache
saine, I'acidité est comprise, disons-nous, entre 16 et 20 degrés a

; tout lait marquant moins de 16 est dit alcalin = provient la plu-
Part du temps de vache malade ou d'un mouillage ; : , «Cces
aits sont impropres a la fabrication des fromages dans quelques cas, ils
peuvent servir encore ala préparation du beurre ; faut lesregjeter de la
consommation et les réserver pour I'alimentation des porcs ».

Au-dessus de 22 degrés le lait est trop acide et devient impropre ala
fabrication du beurre et du fromage.

A 28 degréslelait caille al'ébullition.

L'addition d'eau diminue I'acidité : par exemple, il suffit d'ajouter
10 pour 100 d'eau au lait pour que I'acidité du lait, étant de 18 degrés a

, he soit plus que de 15 degrés a15°,5.

D'apres , I'acidité du colostrum est d'environ 50 degrés aussitot
apres le vélage ; elle tombe ensuite a 35-36 degrés, puis reste pendant huit
avingt jours au-dessus de 22 degrés.

L'acidité de la créme (barattage) varie de 60 a 65 degrés.

L'acidité du petit-lait (gruyéere) varie de 8 a 12 degres.

L'acidité dela présure%gruyére) varie de 40 a 45 degrés.

L'acidité du lait de chévre varie de 13 a 15 degrés.

L'acidité du lait de brebis varie de 18 a 23 degrés.

Lelait de vache atteinte de mammite contagieuse marque de 25 a 36 de-
grés.

rend de trés grands services dans lalaiterie. || renseigne
sur |'état de santé des animaux quand on opére sur du lait frais. Il permet
au laitier de distinguer les bons des mauvais laits, au beurrier de conduire
et de suivre lamaturation de la creme et d'arréter cette maturation au mo-
ment voulu pour obtenir un beurre uniforme et bien parfumé. De méme, dans
lafabrication des fromages la connaissance de |'acidité permet d'écarter
les laits malades et de régler |la dose de présure pour que letemps de la
coagulation reste le méme.

Détermination de la quantité decreme. _ Pour déterminer la quan-
tité de crémea%u'un lait peut fournir, on se sert du , sorte
d'éprouvette graduée de 0 2100 (V. ). Cet appareil peut fournir
des indications utiles au cultivateur en lui permettant d'établir des compa-
rai sons entre ses différents laits.

Pour se servir du utilement, il faut avoir soin de faire tous
les essais ala méme température ; sinon la montée de la matiére grasse ne
sefait pas réguliérement. D'autre part, commeil arrive qu'en vingt-quatre
heureslelait sacidifie et caille, |la matiére grasse se trouve interceptée dans
samontée.

On emploie pour obtenir des résultats plus rapides la liqueur de

, composée de la maniére suivante :

AMMONIAGUE.........eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeseeesesenenees 225 centimetres.
Potasse ou soude 32 —

solution dissout la caséine et permet ainsi ala matiére grasse de se
réunir ala partie supérieure.

Apres avoir verse le lait dans le jusgu'a 2 divisions au-
dessous du zéro, on remplit jusqu'au zéro avec de laliqueur de

. On agitele mélangeg(j)uis on laisse reposer. Lacréme seformeet il
est facile de lire sur la graduation le nombre de degrés correspondants a
I'épaisseur de lacréme.

Il arrive que, I'hiver, la créme étant presque aussi blanche que le lait, on
trouve difficilement laligne de séparation des deux liquides. Il suffit, pour
marquer une séparation bien nette, d'ajouter au lait quel ques gouttes
de carmin ou de bleu d'indigo, qui colorent le petit-lait, laissant ala
créme une teinte plus pale.

Dosage delamatiére grasse. L arichesse des laits en matiére grasse
est extrémement variable : un lait de richesse moyenne dose 3,5 pour 100 ;
maisil est deslaits qui dosent seulement 2 & 2,5 pour 100, tandis que
d'autres peuvent 6, 6,5 et méme 7 pour 100.

On dose lamatiére grasse par différents moyens: 1° Par le

de Marchand (V. BUTYROMETRE) ;

2° Par Gerber. — C'est le procédé le plus simple et

le plus économique, parce qu'il permet de faire rapidement et simultané-
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ment plusieurs dosages ; il est suffisamment exact pour le contréle

et industriel du lait. 1l est basé sur le principe suivant : tous les

du lait, sauf la matiére grasse, se dissolvent dans I'acide sulfurique en pré-
sence d'une tres petite quantité d'alcool amylique pur ; on sépare ensuite la
matiére grasse insoluble par laforce centrifuge. V. BUTYROMETRE.

Avec une pipette a double renflement, ou méme avec une burette auto-
matique, on introduit dans le butyrométre 10 centimétres cubes d'acide
sulfurique ordinaire, mais clair (de densité 1,820 &4 1,850), puis 1 centimétre
cube d'alcool pur (de densité 0,815) et 11 centimétres cubes du
lait a er, I'avoir parfaitement mélangé. Ces différents produits
devront étre mesurés treés exactement. |l faut avoir la précaution d'in-
cliner la pipette pour faire couler lelait sur la paroi interieure du buty-
rometre, afin que le mélange de lait et d'acide sulfurique ne se fasse pas
brusquement = faut éviter de mouiller I'intérieur du col du butyro-
meétre, sinon le bouchon senfonce difficilement et peut méme sauter. On
ferme avec un bouchon de caoutchouc bien sec, sans fissure, et on enfonce
ce bouchon au moins aux deux tiers. On agite rapidement en évitant tou-
tefois laformation d'écume. La se dissout et la dissolution produit
une élévation de température considérable. La dissolution étant terminée,
on retourne I'instrument plusieurs fois pour bien mélanger le liquide.

L es butyrometres sont disposés dans |'appareil centrifugeur, en les plagant le
bouchon en bas, dans les tubes en métal et vis-a-vis les uns des autres, pour
obtenir un équilibre parfait. 1l est nécessaire que les butyrométres soient
en nombre pair, pour qu'il y ait un équilibre parfait. On donne au plateau
du centrifugeur la vitesse voulue, soit al'aide d'une courroie en cuir, soit
avec une manivelle. Au bout de quelques minutes on arréte le plateau et
on fait lalecture des degrés sur les butyrométres. Pour cela chaque buty-
romeétre est maintenu le bouchon en bas. En enfongant plus ou moinsle
bouchon, on fait monter ou descendre la colonne de graisse pour atteindre
le zéro ou tout au moins une grande division, ce qui facilite lalecture,

Si, par exemple, on trouve trente-sept divisions, celafait 37 grammes de
matiere grasse par litre ; c'est-a-dire que 100 litres de lait donneront
3kg. 700 de matiere grasse, plus 10 pour 100 de surproduction, soit :

3,7+0,37 = . 070 de beurre.

Si I'on a un certain nombre de dosages afaire ou si I'on opére dans une
salle dont latempérature est assez basse, il est nécessaire, avant de centri-
fuger et aprés la sortie du centrifugeur, de placer les butyromeétres dans
un bain-marie 465 ou 70 degrés - sinon |la matiére grasse Se sépare -

, elle se solidifie et lalecture devient impossible.
au . — Elle permet de rechercher les laits
altérés, impropres ala consommeation ou bien inutilisables a la fabrication du
beurre et du fromage. Elle est basée sur le principe suivant :le déve-
loppement des mi-
crobes, principale
cause des altéra-
tions du lait, sefait
B_arti culiérement
ien alatempéra-
ture de 37 a38 de-
grés; acette tem-
érature |la coagu-
ation du lait se pro-
duit assez rapide-
ment et, de plus,
leslaitsles plus
riches en microbes
se caillent et sal-
térent les premiers.
L'appareil qui sert
asoumettre les laits
al'épreuve dela
fermentation sap-

pelle
(fig. 200).
Nous citerons le
latta -
du Dr Gerber : c'est
un bain-marie en
fer-blanc chauffé une lampe a alcool et dans lequel on introduit
des étageres percées de trous, supportant des tubes en verre d'une con-
tenance de 50 centimeétres cubes, destinés arecevoir les laits a essayer.
On opére de la maniére suivante : |les tubes, soigneusement lavés ainsi
que leur couvercle, sont mis a bouillir pendant une demi-heure ; on
les remplit avec lestai savérifier et on les place dans |'appareil, que I'on
remplit avec de I'eau a 45 degrés jusqu'a la hauteur du niveau du lait dans
les tubes. On allume lalampe a alcool et on régle laflamme de fagon a
maintenir une température constante de 37 a 38 degrés pendant toute la
durée de I'épreuve. Les laits en expérience sont examinés au bout de
9, 12 et quelquefois 18 heures. Le Dr Gerber résume comme suit les
conclusions qu'il atirées de grandes quantités d'épreuves : ) 3
1° Lelait provenant de vaches saines et qui a trait et manipulé avec
propreté et, si possible, refroidi, ne doit présenter aucune modification
anormale, apres un séjour de douze heures dans I'appareil. Au bout de ce
temps seulement, il pourra se coaguler en formant un beau caillé normal,
et sans que la créme soit gonflée;
2° Au contraire, tout lait anormal, quelle que soit |a cause de son alté-
ration, sera coagul é au bout de douze heures. Le lait qui a subi un long
trans;lj_ort se caille plus facilement, surtout en été ;
3° Laplupart des laits qui proviennent de vaches malades, atteintes
d'une affection de la mamelle, se caillent dans |'espace de douze heures.
On doit considérer comme anormatix et suspects :
a) Lelait coagulé dont le caillot ne forme pas une masse compacte et
homogeéne; . .
b) Lelait qui se caille a chaque épreuve, mais dont le caillot est normal,
bien séparé ; . . ,
c) Lelait gonflé, avec formation de bulles de gaz et creme boursouflée ;
ce cas est spécialement mauvais; . o .
d) Lelait .gtrié, c'est-a-dire dont le caillot est divisé en stries;;
€) Le lait floconneux décomposé;
crémefilante, castresfréquent ; ) o R
Lelait a odeur putride, cas assez rare, mais qui dénote un produit trés
défectueux ;
h) Lelait avec dépdt

ermettant de reconnaitre

FIG. 200. — ) per
laqualité deslaits.

, rougeétre ou, plus souvent, jaunétre ;
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i) Lelait , avec dépdt cristallin;

j) Lelait bleu, jaune, rouge ou d'autre couleur anormale;

K) Lelait salé, amer, filant, savonneux, en fermentation.

Comment il faut soigner lelait apréslatraite. — Comme ily a
beaucotg) eﬁl usde Pouss éres et de microbes dans |'air de I'étable que dans
I'air du ors, il faut sortir le lait de |'étable le plus tot possible ou méme
effectuer latraite hors de I'étable. Malgré les précautions prises, quelques
impuretés (poils, débris de fourrages, particules d'excréments, etc.) peuvent
étre tombées dans le liquide ; il faut tout de suite tamiser lelait : onle fait
passer sur des toiles ordinaires trés fines ou
destoiles métalliques a mailles trés serrées
situées au fond d'une passoire (. 201).

Lorsqu'on a de grandes delait a
tamiser, le tamis doit étre renouvel é on net-
toyé plusieurs fois pendant I'opération, parce
que le p e continu du lait divise parfois
lesimpuretés et les fait passer atraversle
tissu. Pour éviter cet inconvénient, il est bon
de se servir detamisdoubles (fig. 201,2) - le
tamis supérieur est mobile et on le nettoie
dés qu'il contient une certaine quantité d'im-
puretés.

Filtration. — Le tamisa?e n‘arréte pas com-
plétement les impuretés : il laisse toujours pas-
ser des germes et des débris. Aussi a-t-on cher-
ché a établir des appareils de filtration, c'est-
a-dire des appareils permettant de faire pas-
ser lelait atravers une couche filtrante
(sable, cellulose, etc.). Mais commeil est tres
difficile de nettoyer les appareils contenant
ces couches filtrantes, leurs effets sont souvent
contraires au résultat cherché, appareils
de filtration deviennent des foyers d'infec-
tion. Aussi, les seulsfiltres pratiques sont-ils
ceux dans lesquels la matiére filtrante n'est uti-
lisée gu'une seule fois ; par exemple lefiltre
Wax (fig. 202). Cefiltre alaforme d'un en-
tonnoir ;  est muni, au milieu, de deux toiles
métalliques maintenant entre elles une ron-
delle filtrante formée d'un tissu semblable a
delaouate; lelait passe atravers cetissu et
sedépouille  toutes sesimpuretés.

Conservation du lait. — 1° Par le froid.
— Lefroid ne tue pas les microbes, maisil
empéche leur évolution, leur développement ;
il suspend en quelque sorte leur vie sans mo-
difier les propriétés du lait.

Pour que le refroidissement produise tout
son effet utile, il doit se faire immédiatement
aprés latraite, alors que les microbes n'ont pas
eu letemps de se multiplier; il doit amener
trés vite latempérature du lait au moins a
12 degrés.

L e refroidissement peut sobtenir simple-
ment en placant les vases remplis de lait dans
de grands bacs ou circule un courant d'eau
froide (fig. 213). Mais ce refroidissement est
lent. Le mieux est d'employer des appareils
appelés réfrigérants (fig. 203). Dans ces di-
vers apPareiIs, lelait coule en nappe mince
sur les taces extérieures de tubes, ou de cy-
lindres, ou de surfaces ondul ées refroidies par
mi courant d'eau froide ou glacée, circulant en
sensinverse et al'intérieur. Le lait et I'eau
ne sont séparés que par une téle en cuivre
étamé qui constitue un excellent conducteur de
la chaleur. Certains réfrigérants se composent
d'une série de tubes en cuivre rouge étamés et
placés horizontalement les uns au-dessous des autres (fig. 203,1) ; ces tubes
sont soudés les uns aux autres de maniére a présenter extérieurement de
chague c6té une surface parfaitement lisse, facile a nettoyer et sur laquelle
on refroidit le lait ; I'eau circule al'intérieur des tubes:. L e nettoyage de
ces appareils, également trés facile, se fait en démontant les plagues en
fonte ou les montants fixés aux extrémités latérales de I'appareil. D'antres
réfrigérants sont de forme cylindrique (. 203, 2) ; la surface refroidissante
est ondulée en spirale.

FIG. 201. — Passoires a lait.

|. Ordinaire;2. A tamis double, en
place (coupe).

FIG. 202. — Filtre (coupe)

a Tamisordinaire ; b. Ressort
fixateur ; 0. Tissu filtrant.

1 2
. 203. — Réfrigérants. 1. 2. Cylindrique.
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Lelait ainsi refroidi doit avoir Une température inférieure &5 degrés, et
y étre maintenu ensuite jusqu'au moment de sa livraison au consommateur,
si veut qu'il reste sain.

Laréfrigération industriellese fait aujourd'hui au moyen de machines
frigorifiques (machines a glace) ; elle donne des résultats bien supérieurs
a ceux obtenus au ‘Moyen de |'eau froide (V. FROID INDUSTRIEL). En effet,
latempérature de I'eau de puits ou de I'eau de source est rarement infé-
rieure a 11 degrés, et dans bien descas €elle est plus élevée. Si I'on utilise
del'eau a 11 degrés, les réfrigérants n'ameéneront le lait qu'alatempéra-
ture de 12 & 13 degrés. C'est suffisant alaferme pour permettre alafer-
miére de vendre son lait alaville voisine. Mais dans les laiteries indus-
trielles ou coopératives, ou I'on travaille le lait pour en faire du beurre, du
fromage, etc., ce refroidissement, particuliérement en été, ne lui assurerait
pas une assez longue conservation.

Danslesinstallations frigorifiques industrielles, tout un systéme de cana-
lisations métalliques part de la machine a produire le froid et rayonne dans
les diverslocaux ; lasolution de sel incongelable qui circule dans ces tuyaux
mai ntient constamment a un degré tres bas |'air de ces locaux.

Congélation du lait — Pour prolonger la conservation du lait, on le

soumet dans certains pays, notamment en Danemark, & la congélation par-
tielle, de la maniére suivante : « Le plus tét possible aprés latraite, on fait
congeler dans une usine spéciale une par-
tie du lait & conserver ou a transporter.
Un tiers ou un quart du lait est transformé
ainsi en blocs d'environ 15 kilogrammes.
Ces blocs sont introduits dans des réser-
voirs a couvercles "que I'on achéve de
remplir au moyen de lait a latempéra-
ture ordinaire.

« Lelait congelé flotte ala surface du
liquide alafacon de laglace sur I'eau, et
par suite de son dégel, lent mais continu,

il sétablit dans le liquide un mouvement
de haut en bas qui empéche la créme de m
se séparer du lait.

« Ce procédé, qui permet de conserver
le lait pendant deux atrois semaines, sans
aucune atération d'aspect ni de godt, peut
rendre les plus grands services pendant
les périodes de trés forte chaleur et pour
les transports a grande distance. »

2° Par la chaleur. — Deux méthodes
pour conserver lelait par lachaleur : la
pasteurisation et la stérilisation.

a) Pasteurisation. —On chauffe le lait
jusqu'a 70 ou. 80 degrés pendant vingt-cing
atrente minutes pour tuer la plupart des
microbes adultes. Ce chauffage ne détruit
pasles spores de ces microorganismes,
mais suffit pour détruire les microbes les
plus redoutables et pour assurer la conser-
vation du lait pendant la durée nécessaire
ason utilisation. Ce n'est qu'une protection

temporaire.
Pour éviter au lait le goGt de cuit, il *
faut, aussitot aprésle refroi-

dir 210 ou 12 degrés. V. PASTEURISATION.

b) Stérilisation. —Elle a pour but de dé-
truire tous les organismes que le lait con-
tient. Pour celga, il faut chauffer lelait au
bain-marie dons des autoclaves a 105-110 de-
grés pendant quinze avingt minutes ou a 120 degrés pendant quel ques
minutes. L es autoclaves sont chauffées a feu nu ou, le plus souvent, ala
vapeur (fig. 204).

Il faut que le lait a stériliser soit frais et n'ait subi aucun commencement
d'altération. On le met dans des bouteilles ou flacons en verre munis
d'une fermeture spéciale et ces flacons sont disposés dans I'eau que
contient I'autoclave. On ferme ensuite |'autoclave et I'on introduit la
vapeur . ce que I'on obtienne latempérature voulue. Lafermeture
des flacons s'opére pendant |a stérilisation. Cette derniére achevée, on
évacue la vapeur et introduit I'eau froide pour refroidir les flacons.

On peut aussi obtenir la stérilisation du lait par |e chauffage discontinu.

Dans les ménages on peut obtenir une stérilisation temporaire en chauffant
les flacons de lait dans un bain-marie (fig. 205) dont on porte I'eau &
I'ébullition pendant trente a quarante minutes. Chaque bouteille est bouchée
par une fermeture hermétique en caoutchouc. Les bouteilles sont placées
ensuite dans un endroit frais. V. STERILISATION.

Homogénéisation du lait pasteurisé ou stérilisé. — Lelait stérilisé ou
pasteurisé, comme le lait ordinaire, se sépare au repos en deux couches;
la créme monte & la surface et se prend en beurre si le flacon est remué
suffisamment pendant le transport; il est alors difficile de
complétement le lait, méme en le chauffant et en I'agitant fortement.

. 204.— Stérilisateur cylindrique
avapeur.

FIG. 205. — Stérilisateur pour le lait (modéle Raynal).

A, Bain-marie en métal étamé; B. Porte-bouteilles; C. Fermeture composée de : 1. Obturateur;
2, en verre; 1. Rondelle en caoutchouc reposant sur un rebord rodé 4 la partie supé-
rieure  goulot, ce qui supprime tout contact avec le liquide contenu dans la bouteille; D. Bou-

teille avant |I'abaissement de I'obturateur; E. Apreés I'abaissement de |'obturateur; F. Bouteille

""garnie d'une tétine les nourrissons.

'Pour empécher la séparation de se produire, le lait est soumis avant
I'embouteillage a I'opération de I'hnomogénéisation (V. ce mot) ; celle-ci se
fait al'aide d'une machine (systéme ) apulvériser lelait, sous une
pression de 250 kilogrammes ; trois pompes de compression refoulent le lait
dans un réservoir commun ou il pénétre par des ajutages d'éjecteurs
de 0 8 d'ouverture. Les globules gras sont en quel que sorte -

; sont tellement réduits de volume gu'ils ne montent plus  la
surface.

3° Par les antiseptiques et les rayons ultra-violets. — On combat encore
I'acidification (qui favorise la coagulation) et I'altération du lait par I'ad-
dition de substances antiseptiques.

C'est ainsi que le carbonate de soude ajouté au lait, ala dose de
1 milliéme, rend lacoagulation de ce lait dix fois pluslente. L'acide
borique, employé en quantité suffisamment faible pour ne pas produire

Chaudiére a
concentrer

Réfrigérant

Niveau de fait

Entrée de vapeur

du serpentin
Robinet

d'alimentation

Entrée de vapeur
double fond

Bac
d aspiration

FIG. 206, — Appareil aconcentrer le lait dansle vide.

la coagulation, empéche les ferments de se développer. Le borax ou borate
de soude, gjouté au lait, est décompose par |'acide lactique qui pourrait
favoriser la coagulation; il se forme un lactate de soude, sel neutre, et
I'acide borique, mis en liberté, joue alors le role d'antiseptique. L'eau
oxygénée a douze volumes, a une dose ne dépassant pas 2 pour 100, joue
aussi un role antiseptique.

Toutes ces substances ne peuvent servir qu'a conserver des échantillons
destinés al'analyse ; leur usage est condamnable pour la conservation du
lait destiné a lhementation ou a lI'industrie ou fromagére.
« Ajoutées au lait, elles ne servent en général qu'a masguer son défaut
de propreté et le dénaturer ; on ne saurait trop s'élever contre leur
emploi. »

N aaussi appliqué au lait des procédés de stérilisation par les rayons
ultra-violets anal ogues a ceux déaen usage pour |'eau.

Lait condensé ou concentré. — C'est un lait auquel on aenlevé
une partie de son eau de constitution. La condensation du lait a pour but
le transport facile et sous un petit volume de quantités appréciables. Les
procédés employés sont les suivants :

1° Procédé américain. — On chauffe un lait naturel de 90 a 100 degrés
aprés |'avoir homogénéisé; on lui gjoute 10 a 12 pour 100 de sucre de canne
pur et on I'envoie dans des chaudiéres a évaporer dans le vide (fig. 206),
semblables a celles que I'on sucrerie pour la concentration des
jus sucrés ; on pratique I'évaporation jusqu'a ce que 100 litres de lait, par
exemple, soient réduits a 33 litres. Ce lait condenseé est ensuite refroidi,
puis mis en boites;

2° Procédé Gallois. — Lacondensation sopére par un chauffage pro-
longé a 55 degrés dans un courant d'air ;

3° Procédé et e afaire couler lelait sur
des plagues surchauffées tenues dans la position verticale.

On prépare des laits concentrés sucrés et non sucrés. |ls sont naturelle-
ment aseptiques et se présentent sous la forme d'une créme consistante.

L es laits condensés nous viennent de |'étranger. La France en fabrique,
mais qui sont surtout destinés al'exportation, la consommation en France
n'étant pas trés considérable encore.

Lait desséché ou lait .— C'est du lait dont on aenlevé
toute I'eau de constitution, de fag N & obtenir une poudre contenant tous
les éléments secs et les du lait ; cette poudre additionnée,
avant la consommation, d'une quantité d'eau égale a celle qui lui a été enle-
vée, apeu préslelait originel.

Deux méthodes ont été préconisées pour fabriquer de la poudre de lait :
I'une qui utilise la chaleur, I'autre qui arecours au froid, mais qui est trés
peu employée et n'offre d'ailleurs pas |es mémes avantages que la premiere,
surtout en ce qui concerne la destruction des germes de maladie que le
peut contenir ; tandis que la chaleur les tue en effet, le froid ne fait sou-
vent que les engourdir. .

Procédés de dessiccation du lait par la chaleur. —D'apres le Dr Porcher,
ils forment deux groupes distincts - dansle premier, on peut ranger ceux

ui sont caractérisés par letravail lent et I'emploi de températures basses,
ge beaucoup inférieures au point d'ébullition du lait; dansle second, on
peut comprendre ceux qui, au contraire, utilisent des températures élevées,
avoisinant 100 degrés ou dépassant méme cette température et dont le
travail est trés rapide. « Ce sont ceux-ci qui, actuellement, jouissent de la
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faveur del'industriel, et il semble bien, en effet, que ce soit avec raison. On
les classe de la maniére suivante » (d'aprés le or Porcher) :

" océdé , caractérisé par la dessiccation, au moyen
Procédés d un courant d'air chaud, du lait réduit en gouttelettesmflmeﬁ
utilisant des Procédés d
tem%g/aé-&& rocedes de " Cylindres travaillant au-dessus de 100 degr és.

tour%@/m%cwmdr%travajIlant au-dessous de 100 degr és.

Nous ne nous occuperons que de ces derniers.

Procédé de dessiccation sur cylindres chauffés au-dessus de 100 degrés. —
Lelait, contenu dans un réservoir supérieur, sécoule en un mince filet qui
vase loger entre les deux cylindres, lesquels tournent araison de 18 a
20 tours par minute. Entraine par le mouvement de rotation de ceux-ci, il

FIG.207. — Schémad'un dispositif =~ pour la préparation du lait
desséché.

D. Distribution du lait liquide; V. Tuyau de vapeur sous pression introduite dans les
cylindres; L. Lait liquide; C. Cylindres chauffés par la vapeur; P, P, P. Pellicule de
lait adhérente au cylindre; C. Couteaux racleurs détachant la pellicule de lait sec f, f,

recueilli dans les boites B, B.

vient former ala surface de chacun d'eux une pellicule encore riche en eau
au sortir du plan de tangence des deux cylindres, mais qui se desséche de
plus en plus au fur et a mesure qu'elle est entrainée dans |le mouvement
de rotation, pour constituer finalement une feuille trés mince, |égérement
gaufrée comme du crépe de Chine; celle-ci est détachée par une lame
couchée sur la surface des cylindres type fig. 20

Pour obtenir une parfaite dessiccation du lait, il faut envoyer dansles cylin-
dres de lavapeur a3 et méme 3 . /2, ce qui porte leur température &
143 degrés, puis a 147 degrés.

L'emploi destempératures supérieures a 100 degrés, dansles ma-
chines qui utilisent les cylindres tournants, ayant des inconvénients, celui
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FIG. 208. — Appareil adessécher lelait en marche, au-dessous de 100 degrés.

Lafeuille de lait desséché détachée du tambour C nous cache le cylindre tournant F (dont onne
Voit qu'une extrémité vers ladroite) et le réservoir demi-cylindrique A (dont on n'apergoit qu'un
coin vers lagauche).

notamment de nuire ala solubilité du produit obtenu, on acherché ay
parer en procédant ala dessiccation, toujours sur les cylindres, mais au-
dessous de 100 degrés. Cette opération est trés possible ; toutefois elle
exige, d'une part, plus de temps, c'est-a-dire un mouvement de rotation
plus lent des cylindres et, d'autre part, une concentration préalable du
C'est sur ce principe que sont édifiés notamment les procédés

et analogues.

Laconcentration du lait est donc le premier temps des opérations ; on
doit enlever au lait entier au moins 40 a 45 pour 100, au lait écrémé
75 pour 100 de son eau, avant de I’ envoyer sur I'appareil & dessiccation pro-
prement dit, qui ne plus qu un seul cylindre, le tambour dessic-
cateur. Laconcentration du lait n'est pas limitée aun mode particulier
d'exécution ; on peut utiliser I'appareil , I'appareil et
Bouillon, I'appareil aplateaux.

Aprés concentration, e tout est envoyé a la machine & dessécher (. 208)
dont le fonctionnement est le suivant : lelait contenu dans le réservoir A
est pris par un premier cylindre, ayant environ 30 centimeétres de diamétre,
qui le transporte sur le grand cylindre C, de 75 centimétres de diamétre,
lequel tourne en sens inverse des aiguilles d'une montre. Ce dernier, véri-
table tambour dessiccateur, tourne al'intérieur d'une gaine, surmontée

FIG. 209. — Laaiterie-beurrerie-fromagerie danoise moder ne montrant les différents appareils de traitement et defabrication.

A. Gaoh lait doux; B. Chauffeur; C, C, C.

centrifuges; D. Bac arafralchlr E. E, Barattes; F. Malaxeur; G. Bac a caillé; H. Bascule; |. Bac a petit-lait; J. Broyeur acaillé

. Presse a fromage.



LAITERIE

£ 1 _

d'une cheminée d'appel, qui permettra |'échappement de la vapeur pro-
venant de la dessiccation, ce qui facilite beaucoup |'évaporation.

Le cylindre recoit de I'eau chaude, dont la température prise au ther-
momeétre oscille autour de 92 & 94 degrés. Si latempérature tend a
augmenter, en raison, par exemple, d'un défaut de surveillance,
le rendement de I'appareil diminue automatiquement ; du fait d'une dilata-
tion qui sexageére, le grand cylindre a dessiccation vient, en effet, Sappuyer
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Boissons fermentées obtenues avec  du lait. — Leur préparation
est basée sur latransformation du sucre de lait en alcool sous I'influence
de certaines levures. Nous pouvons citer les boissons suivantes : le koumis,
le kéfir, le yoghourt. V. ces mots.

Lait de beurre. —
V. BABEURRE.

Lait végétal. — Lait
extrait du soja. V. ce mot.
Laiterie. Sous le

nom générique de lai-
terie, on désignetout -

FIG. 210, 211. — Plan et coupe transversale d'une laiterie coopérative pour lavente du lait en nature.

sur le petit cylindre qui lui apporte du lait et réduit ainsi consi-
dérablement |'épaisseur de la couche de lait qu'il doit . Inverse-
ment, si, par suite d'un manque de réglage, la distance des deux cylindres

, le tambour dessiccateur emporte plus de lait qu'il n'en peut étre
desséché et le produit recueilli sera fortement humide. Cet inconvénient est
trés rarement observé, car, en pratique, le réglage de la machine est trés
simple. Un couteau, dont la position est réglée par une vis, sert de racleur,
et lorsque le lait séché dans larotation du cylindre C arrive au contact de
ce couteau, il est détaché du cylindre, tombe et est recueilli.

« Larotation du cylindre C est beaucoup plus lente que celle des deux
cylindres dans les appareils a cylindres chauffés au-dessus de 100 degrés ;
elle comporte cing a six tours par minute, et il est d'ailleurs facile de la
régler de maniére a permettre que I'eau du lait condense soit éva-
poree. »

Propriétés. — Lelait desséché est une poudre fine soluble dans I'eau ; son
albumine est coagulée, la plupart des sels de calcium solubles sont trans-
formés en sels neutres insolubles, la caséine n'a pas subi de modifications
importantes, sa matiére grasse n'a subi aucune modification.

On compte que 100 kilogrammes de lait frais donnent environ 12 kilo-
grammes de poudre. Pour faire 1 kilogramme de lait liquide, il faut
125 grammes de poudre grasse et 875 grammes d'eau, 110 grammes de
poudre mi-grasse et 890 grammes d'eau, ou 90 grammes de poudre maigre
et 910 grammes d'eau, selon que I'on voudra reconstituer du lait entier, du
lait mi-écrémé ou du lait écrémé.

Le lait desséché présente deux qualités remarquables : sa grande

, son innocuité bactérienne.
Usages. — Lelait desséché rend de trés grands services dans les régions

Phot. R. Dumont.
FIG. 212. — Grande baratte de laiterie coopérative (type ).

ou il est difficile de se procurer du lait pur, sain et frais; il sert dansla
boulangerie, la biscuiterie et la pétisserie ; il peut rendre de grands ser-
vices dans |'approvisionnement des grandes villes ; il peut servir également
dans I'alimentation de |a premiére enfance.

affecté alamanipulation et &la conservation du lait ( fig. 210, 211) ;
et c'est ainsi qu'on étend parfois cette définition aux beurreries et méme
aux fromageries (V. ces mots). Mais, en réalité, la laiterien'est qu'un dépot
ou le lait s§ourne pendant trés peu de temps et ot on le manipule en
vue de sa vente en nature, dans |le but de prolonger sa conservation.

Celocal provisoire n‘adonc pas besoin d étre spacieux ; maislelait
étant une substance éminemment altérable, il convient d'observer dans la
laiterie la plus minutieuse propreté.

En premier lieu, le plafond et les murs doivent étre badigeonnés souvent
avec un lait de chaux, et, pour étre lavables, |e soubassement de pour-
tour et le dallage seront constitués par un enduit imperméable, poli ala
truelle. Le local est pourvu d'une petite pente ad hoc et d'un caniveau
pour I'évacuation rapide des eaux vannes ; de plus, pour empécher le refou-
lement des mauvaises odeurs, le puisard de sortie doit &re muni d'une
plague siphoide.

En refroidissant le lait aussitot latraite, et en le mettant au frais dans
un local atempérature basse et constante (fig. 213), on prolonge d'une dou-
zaine d'heures la durée de sa conservation ; il peut alors attendre sans in-
convénient lalivraison ou I'expédition. Les conditions les meilleures sont
obtenues, si on peut faire circuler un courant d'eau froide dans un bac ou
les récipients alait sont mis en dépot.

FIG. 213. — Refroidissement du lait avant son expédition : on plonge les brocs dans
un bassin alimenté continuellement d'eau fraiche.
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Quoi qu'il en soit, lalaiterie sera pourvue de murs épais ou a double
paroi, afin d'étre al'abri des variations thermométriques extérieures ;elle
sera en outre exposeée de préférence au nord. Le local, malgré tout, ne doit
pas étre humide, car I'humidité favorise la multiplication des champi-
gnons et les mauvai ses fermentations, causes initiales de |'altération des
laits. Pour cette raison, lalaiterie seratoujours pourvue de deux baies
d'ouverture, permettant son asséchement par un Courant d'air. A défaut, on
remplace I'une des fenétres par une cheminée ventilante.

Aménagement. — Le plan et la coupe transversale donnés par les figures 210
et 211 peuvent servir de modéles al'installation des laiteries particuliéres et
coopératives. Le batiment est situé a proximité d'une voie ferrée B, pour la
facilité des expéditions, al'aide d'un quai d'embarquement A. Les voitures
ont acces par le chemin C; lelait est regu en D, puisversé, aprés controle,
dans le bac mélangeur E, d'oli il passe dans un stérilisateur F et dans un
réfrigérant H. Les pots, remplis en m, sont placés dansles grands bacs |
ou circule un courant d'eau froide, en attendant I'expédition. Tous les réci-
pients sont échaudés en L avec la vapeur fournie par un générateur G; on
lesfait sécher, dans une position renversée, sur un egouttoir a claire-voie, S

Le premier étage comprend le logement RR' du directeur. Au-dessus se
trouve le réservoir |, fournissant I'eau sous pression, celle-ci étant prise
dans le puits K et élevée par |le moteur J, lequel sert en outre & actionner
la baratte Pet le malaxeur O lorsque, par suite de son abondance, latota-
lité du lait fourni par les sociétaires ne trouve pas son écoulement sur le
marché. En Q setrouve |'écurie simple, pour le logement des chevaux, si
lacollecte alieu adomicile.

L aiterie (Ecolesde). — V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE.

Laiteron. _ Plante annuelle ou vivace, de la famille des composées,
tribu des liguliflores, afeuilles larges, auriculées alabase (fig. 214). Les
laiterons renferment un latex ou suc laiteux blanchétre, d'ou leur nom. Quatre
espéces méritent d'étre signalées : le laiteron maraicher ou commun (son-
chus ) et lelaiteron rude ( ), qui sont annuels et

1 2 3 4

FIG. 214. — Fragments de tiges de divers laiterons montrant la disposition
des oreillettes.

I. Laiteron maraicher (oreillettes demi-arrondies et pointues); 2. Laiteron dpre (oreillettes en hélice);
3. Laiteron des champs (oreillettes rondes); 4. Laiteron des marais ' oreillettes alobes aigus).

croissent dans les lieux cultivés et richement fumés, notamment lesjardins ;
les lapins les mangent avec avidité; lelaiteron des champs (

), plante vivace trés envahissante dans les céréales et les cultures,
et qui se propage par ses graines et ses fragmentsderacines; lelaiteron
des marais ( ), vivace, qui fleurit alafin del'été et carac-
térise les présgras et frais.

. — Celui qui fait le commerce du lait en nature.

Laitiére. — Femelle domestique en lactation. V. VACHE, CHEVRE,
MOUTON (brebis).

. — Nom donné au poulain de cing a sept mois.

Laitue. — Plante légumiére annuelle, de lafamille des composées chi-
coracées, afeuilles entiéres et glabres, ordinairement en rosettes, tant6t
lisses, tantdt gaufrées ou cloquées, formant ou non, avant |'apparition de la
tige florale, une pomme serrée, arrondie ou allongée suivant les variétés.
Latige nait du centre de la pomme, sééve a et porte nom-

de fleurs jaune péle auxquelles succédent des graines (akénes) pla-
tes, blanchétres, noiratres ou rousses. Un gramme de ces graines en contient
huit cents; lelitre pése O kg. 200 ; ladurée germinative est de quatre a
cing ans. Lalevée exige dix jours al'air libre, trois a six jours sous verre.

Lesjardiniers classent les laitues en trois groupes :

1° Les laitues proprement dites ou laitues pommées ( saliva

), dont les feuilles, fortement concaves, fournissent des pommes arron-
dies et un peu aplaties ;

2° Les laituesromaines ou romaines, vulgairement appelées chicons

romana), dont les feuilles plus allongées constituent des pom-
mes oblongues et moins denses ;

3° Les laitues non pommeées ou crispées ( crispa), dont les
feuilles ondul ées ne pomment pas. On assimile aussi a ce dernier groupe
les laitues a couper.

Sol. — Choisir une terre riche en terreau, surtout pour les cultures de
primeurs. Les laitues exigent beaucoup d'eau pour se développer rapide-
ment, surtout en été.

Culture. Variétés. — Les laitues peuvent étre cultivées en plein air, sous
verre afroid et sur couche. Mais bien que toutes les variétés soient a méme
de saccommoder de ces trois sortes de culture, les praticiens emploient pour
chacune d'elles des variétés distinctes. C'est ainsl que pour les premieres
couches on arecours a laitue a graine blanche, laitue crépe a
graine noire (qui peut pommer sans qu'il soit nécessaire d'aérer les chas-
sis) [fig. 215,1], laitue Georges, laitue cordon rouge.

Les maraichers, au lieu de semer ces salades de décembre a mars, préfe-
rent les semer en ao(t, pour les hiverner, aprés repiquage, sous des cloches
abritées au moyen de paillassons. Ce sont ces plants bons a mettre en
place qu'ils plantent directement sur leurs premiéres couches, de fagon a
récolter cinq a six semaines plus tard.

_Les laitues blonde d'été (2), merveille des quatre saisons, , bata-
via (3) donnent satisfaction pendant I'été en pleine terre. Elles peuvent étre
semees du 15 mars au 20 aodt.

LAITERIE — LAITUE

Les laitues d'hiver de la Passion, blonde d'hiver, brune d'hiver, grosse
blonde d'hiver sont améme de résister aux gelées si, lessemant le  aodt,
on les plante & bonne exposition vers le 15 octobre ; elles fournissent alors
des pommes bonnes & consommer en mai. .

Les romaines (4) exigent un peu plus de chaleur. Les premiers semisde
pleine terre ne doivent étre faits qu'au 10 avril ; sur couche, peuvent
étre tentés dés février. Les maraichers, pour gagner du temps, sément sur
ados du 1" au 10 s%)tembre, repiquent
sous cloche araison de vingt-cing atrente
plants qu'ils hivernent jusqu'au moment
de les employer sur couche (sous chassis

FIG. 215. — Quelques variétés de laitues.

ou sous cloches), en mars. La récolte de ces produits ne se fait pas attendre
plus de huit & neuf semaines.

On appelle laitue a couper des plants semés drus et de bonne heure,
qu'il suffit de couper au collet dés qu'ils ont quatre ou cing feuilles. Les
salades ainsi obtenues sont alafois tendres et délicates.

L es laitues se plantent au plantoir, le collet araz de terre. L'écartement
aobserver est de en tous sens pour les laitues et autres varié-
tés peu développées ; a pour les variétés plus volumineuses :
cordon rouge, batavia.

Porte-graines. — Choisir, provenant d'un semis d'avril, les pieds les
plus précoces et les plus beaux ; les marquer par un tuteur ; les laisser
monter afleur; couper les tiges en juillet un peu avant que les graines
ne soient mitres; les suspendre au grenier et les battre par un temps sec.

Phot. J.
FIG. 216. — Ouvrier procédant au liage des laitues romaines.

Maladies et animaux nuisibles. — Contre le blanc ou meunier (V. ce mot),
qui sévit sous verre, soufrer. Contre lafonte ou pourriture desjeunes
plants, éviter la grande humidité, aérer progressivement les plants pour
les endurcir. Contre la rouille, employer labouillie bordelaise faible.

Les principaux animaux nuisibles aux laitues sont : les limaces (chaux en
oudre) ; |e puceron des racines (arrosages a I'eau nicotine) ; le ver blanc,
erhinocéros ( ), latipule.

Usages. — On consomme les laitues en salade ou cuites. Le suc de laitue

sert en pharmacie. V .



LAMA — LANCE D'ARROSAGE

Lama. _ Genre de mammiféres ruminants de la famille des camélidés
(fig. 217). Par son t, le lama ressemble a un petit chameau sans bosse.
11 vit sur les hauts plateaux de la Cordillére des Andes (Amérique du Sud).
Domestiqué, on I'emploie comme béte de somme et méme comme monture.
Avec salaine longue, molle et grossiére, on fait de bonnes étoffes ; sa peau
est utilisée comme fourrure ou comme
cuir ; les Péruviens consomment son lait et
sachair,

Dans les mémes régions vivent en trou-

eaux considérables d'autres animaux de
améme famille, ( .218),lavi-
(}30 gne. est domestique ; son poil est
in et sert afabriquer des étoffes
. Lavigogne et le guanaco vivent a
I'état sauvage ; on les chasse pour leur
chair, leur laine et leur peau.

Lambourde. — Production fruitiére,
courte et ridée, du poirier et du pommier
(fig. 219); elle se transforme en

. 219. — Lambourde.

bouton afruit. Avant cette transformation,
elle prend le nom de dard. Sur les arbres
afruits anoyau, c'est le bouquet de mai.

Lamellibranches. — Classe de mol-
Jusgues comprenant ceux qui, comme les
moules, les huitres, sont abrités coquille adeux valves. (On les appelle
aussi bivalves.) Leurs organes de respl ration (branchies) et de nutrition sont
disposés en forme de lamelles.

— Insecte coI eoptere
(flg 220) possedant des antennes disposées
enlamelles me le hannetonet lebousier.

arni sur ses
ords de la-
melles trans-
versales

ggrg?g g( FIG. 220. — Téte d'insecte

des canards. licorne (bousier).

Lamie. _ Genre d'insectes coléoptéres longicornes (fig. 221), dont la
principale espéce, lamie tisserand ( ), assez commune en France,
vit sur les saules et les peupliers, dont salarve dévore le bois.

Lamier. — Genre de plantes, de lafamille deslabiées (fig. 222), dont
les feuilles rappellent celles de l'ortie, avec lesquelles on les confond souvent,
et gu'on rencontre fréquemment le long des chemins ou au bord des haies.

FIG. 221. — Lamie (gr. )

FIG. 222. — Lamier blanc. FIG. 223. — Laminaire.

Lestrois principal es espéces sont :le lamier blanc ( album), afleurs
blanches (vulgairement ortie blanche) ou ortie morte; le lamier pourpre

), afleursviolacées, et le lamier jaune( ),
agrandes fleurs jaunes. Ce dernier pousse dans les bois.

FIG. 217. — Lama
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Laminaire. _ Genre d'algues présentant une partie gréle cylindrique
fixée aux rochers par des crampons, puis une partie foliacée aplatie en
ruban, jaune ou brune, et longue parfais de plusieurs metres (fig. 223).

L es laminaires sont trés communes dans toutes les mers et particuliere-
ment sur les cotes de France. Certaines espéces sont comestibles ; elles sont
récoltées pour fabriquer des gelées qui sont utilisées en confiserie (fig. 224) ;
ces gel ées, aprés addition de sucre et de divers , imitent les confi-
tures. En general les laminaires sont utilisées comme fourrage aprés des-
siccation ; on les emploie aussi comme combustible et comme .
V. GOEMON.

FIG. 218. —

FIG. 224. — Transport deslaminaires destinées ala confiserie.

Lampas ( .— Tuméfaction de la muqueuse du palais, en arriere
desincisives supen eures ; elle Sobserve surtout chez les poulains qui font
leurs dents de rempl acement €elle géne beaucoup la préhension et lamas-
tication des aliments.

Traitement. — Laguérison est favorisée par des lavages de la bouche au
moyen d'eau bouillie pure ou additionnée
de quel que antiseptique. Ponctionner le
lampas avec une corne de cerf, comme
cela se pratiquait autrefois, est un pro-
cédé empirique a proscrire.

Lampe ( D). —
V. ce mot.

Lamproie. _ Poisson vermiforme cy-
clostome, comprenant des espéces des
eaux douces et sal ées, toutes comestibles.

Lampyre. _ Genre d'insectes coléo-
ptéres ( fig. 225), comprenant une soixan-
taine d'espéces. Les |lampyres ( -
ris) vulgairement nommés vers luisants,
habitent I'ancien monde et sont répandus
en France. L e, lampyre commun -

. de HAMPE.

- 225.

| on on |
ris , grisavec le corselet jau- Lampyre ou ber luisant.
, est Iong de 15 millimétres ; leméle A. Femelle ( deux fois).

seul est ailé ; lesfemelles, lourdes et lentes,
portent sur les derniers segments de I'ab-

- un appareil phosphorescent dont la lueur verdétre est souvent trés
I\/|ve Leslampyres sont utiles : ils Sattaquent aux escargots et aux
imaces.

Lance d'arrosage. _ Tube métal Iltgue fixé al'extrémité des tuyaux
d'arrosage et terminé par des ajutages de formes variées, destinés a repar-
tir favorablement I'eau d'arrosage. Ces gjutages sont : ou ajet simple ou
ajet brisé, a queue de carpe ou en pomme d'arrosoir. V. ARROSAGE.
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Lancette. — Instrument de chirurgie (fig. 226) utilisé pour pratiquer
la saignée, la vaccination, et qui se compose de deux parties: lalame et
1a chasse, ordinairement de corne, de bois, etc., et qui sert de manchon.

—( .). — Plume longue et effilée du coqg, recouvrant
lesreins, la cuisse et I'extrémité des ailes.

Landaises (Races). — Il existe dans le département des
Landes et sur lelittoral du golfe de Gascogne plusieurs
races animales présentant, sinon une trés grande impor-
tance zootechnique, du moins des ethniques
bien spéciaux.

Race bovine. — Cette race locale a été classée par San-
son comme une variété de la grande race ibérique, carac-
térisée par son créne fortement brachycéphale, son chignon
a sommets écartés avec chevilles osseuses insérées haut.
L es bosses frontal es trés accusées font paraitre le front
comme fortement déprimé entre les orbites. Le chignon
est saillant, laface allongée, triangulaire. Larobe est
noir ou jaune, latéte est enfumée avec des yeux trésvifs;
les cornes sont noires et dirigées en haut. C'est le type connu
d'animal de combat pour les amateurs de courses de tau-
reaux ou plutdt de vaches (courses Larace bo-
vine landai se ne dépasse pas 1.1,30; son corps est rel ati-
vement court ; alasuite des améliorations agricoles et
zootechnlques réalisées depuis une trentaine d années, sa
conformation, qui était osseuse, plate est maintenant pI us
réguliére et dle présente une certaine finesse. L es baaufs sont
des travailleurs énergiques, endurants, vifs, alertes. Ceux qui sont utilisés
au travail sont ordinairement engraissés tard verssix a huit ans; ils pésent
de 450 a 550 kilogrammes ; leur viande est de bonne qualité et le' rendement
alaboucherie est satisfaisant.

Lavache landaise est mauvaise laitiére : elle allaite & peine son veau.

Comme |es prairies naturelles sont rares dans cette région, |es bovins sont
mis a péturer dans les annexés a métairie. Pendant I'hiver,
on donne a ceux qui travaillent un peu de foin et aux autres de la pallle
de blé et de mai's. Le bétail landais constitue ce que I'on nomme | e bétail
de parc, les animaux vivant par tous les temps dans les landes et les bois
de pins pour étre rentrés seulement la nuit dans des parcs Auss,
bien que des progres intéressants aient été réalisés, comme nous l'avons
dit, des conditions défavorables n'ont pas permis a cette race de sétendre ;
elle est concentrée actuellement dans le , lagrande Lande, la haute
Chalossg, |e bas Armagnac et les environs , en mélange plus ou
moins diffus avec des béarnais, des et des animaux de la race bre-
tonne importés pour |'aptitude L e nombre des sujets purs diminue
de plus en plus. .

Race ovine. — Larace ovine landaise est une sous-race de larace des
Pyrene% Elle vit en petits groupes dans la partie de la Chal osse des
Landes, c'est-a-dire la partie cultivée, et au contraire en grands troupeaux,
gardés par des pétres montés sur des (V. BERGER), sur lalande de
Gascogne proprement dite, en grande partie boisée, de |'autre coté du
bassin et vers les Basses-Pyrénées, ou elle va se confondre
avec larace béarnaise.

Les moutons landais sont blancs, noirs ou bruns, mais latéte et les mem-
bres au moins sont toujours marqués de plaques Latéte est effilée
et busguée, les oreilles sont courtes, droites, les jambes fines, lalaine est

ossiere, latoison ouverte ne couvre ni latéte, ni le ventre, ni les membres.
gatallle est réduite.

Sur les coteaux de Gascogne et dans les contrées fertiles, vers .
les animaux prennent du poids et la toison saméliore.

L es perfectionnements de cette race sont lents, en raison d'un élevage
presque exclusif sur lalande. On atenté des croisements avec larace

et avec des reproducteurs poitevins. Les , en particu-
lier, donnent des produits plus gros, plus larges, mieux conformes, mais,

FIG. 226.
L ancette.

LANCETTE _ LANDE
pour que le progrés soit assurg, il faut que I'amélioration du systeme d'ex-
(et en particulier I'amélioration du régime alimentai re? soit
réalisée. Des aliments de complément doivent étre distribués plus réguliére-
ment et plus abondamment bergerie. La sélection des reproducteurs au
point de vue du dével oppement et des formes doit étre egfal ement plus
et les brebis meres doivent étre réformées avant qu'elles soient tror)
vieilles et épuisées. Dans le choix des reproducteurs |I faut donner a la
toison plus d'attention gu on ne l'afait jusgu'ici.

Les moutons landais de qualité ordinaire rendent peu de viande ; ils n‘ont
dailleurs qu'un faible poids vif (35 &40 kilo grammes au plus), mais cette
viande a une saveur agréable, surtout quand ils ont été nourris au voisi-
nage de lamer, et comme ils se produisent a peu de frais, ils donnent aux
éleveurs un sérieux profit. lls contribuent pour une bonne part al'appro-
visionnement de laville de Bordeaux.

Race chevaline. — Le petlt cheval des Landes de Gascogne est un dé-
rivé de I'arabe modifié par I'influence du milieu. 11 a unetaille comprise
entre 1m,10 et . Les sujets les plus petits sont produits dans les parties
les plus pauvres du’ pays. Satéte est fine, afront plat ou légérement con-
vexe ; saconformation est celle d'un cheval svelte, alapoitrine plate, ala
croupe étroite, aux proportions plutot allongées, aux formes séches; la
robe est ordinairement gris pommelé ou gris étourneau.

Larace est produite dans le département des L andes, en particulier au
sud, dansla delaChalosse. Elle fournit des chevaix de trait |1éger,
propres aux attelages en paire. Le croisement avec les arabes, anglo-arabes
et demi-sang du Midi, venus des Hautes-Pyrénées, permet d'obtenir des
chevaux d'une taille suffisante pour la cavalerie |égére ou la petite voiture ;
mais ces croisements ne sont a conseiller que laou le milieu se préte suffi-
samment bien al'élevage d'un animal plus grand que le petit landais pro-
prement dit

Lande (agric.). — Surface laissée en friche et sur laquelle croissent
des plantes caractéristiques, en rapport avec la nature géol ogique des cou-
ches du sol. Ce terme désigne aussi la production vegétale du sol ; c'est
ainsi qu'on désigne sous le nom de grandes landescelles qui portent ¥ 'ajonc
d'Europe, le genét et la bruyere abalai, et petites landes celles qui pro-
duisent plus particuliérement I'ajonc nain, la vulgaire, la bruyere
cendréeet la bleue.

Les landes sont classées d aprés la nature des terrains géol ogiques sur
lesquels elles reposent :

Landes granitiques et schisteuses. — On trouve les premiéres autour
du Plateau Central, dans les départements de la Creuse, de la Corréze et
dela Haute-Vlenne elles derivent des porphyres ou des granits et
elles sont général ement pauvres en chaux et en acide phosphorique. On
rencontre les secondes dans les Ardennes, le Maine, I'Anjou et la Bretagne ;
elles sont le plus souvent de nature schisteuse ou et, comme les
précédentes, se font remarquer leur pauvreté en chaux et en acide
phosphorique. Laflore des est représentée par le genét a balai,
les bruyéres, la digitale pourprée, la bleue et la houlque laineuse;
laflore des secondes est a peu prés identique; cependant elle présente le
grand et |e petit ajonc, lenard raide et |la bleue en plus grande
3uant| té. L'usage des amendements cal caires et des engrais phosphatés est

onc tout indiqué pour les améliorer. Mais il ne faut songer a amender ou
amettre en culture que les formations de plaines et de faible pente ou la
profondeur du sol est suffisante. Les terrains rocheux, escarpés ou en
pente, doivent étre boisés en pins et en bouleaux pour les pI us mauvais, en
chataignier, hétre et chéne pour les meilleurs et |es plus profonds.

Landes jurassiques et crétacées. — Toutes deux ont pour origine
des formations calcaires, ordinairement dures et gréseuses dans le premier
cas, plus tendres et donnant des terrains plus riches en chaux dans le
second cas. Ce sont les causses du Lot, delalLozére et del'Aveyron, les
?arrlgueﬁ du Gard, de I'Hérault et de | ‘Aude pour lesterrains jurassiques,

savartsdela Champagne ouilleuse, lesterrains calcaires de I'lndre,
du Cher et des e la Provence pour la période crétacée. La

. 227. — Lande sableuse boisée dans larégion
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végétation y est bien différente de celle des terrains précédents et I'on peut
dire que deux familles botaniques y sont largement représentées : les
labiges et les légumineuses (thym, serpolet, romarin, lavande, menthe
genét épineux, vulneraire, coronille minime). La nature pierreuse
et lafaible profondeur de la plupart de ces terrains ne permettent guere
leur mise en culture. Il n'y aque le boisement en résineux qui permet
d'en tirer un parti assez avantageux dans |les conditions actuelles. On uti-
lise & cet usage le pin noir d'Autriche, le pin de Corse et, acciden-
tellement, le pin sylvestre et |e pin parasol.

Landes tertiaires et diluviennes. — Ces derniéres sont le plus souvent
de nature sableuse éLandes) parfois, mais rarement, de nature arglleuse
(Sologne). L es landes sableuses de Gascogne, qui reposaient sur I'alios
(ciment argileux et ferrugineux) et qui ne produisaent guére que des
bruyéres, des carex et des gjoncs, ont été assainies par le systéme

(percement de I'alios de place en place) et portent aujourd’hui de
magnifiques foréts de pins maritimes (fig. 227), source d'une richesse ex-
ceptionnelle. Les meilleurs sols ont éte réservés alaculture.

En Sologne, les couches sableuses et argileuses alternent souvent, les
secondes disposées alabase, et constituent une assise
imperméable al'eau. Quand on peut les assainir et les amender, leur utili-
sation rationnelle est la
prairie naturelle ; quand
on ne le peut, il faut les
boiser en résineux (pins
sylvestre et maritime).

Langres (Fromage de).
— Fromage a pate molle
du type (V.FRO-
MAGE) et que I'on fabrique
aux environs de Langres.

Le poids d'un fromage
de Langres est approxima-
tivement de 750 grammes.

(Volaille
de). — Grande et forte
Poule a pattes bleues, de

ormes enlevées, a plumage
noir avec des reflets verts
trés accusés fflg 228). Créte
simple, oreillon rouge,
noir. bonne couveuse,
Eondeuse moyenne, assez

onne chair. D'origine asia-
tique, la aétéim-
portée d'abord en Angle-
terre (1872), puis dansles
autres

En Angleterre, diea

contribué aformer larace . En France, aprés avoir joui d'une
grande faveur, €elle est un peu délaissée aujourd'hui.

Langue. _ Corps charnu, allongé, mobile, situé dans |la cavité buccale
et servant, chez les animaux, aladegustatlon et aladéglutition des aliments.

Languedoc. — Province de I'ancienne France, limitée al'est par le
cours du Rhone, au sud par le Roussillon, le comté de Foix et |a Gasco-
gne, au hord par la Guyenne, | Auvergneet le Lyonnais (fig. 229).

D'une superficie de formeirréguliére, le Languedoc comprenait des pays
assez différents par |'étendue, la constitution €t les ressources
(Vivarais, le divisait géné-
ralement en Haut Languedoc pays montagneux, et Bas Languedoc, pays
de collines et de plaines.

C'est cette région du Bas L anguedoc (encore aujourd'hui couramment
désignée ai ns? qui est presque exclusivement consacrée alaculture de la
vigne, et dont [a production atteint les deux cinquiemes de larécolte totale
delaFrance.

Les vins du Bas L anguedoc (départements de I'Aude, de I'Hérault et du
Gard) sont classés en trois catégories  vinsrouges, vins blancs et vins
muscats.

FIG. 228. — Poule de

FIG. 229. — Vignobles du Languedoc et des Cotes du Rhone.
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Parmi les vins rouges, sedistinguent : 1° les , provenant de
I'Aude, aussi bien du voisinage du Roussllon ( , Leucate)
que du nord ﬁ ou méme des Corbiéres, entre I'Aude et le Rous-
sillon, et dont les melilleurs proviennent de . (Cesvins des Cor-
biéres sont particuliérement estimeés pour leur richesse alcooli ique et leur
couleur. Récoltés en terrains secs et imperméables, ils sont produits par les
cépages aramon , grenache, , ,€etc.) ; 2° les
m| nerv0|s, récoltés dans le canton de , Ville-

, etc., qui sont d' agreables et fraisvins dg
table 30 les vins de montagne, comme ceux de _ (Hérault),
dansle Gard, ou de , dans|'Aude; les vins de coteaux,
dont quelques-uns sont fort estimés (Sal nt- Georg&,
et dans|'Hérault ;
,dansle Gard ; , dans|'Aude); 50 enfin, les vins de
) r1w sont les plus abondants, et dont on peut prendre commgag‘pe
ceux de laplaine du Vidourle, entre I'Hérault et le Gard, ceux des
, OU ceux delaplamedel Hérault. cesvins
sont distillés pour donner les eaux-de-vie dites « de Béziers » ou «de

Montpellier ».

Les vins blancs, produits par le , sur les bords de
I'étang de Thau), le clairette ( , Clermont, , etc.),
sont de bonne qualité. 11 faut ajouter égal ement les vins mousseux de

Limoux (blanquette), trés doux et possédant un agréable bouquet. Toute la
région du Languedoc fournit aussi des vins blancs ou rosés, qui provien-
nent de cépages rouges.
Les vins de liqueur sont récoltés particuliérement dans I'Hérault (Lunel,
Frontignan) et dans le Gard (région de , avec )
, . , , Tavel, etc.).

Languedoc (Chien du). — Chien de berger de forte taille, de robe
fauve, employé pour la garde des troupeaux dans le Languedoc.

Langueyage ( . .). — Examen du dessous de la langue des
Eorcs pour sassurer qu'ils ne sont pas atteints de ladrerie. (V. ce mot.)

es marchands de porcs piquent parfois les cysticerques delaladrerie
afin de les dégonfler et de masquer ainsi momentanément la maladie.

Lanigére (Puceron). — V. PUCERON.

Lannemezan HRace ovine de). — Variété ovine de larace pyré-
néenne, qui Vit sur le vaste plateau de Lannemezan et qu'on ééve pour la
laine et la. viande.

( ). — Genre de plantes de la famille des verbénacées.
Les ) sont des arbrisseaux ou arbustes a feuilles rudes,
ovales, crénelees ; afleurs petites en corymbes serrés, |e plus souvent
jaunes ou aurore ; mais on en aobtenu des Sujets de nuances variées blanc,
rose, rouge, jaune doré, orangé, ocre, mordoré, cuivré et variées méme sur
la.mémefleur.

Les sharmonisent tres bien avec les héliotropes et ils consti-
tuent, en mélange avec ces derniers, des plates-bandes ou des corbeilles trés
décoratives.

Multi pllcatl on. Semis de graines ou bouturage sur couche et sons
chéssis;; ils réclament de copieux arrosages |'été et supportent bien lataille.

Lanterne (é . .). — Les voitures agricoles transportant des denrées,
les carrioles de , Charrettes, tombereaux, circulant la nuit sur les
cheminsou les rout&s doivent étre éclairés entre le coucher et le lever
du soleil, qu'il fasse ou non clair de lune. Lalanterne doit étre placée en
avant de lavoiture et munie d'un verre rouge qui puisse se voir de l'ar-
riere (Loisdu 30 mai et 8 juin 1851, décret du 10 ao(t 1852). V. ROULAGE.

Lapereau. — Jeune lapin de moins de six mois.

Lapin. Mammifére rongeur du genre liévre et de lafamille des |épo-
ridés. Le lapin commun ( ) [fig. 230, 2] ales caractéres sui-
vants : téte forte surmontée de longues orellles, pattes postérieures courtes,

FIG. 230. -- Lapins.
1. De garenne; 2. Normand ; 3. Bélier; 4.
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terminées par quatre doigts, membres antérieurs, plus courts encore, ter mi-

néspar cing doigts; tousles doigts entiérement recouverts de poils, pelage
court et épais. La denture est composée d'une paire d'incisives en haut et

en bas, pas de canines, cing a six paires de molaires en haut et cing paires
en bas; lesincisives supérieur es sont doublées de petitesincisives sup-
plémentaires. Les molaires de la machoir e supérieur e dépassent cellesde
la machoireinférieure, de sorte que le lapin exécute en mangeant les
mémes mouvements latéraux que lesruminants. |l est trés prolifique et

s éléve aisément.

|. Lapin sauvage ou lapin de garenne. — Le lapin sauvage (fig. 230, 1)
est detaille moyenne et a environ delongueur du bout du museau a
la naissance de la queue. Son poil est grisbrun sur ledos, un peu plusclair
sur lesreinset d un grisroux sur lesflancs; le dessous du cor ps est
blanc ¢ la queue, de 8 centimétres de longueur environ, est noire en dessus
et blanche en dessous. L e lapin de garenne se
trouve danstoute I'Europe centrale et méridio-
nale; on n‘apu l'acclimater en Russie. || possede
un instinct de sociabilité trés développe; on en
trouve plusieursdansle mémeterrier.

L eslapins de gar enne habitent sur tous les co-
teaux bien abrites et dont leterrain sablonneux,
sec, facile & fouiller, leur permet d'établir leur re-
traite ¢ ils sont éminemment herbivores; vivant
d'herbes, d'écorcesd'arbres, de bourgeons ils
sont trés nuisibles et causent de grands dégats
partout ou ils vivent en bandes assez nombreuses.
C'est versfévrier ou marsqu'ilscommencent a
s'accoupler ; lalapine portetrente ou trente et
un jours; ellefait jusqu'a sept portées par an, de
quatre & huit petits chacune.

Chasse. — Le lapin de garenne se chasse au
chien d'arrét, au chien courant, en battue ou au
furet.

C'est alalisiéredesbois quele chasseur au
chien d'arrdt rencontrera assez souvent lelapin ;
le chien lefait partir d'un roncier, d'un taillis, d'un
champ bordant un ravin s'avancant en plaine;
maisc'est au bois, danslesclairiéres, au milieu
desfougeres et des herbes seches, quel'on arréte
le plus souvent cegibier.

convient de marcher lentement, autant que
possible contre le vent, en faisant de nombreux
zigzags et en laissant le chien quéter tranquille-
ment, sansle presser. Lelapin part souvent dans un foudroyant déboulé;
on doit letirer en avant delatéte, car blessé seulement il échappera et,
méme au prix d'efforts doulour eux, unterrier voisin.

Dansla chasse au chien courant, il est nécessaire, si I'on veut faire une
chasse fructueuse, de boucher le grand nombre possible deterriers, ce
lui peut se faire ala pioche, maisdemande un travail assez long. On se

_ . FIG, 231
Chéssis systeme

1 2

FIG. 232. — Lapin degarenneet son terrier, muni d'un chassis
|. Lapin sortant de son terrier; 2. Lapin trouvant son terrier fermé.

bornele plus souvent a planter devant chaque orifice un piquet de bois
qui suffit a empécher lelapin derentrer danssaretraite. On utilise aussi
deschassiscarrésen fil defer ( . 231, 232) ayant de 15 a 20 centimétres
de coté et qui cédent du dedans au dehors, puis se referment automatique-
ment, ce qui permet au lapin de sortir du terrier, maisnon d'y rentrer.

L es chiens qui conviennent le mieux a cette chasse sont ceux a quéte
lenteet, en particulier, les bassets, lesfox-terriers, les cockers.

La chasseen battue offrequelquesdlfflcultes c'est un tir de vitesse,
danslequel on I'habileté que par unelongue pratique. || faut
presquetirer lelapin au jugé. Dans lestirés, dansles garennes de bois ou
debruyére, avec deslayons étroits, letir du lapin exige en effet un coup
de fusil spécial, et il faut autant de vitesse que de précision pour rouler
I'animal avec certitude dansle court moment ou il passe & découvert.

La meilleure méthode pour ce genredetir consiste a se placer du coté

vient la battue, pour jeter son coup de fusil au moment ou lelapin
entre del'autre coté, defacon quele coup arrivant en biais, le chasseur
augmente chances d'atteindrelegibier.

du lapin au furet exige aussi une grande vitesse, surtout lors-

queleterrier, tres découvert, a un grand nombre de gueules. L eslapins
sortent del'une pour rentrer dans/’ autre, et il faut viser trésvite.
toutefoisdetirer un lapin qui ne montre que le bout de son nez, car sou-
vent lefuret est derriére.

Pendant quelefuret quétedanslesterriers, il faut éviter defairedu
bruit, car lelapin ne sortirait pas. Ne jamaisfureter un lapin qui a é&é tiré:
il selaisserait plutdt saigner dans son terrier qued'en sortir. Parfoisle furet
restelongtempsdansleterrier et le chasseur a beaucoup demal alefaire
sortir et alereprendre. Certains furetsont la dent trop dure et doivent
étre pourvusd'une museliére qui les empéche de saigner le lapin.

LAPIN

Lachasse au furet, qui se pratique surtout alafin dela saison, en hiver,
est assez amusante; mais elle doit étre faite par des chasseurs expérimen-
tés, car larapiditédu tir peut étrela cause d'accidents. On se sert pour
chasser lelapin de plomb 8, 7 ou 6, suivant le cas.

Cette chasse se pratique aussi a I'aide de bour ses ou .233),
quel'on place aux sortiesdu terrier, aprésy avoir introduit lefuret. Le
lapin se sentant pour suivi cherche
asortir et vient se prendre dans
les bour ses.

Il. Lapin domestique. — Si le
lapin sauvage, aieul detoutes nos
racesde clapier, est un animal que
sa fécondite rend dangereux pour
les cultures, le lapin domestique
(fig. 230, 2), au contraire, et en
raison méme de cette fécondité, est
pour I'agriculteur une source de
profitsqu'on atort souvent de
négliger. Toutes les races domestiques sont susceptibles de four nir d'a-
bord une chair excellente et de bonne qualité: ce sera, danslaplupart des
cas, hatons-nousdeledire, lerapport fondamental du clapler mais, gracea
quelques soins, ce pourra ne pas étre le seul rapport, car il existe en effet
desracesqu'il est trés profitable d'élever pour leur fourrure. Nous allons
passer en revuelesprincipales. V. pl. en couleur s BASSE-COUR (Animaux de).

Lapin normand. — |1 rappellela silhouette du lapin sauvage, maisles
formes sont plus amples, le poids beaucoup plus élevé ; latéte est plus
large, plus arrondie que celle du garenne et parait par conséquent moins
longue; est vif, bien ouvert, les oreilles bien plantées, bien droites,
pastrop longues. L e corps est bien rablé, ramassé et ne donne pas |'aspect
de son volume La couleur généraledu pelage est grise (grisliévre),
mais cette nuance est en réalité produite par un mélange de poilsroux €t
gris. Sousleventre, le blanc jaunatre appar ait. L es pattes doivent étre de
la méme nuance que la teinte générale du corps. L e poil est dru, court et
d'aspect soyeux. Cette variétéest la véritable race de produit pour la chair;
I'élevage en est facile ; lesfemelles sont trés prolifiques.

Sataille peut &re améliorée par croisement avec la variété géant des
Flandres pour obtenir le gros normand ou géant normand.

Géant des Flandres. — Trésrépandue danslarégion du Nord, cetterace
est caractérisée par sa grandetaille et son poids élevé. Quelques produc-
teursen font un élevage spécial pour lafourrure (variétés a pelage blanc
ou a pelage ; il est cependant peu répandu en dehorsdelarégion
ou il aété , maison I'utilise beaucoup en croisements.

Bélier. — C'est aussi unevariétédefortetaille, atéte busquéeet oreilles
pendantes (, 230, 3) * sachair est de bonne qualité, mais, comme toutes
lesraces , il est peu fécond et sa croissance est lente. On en fait
cependant un élevage important pour lafourrure (variété blanche).

Lapin argenté. — C'est unerace qu'on éléve spécialement en vuedela
production dela fourrure, qui possede une valeur beaucoup plus élevée que
celle des autres lapins domestiques ; letype de cetterace est I'argentéde
Champagne (derobe claire). Cette espéce est trésrustique, de chair excel-
lente ; le volume n'atteint pas celui du lapin normand, mais les lapins pesant
de7 a8livressy rencontrent communément. L e pelage, d'une nuance
générale griserappelant bien exactement celled'une d'argent, est cons-
titué par une bourre épaisse et soyeuse et des poils pluslongs (jarre),
blancs ou noirs aleur extrémité ; la sélection modifie d'ailleurslateinte
générale et les éleveursont obtenu I'argenté brun, I'argenté bleu, I'argenté
fauve, I'argentériche. Lesjeunes s éévent facilement, mais on ne cherche
pas a obtenir plus de quatre portées des femelles, pour ne pas les épuiser.

Lafourrure peut donc étre obtenue plus claire ou plusfoncée; mais, en
définitive, I'importance est moins dans la teinte méme de cette fourrure
que dans|'uniformitédela production.

L'argentécraint plutdt la chaleur quelefroid.

De cetteraceil faut rapprocher lelapin chinchilla, decouleur grise et
dont lafourrure est trés estimée.

Lapin russe. — C'est une petiterace, maisde chair délicateet dont la
fourrure a une assez grande valeur. D'une blancheur trés pure, lelapin
russe alesoreilles (dela naissance a la pointe), le nez, la queue et 1 ex-

des pattes d'un noir intense (fig. 234, 1). Le poil, abondant et serré,
est fin et doux.

11 sereproduit parfaitement avec ces car actéres, a la condition cependant
de ne pasexagerer lanourritureverte et deleloger en clapiers nu
peu sombres.

Lapin papillon francais. —Cette race, qui provient de croisementsentre
lapins blancs et noirsou grisfoncé, est estimée comme productrice de chair
(poidsmoyen : 4 &5 kilos), et a ce sujet peut étre compar ée au normand,
maisaussi commeraceafourrure. Larobe, d'un poil court, épais et tréﬁ
fourni, est blanche, avec sur le museau une tache qui rappelle vaguement
laformed'un papillon  de plus, est entour éd'une bande noire plus
ou moinslarge, les oreilles sont noires, et une raie noire marque le sommet
du dos, dela base desoreilles ala croupe - enfin destaches en nombre
variable apparaissent sur lesflancs (fig. 234, 2). Le développement et la
croissance sont rapides.

Lapin polonais. — Tréspetiterace (1 . 500) afourrureblanche, fine
et soyeuse, imitant I'hermine; c'est, d'autre part, une race délicate, de carac-
tére un peu hargneux, et qui n'est en somme qu'unerace d'amateur.

Lapin havane. — Lateinte (tabac) delafourrure caractérise cetterace
de conformation harmonieuse, mais de petite taille également (maximum
depoids: 2 kilogrammes), et bien que sa chair soit ferme et blanche, le lapin
havanereste plutdt unerace damateur.

Lapin fauve de Bourgogne. — De proportionsréguliéres, detaille assez
forte et ramassée, cetterace ala fourrure fauve uniforme sur le dos, et
blanche sousleventre. Le poids de|'adulte peut atteindre 4 kilogrammes a
4 .500; lachair est excellente, ferme, serrée, jamaisfilandreuse.

C'est, en définitive, uneracerustique de bon rapport.

Lapin bleu, dit aussi bleu de ou bleu de Vienne. — Race de
taille au-dessus de la moyenne (4 kilosa 4 . 500), élevée surtout pour la
fourrure (d'un grisbleu) et qui est du domaine des amateurs.

Lapin hollandais. — Race rustique, detaille moyenne a chair de bonne
qualité, a pelage noir, sauf un manteau blanc qui couvreles épaules et les
pattesde Il en existe également une variété bleu et blanc.

Lapin angora. — Celapin, dont |'élevage serépand de plus en plus, est
élevé surtout en vue dela production du poil (fig. 234, 3et4). Lafourrure, en
effet, est constituée de poilslongs et soyeux, qui sont utilisés pour la confection
de vétements de dessous, particulierement appréciés par lesrhumatisants.

FIG. 233. —Boursepour la chasse aux
lapinsde garenne.
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1. — Russe.

3. — Angorablanc.
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2. — Papillon francais.

4. — Angoragris.

. 234. — Quelques variétés de lapins,

Lelapin angora est de caractéretrés familier ; il est assez rustique, maisil
lui faut des soins particuliers; les soies de sa longue fourrure ont besoin
d'étre peignées, brossées presque chaque jour. Ce sont les femelles qui
donnent le « duvet » le plusfin et le plus abondant ; le poil le plus apprécié
setrouve sous la gorge et sur le haut dela poitrine; ledos, les flancs et
le ventre donnent encor e des poils de valeur. des lapins angor as
qu'on appelle communément « plumage » se pratique généralement toutes
lessix semaines a partir del'age de mors. Lepoil brut d'angora vaut
de 20 a30 francsle kilogramme, suivant les cours (en 1920, 120 francsle
kilogramme) ; op estime qu'un lapin peut fournir de 300 & 350 grammes de
poil par an. Lesanimaux de cette race sont conser vés jusqu'a quatre, cing
et méme six ans et four nissent un poil qui devient de plus en plus beau;
mais, en revanche, leur chair qui, danslajeunesse, est d'excellente qua-
lité, devient dure et coriace chez les vieux individus.

Les angoras blancs sont les plusrépandus, maisil existe aussi des va-
riétés grises, noires, bleues, havane.

Production et élevage. — L'élevage du lapin, pratiqué d'une facgon ration-
nelle, peut étrefort lucratif ; il se préte atouteslesspéculations -al'éle-
vage le plus modeste comme au plus grand (en garenne ou en clapiers).
V. GARENNE.

L 'avantage considér able que présente I'élevage du lapin, c'est qu'il ne
nécessite qu'une placeinsignifiante. Dans5 superficiels on peut
élever soixantelapinsen une année.

Toutefois, pour réussir I'éevage du lapin, surtout s'il s'agit del'établis-
sement d'un clapier un peu important, il faut beaucoup de soins, d'initia-
tive et une connaissance des et desbesoinsdel'animal.
Lelapin peut vivre et parfois prospérer dansn'importe quel logement :
son tempérament rustique lui per met en effet derésister dans des caisses
peu aér ées, mal tenues, comme cela se passe souvent; mais ces logements
malsains sont aussi la cause des mortalités, des épidémies qui sévissent sur
leslapins dans beaucoup de clapiers. Peu importe le luxe et |I'élégance, qui
sont affaire de goQt, pourvu quelelapin ait del'air, delalumiére et de
I'ombre quand cela lui convient et qu'il soit tenu avec une extr éme pro-
preté. V. CLAPIER.

Il est nécessaire de ne peupler le clapier petit ou grand quede reproduc-
teurs bien sains, bien confor més, de bien calculer le nombre de sujets sui-
vant lesressour ces alimentaires quel'on posséde. En outre, il ne faut pas
abuser del'extrémefacilité de ref)roduction que possede le lapin, sans
quoi lesmales et surtout lesfemelles netarderaient pas a s épuiser et ne
donneraient bient6t plus que des sujets chétifs. L'age des reproducteurs
a son importance également, et si certaines femelles desraces communes
peuvent reproduire a six mais, il est préférable d'attendre huit ou neuf
mois pour les argentés et méme onze a douze mois pour lesrusses.
En général, les males choisis comme reproducteur s doivent étre plus
agés (un an et demi a deux ans); males et femelles doivent pré-
senter les qualitésrecher chées pour la descendance (la femelle donnela
taille, le malela couleur) ; on doit s'attacher également, danslesraces a
fourrure, aéliminer delareproduction tous les sujetstarés a un point de
vue quelconque.

On peut, du premier coup, ne pas constituer un clapier qui donne toute

satisfaction; cen'est que par la suite, quand on a pu observer lesmeilleurs
reproducteurs et mettre de coté leursjeunes, quel'on arrive a constituer

un clapier avec dessujetsd'élite. L'éleveur ad'ailleurstout intérét a ne
pas disperser ses effortssur desracesdiverses; lorsqu'il aura obtenu une
espece remarquable par un bel ensemble de qualités, il n'fauraqu'asen
tenir la et, par une constante de ses reproducteurs, a se spécia-
liser dansuneteinte uniforme. C'est quand les laper eaux ont deux mois,
apreésle sevrage, quel'on fait une premiére sélection ; on larecommence
quand ilsont quatre mois: c'est alorsla sélection définitive.

L es méles sont toujourstenusdansuneloge a part ; un méale suffit pour
féconder une dizaine de femelles; ils sont toujours disposés a la reproduc-
tion, maisil n'en est pas de méme pour lesfemelles. Pour ces derniéres,
afin de ne pasfairede fausses , il faut observer le moment
propice. Un gonflement caractéristique de la vulve est un indice certain ;
on remarque aussi que lorsqu'une femelle désirele méle, elle s'agite dans
saloge d'unefacon inusitée, prend dela paille dans sa bouche et parfois
méme s'arrache des poils. Quand le moment est venu, il ne faut pas porter
le maledanslaloge de la femelle, mais procéder delafaon contraire; le
male se sentant ainsi plus d'autorité oblige la femelle & 1 accouplement.
faut attendre au moins un mois apr és la naissance des laper eaux pour faire
saillir a nouveau lafemelleet 1 on sévrelesjeunesdix joursaprés. De
cette facon, les femelles font six portées par an ; maisil est beaucoup plus
sage, si I'on veut obtenir de beaux sujets, de ne pas abuser des dispositions
prolifiques des méres, de neleur demander que cing portées au maximum

an, et de neleur laisser a chaque portée que six ou huit nourrissons.
le moment de la mise bas approche, on doit tenir a portéedela
femelledel'eau ou del'eau coupée de lait, car elle est alorsprise d'une soif
intense, qu'il est indispensable de calmer. L eslapereaux en naissant sont
nus et aveugles; versle cinquiémejour, ilscommencent a se couvrir d'un
Iéger duvet ; versle neuviemeils sont couverts de poils. Deux ou trois
joursapresilscommencent a ouvrir lesyeux, maiscen'est guére qu'apres
quinzejoursqu'ils commencent a pouvoir circuler danslaloge sans se
heurter partout. C'est pourquoi, durant cette période, ils demandent a étre
surveilles et remisdanslenid au casou ilss'en égareraient. On sevreles
laper eaux a six semaines, a deux mois pour lesracesde luxe.

Labeautédesfourruresest variable avec la saison (celles d'hiver sont
plus fournies) et il est bon de faire coincider les saillies avec |I'époque ou
les produits seront d'une vente plusrémunératrice. Pour la fagcon de dé-
pouiller lelapin et de conserver sa peau, voir |'article PLUME ET POIL.

Hygiéne et nourriture du lapin. — La plusgrande partie des maladies,
pour ne pasdire toutes, qui atteignent leslapins proviennent del'installation
défectueuse et de la mauvaise hygiéne des clapiers. || est important que
I'air et lalumiére pénétrent dans chaque loge en quantité suffisante; le
lapin aime un coin sombre pour Sy retirer, maisil vient sans cesse aux
barreaux ou au grillage de sa loge pour prendrel‘air et jouir delalumiére.
Il faut garantir leslapinsdel'humidité: ceserale premier detousles -

; le second doit étre delestenir dansune extréme propreté. La mal-
propretéet I'humidité détruiraient rapidement et par contagion un clapier
tout entier ; aussi lalitiére qui garnit le fond desloges devra-t-elle étre
toujour s bien séche et souvent renouvelée. Ce sont surtout lesjeunes qui
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subissent les effets des locaux malsains ; ilsy gagnent une sorte qui
arréte leur croissance et la plupart du temps les emporte.

Dans les clapiers un peu importants, la surveillance doit étre encore plus
active. Chague loge est examinée tous les matins : on regarde si le rételier
est encore garni desrestes de laveille, si I'animal présente bien les carac-
téres d'une bonne santé. Quand on remarque des restes de nourriture, c'est
qu'il y aeu abus; ony remédie. Larapidité avec laquelle les aliments ont

Glandes sublinguales

. Glandes sous-maxillaires
.. Glandes parotides

oesophage
Larynx
__Carotide
Trachée artére ............
de l'aorte
Extrémité du
Intestin gréle
.. Poumons
Appendice
du Sternum
et Diaphragme
....... Foie
........ Estomac
- - - Rate
......... Rein
....... Uretére
.Vessie
Gros intestin
Cacum
Anus

FIG. 235. — Anatomie du lapin.

été absorbés peut faire préuger, au contraire, que laration a été insuffi-
sante. L e nettoyage régulier des loges est indispensable et un air absolument
pur doit y régner ; une mére et six a neuf lapereaux peuvent se trouver
réunis durant deux mois dans la méme loge ; les crottes sont toutes dépo-
sées dansle méme coin et il est facile de les enlever ; puis|'on fait souvent
des pul vérisations dans les loges avec un bon antiseptique.

Dans beaucoup de clapiers on jette la nourriture sur le sol méme de la
loge ; c'est la une trés mauvaise pratique, car le lapin piétine cette nourriture,
urine dessus ; elle devient le siége de fermentations putrides et le lieu
d'élection de toutes | es mal adies microbiennes (septicémie) si funestes aux
clapiers. Lanourriture doit toujours étre placée dans un réatelier pour
la verdure, dans une pour les grains et autres aliments.

Lanourriture peut étre extrémement économique quand il sagit d'un
petit élevage, la plupart des herbes des champs (vesce, luzerne, trefle;
pissenlits, laiterons, sénecons) étant bonnes pour les lapins; mais encore
faut-il avoir le temps d'aller les recueillir. Quand on possede un grand jar-
din, les , les fanes de carottes, de betteraves, en petite quantité, des
pois, des haricots, |es épluchures de pommes de terre, de salade, de choux,
le surplus habituel du potager, tout cela constitue une excellente nour-
riture. Pour un grand élevage, il faut prévoir un approvisionnement régu-
lier en fourrage vert (vesce, luzerne, sainfoin, tréfle, choux), racines (carotte,
betterave, pomme de terre), grains; on peut mémey comprendre des
feuilles d'arbres (acacia, saule, fréne, orme, etc.). La nourriture doit étre
aussi saine, aussi variée que possible : par la variété des aliments, non
seulement on excite davantage |'appétit des lapins, mais encore leur chair
acquiert une saveur plus délicate. La distribution réguliére de la nourri-
ture est indispensable. En outre il faut se souvenir que les herbes ne doi-
vent pas étre données consommer humides ou fermentées. C'est au lever
et au coucher du soleil que le lapin mange avec le plus d'appétit, rap-
pelant, en cela, les habitudes de ses ancétres sauvages.

Maladies. — Les plus répandues sont : la coccidiose, qui se décéle par
de ladiarrhée ou de la constipation, et une augmentation du volume de
I'abdomen (gros ventre) ; le foie est marque de points jaunatres et granu-
leux. On prévient dans une certaine mesure cette mal adie infectieuse
par une nourriture seche et saine, des litiéres propres, mais on ne la
guérit pas; il faut sacrifier le plus rapidement possible les sujets atteints
et désinfecter soigneusement le clapier ; le coryza, qui se par des
inhal ations de vinaigre bouillant, lavage des narines avec le méme liquide
tiede, chaleur et bonne nourriture ; la galedesoreilles, qui se traite
avec une mixture composee d'essence éthérée de cumin a 10 pour 100
d'huile d'amandes; lorsque la gale se complique d'eczéma (démangeai sons
et présence de crotes), il n'y aqu'asacrifier les sujets. Mais I'affection
la plus redoutabl e pour les |apins est sans contredit la septicémie, maladie
contagieuse ?ui fait de véritables hécatombes dans les clapiers et qui est
due alaprolifération de microbes dans |I'organisme. Elle indistincte-
ment en été ou en hiver et plus particuliérement sur les lapereaux &gés

LAPINIERE _ LARYNGITE

de trois & quatre mois. Ses effets sont foudroyants, mais on la constate sur-

tout et presque exclusivement dans les clapiers mal tenus. On lui reconnait

bien des causes : insuffisance de nourriture, abus des portées et nourriture
insuffisante des |apines, sevrage trop précoce des lapereaux, etc. « maisil

faut surtout incriminer les humides, peu souvent renouvel ées, un
exces d'aliments aqueux ou fermentés, en somme tous manquements aux
regles hygiéniques les plus élémentaires.

Lapiniére. _ v. CLAPIER.

Laque. Ce produit, d'origine essentiellement végétale qu'il ne faut pas
confondre avec lagomme-lagque (V. ce mot), d'origine animale, est formé
par le latex de divers arbres ou arbustes de |a famille des anacardiacées.

Au Japon, le est I'objet d'une culture méthodique. Le

de Chineest le . En Indochine et an Tonkin, on en
exploite une variété, le ,var. cau Cambodge
Cest le . Le premier peut étre saigné vers |'age de
trois ans.

Larécolte du latex sefait I'aide d'un couteau en incisant |'écorce du

par temps sec, mais couvert (pour éviter I'addition d'eau et I'action
d'un soleil trop ardent), et en recueillant le latex dans des coquilles. Le pro-
duit ainsi obtenu est conservé dans des réci pients hermétiquement dos,
compléetement al'abri de l'air et de lalumiére. On obtient ainsi plusieurs
qualités de lague naturellement noires, dont les moins bonnes servent, dans
les pays de production, ala confection des mastics destinés au calfatage des
embarcations, les meilleures étant réservées pour la préparation des plus
beaux enduits destinés aux meubles, objets de tabletterie de Chine et du
Japon, dont il se fait un grand commerce dans tout I'Extréme-Orient.

(M. G. Bertrand a montré que c'est sous |'action d'une diastase spéciale,
la , que le latex des se transforme en lagque.) Pour rendre
lalaque utilisable, on laméange a de I'huile. L'utilisation de la laque est
assez compliquée, exige des et donne lieu, de la part des ou-
vriers laqueurs, & de nombreuses opérations : bouchage des trous, polis-
sage au papier de verre, alapierre ponce et alaballe deriz, effectuées
avant et apres |'application de chacune des couches successives de laque.

L 'Indochine exporte des quantités importantes de laque sur Singapour
et Hongkong. Ce produit n'est pas utilisé par I'industrie européenne.
Pourtant, pendant |a guerre, d'excellents résultats ont été obtenus pour le
laquage des hélices d'avion.

Lalaque constitue, en effet, un enduit a bois parfait, d'une -
lité absolue, d'une élasticité remarquable et d'une adhérence trés supé-
rieure a celle d'aucun autre vernis ou peinture.

LA (Jean DE), agronome francgais, né (Charente)
en 1626, mort aVersailles en 1688. D'abord avocat, il abandonnale barreau
pour |'arboriculture, qui le passionnait et alaquelleil voulut consacrer
toute son activité. Des expériences et des observations pratiques, I'inven-
tion de divers instruments nouveaux, attirérent sur lui ,etil fut
nommeé, en 1673, intendant des jardins a fruits de Louis X1V, puis direc-
teur des jardins fruitiers et potagers de toutes |es demeures royales. C'est
lui qui créal'admirable verger de Versailles, puis ceux de la plupart
des grands chéteaux de I'époque (Chantilly, Vaux, Sceaux, Rambouillet). Il
laissa en mourant un manuscrit : Instructions pour lesjardins fruitiers,
que publia son fils (1690).

Lard. ) de graisse qu'on trouve chez certains qua-
drupédes a peau épai sse, notamment chez le porc. |l est dur et ferme ou
mou, huileux et peu consistant, selon I'alimentation. V. PORc.

’ Lardon. _ v. CHAMPIGNONS DE COUCHE.

. — Genre d'insectes | épidoptéres du groupe des géometres qui
vivent sur certaines plantes basses et dont est trés voisine la phaléne
ou .

(Pin) [ J.— V. PIN.

Larve. Forme qu 'af fectent certains animaux (insectes, vers, -
, batraciens et méme poissons) | fig. 236] au moment de leur naissance
ou de leur sortie de , avant d'attei ndre laforme parfaite ou I'état adulte.

FIG. 236. — Quelques variétés de larves.
1. Bothriocéphale; 2. Douve; 3. Homard; 4. Crabe; 5. Carabe; 6. Cigale; 7. Ephémeére.

L es insectes, notamment, passent ordinairement par deux formes intermé-

diaires (larve ou chenille et nymphe ou chrysalide). Chez certains insectes
0 métamorphoses incomplétes, les larves ne se différencient des adultes que
par |'absence d'ailes (pucerons, ). C'est sous laforme larvaire
que la plupart des insectes nuisibles commettent leurs dégéts. V. INSECTE.

Larynglte ( .). — Inflammation de la muqueuse du larynx;
elle peut étre agué ‘ou chronique ; consécutive alamorve ou alatuber-
culose. Son traitement reléve de la médecine vétérinaire.




Larzac (Race ovine du) . 237). — Le haut plateau calcaire adossé
au sud du Massif Central et aux Cévennes est coupé par des sillons profonds
ou coulent le Lot, le Tarn, I'Aveyron ; il forme un damier irrégulier de
terres rocailleuses et seches ou croit un maigre paturage qui est par excel-
lence I'habitat du mouton. Chacun des compartiments de ce damier constitue
un causse : causse de , causse de , causse Noir, causse
Méjean, causse du Larzac ; ce dernier est le plus vaste, sétendant alafois
sur le sud-ouest du
département de I'A-
veyron et sur |'ouest
du département de
I"'Hérault. C'est sur
les causses que I'on
entretient les meil-
leurs troupeaux de
brebis laitiéres dont
lelait sert alafabri-
cation du fromage
de Roquefort.

Labrebisdu Lar-
zac est detaille
moyenne, corps as-
sez mince porté sur
de fortes et longues
jambes, recouvert
d'une toison blanche
delaine assez fine,
courte, en méches
réguliéres ; téte fine, nue et sans cornes ; oreilles Iongueﬁ et larges, horizon-
tales ou |égerement pendantes ; rand, saillant, aregard doux ; letrain
antérieur est étroit, anguleux, tandis que le train postérieur est large et
bien conformé ; les mamelles sont grosses, bien pendantes ; I'ensemble cor-
respond ala conformation d'une brebis a aptitude laitiére trés dével oppée.

Les qualités laitiéres des brebis du Larzac se sont dével oppées sous l'in-
fluence d'une sél ection attentive provoquée par le concours de la Cavalerie
(Aveyron), créé en 1855, ou I'on récompense les troupeaux ayant donné le
meilleur rendement de lait.

La production moyenne de lait est d'un demi-litre par jour et par brebis,
demarsamai ; elle ne dépasse que trés rarement un litre chez Ieﬁsuﬂets
exceptionnels. Pendant |a période de traite qui sétend de février afinjuillet,
laproduction est de 65 litres par brebis : cette production sur les paturages
maigres s'abaisse a 35 litres pour sélever a 80 et parfois 100 litres
I'alimentation du péturage est remplacée par une alimentation a base de
luzerne et de sainfoin, qui ne peut étre donnée que dans les vallées.

On obtient 1 kilogramme de fromage frais avec 4 litres ou 4 litres /2 de
lait de brebis ; le fromage est. transporté aux caves de Roquefort pour
I'affinage, en quel que sorte monopolisé dans cette célébre de
I'Aveyron. V. ROQUEFORT.

L es agneaux, sauf ceux destinés au renouvellement du troupeau, sont
livrés ala boucherie au bout de trois ou quatre semaines ; ils pesent
6 a8 kilogrammes vif. Les brebis de réforme pésent, maigres, 35 kilo-
gramm% ; engraissées, de 45 a 50 kilogrammes. La production de laine est

e 2 kilogrammes par téte.

La population ovine du Larzac, qui aréalisé de notables progrés au
cours du siécle dernier, peut encore étre améliorée et sa production aug-
mentée ﬁar une alimentation moins parcimonieuse durant lafin de |'été et
durant 1 hiver, ce qui peut étre obtenu paf un bon aménagement de la pro-
duction fourragére.

On peut rattacher alarace du Larzac les popul ations ovines, moins
homogeénes, des causses calcaires qui entourent le causse du Larzac et des
terrains granitiques ou schisteux du pays de , dans I'Hérault, et
delaLozeére. On peut aussi y rattacher la race de , élevée dans
larégion plus fraiche des terrains triasiques du sud de I'Aveyron. Les
brebis du , moins sélectionnées que celles du Larzac, portent
fréguemment sur la face et |es muqueuses des mouchetures noires ou
brunes. Elles sont également entretenues pour la production du lait destiné
alafabrication du roquefort.

ou (vain.). — Variété de cépage rouge, assez vigoureux,

fertile, précoce, voisin du gamay des Vosges. |l est précieux pour les

Xi glnob es des contrées septentrionales. On le rencontre dans les vignobles
'Alsace.

. — Insecte coléoptere, de lafamille des , dont une
espéce, la globuleuse, serencontre sur lestréfles. On |'a accusée, bien
atort, d'étre nuisible a cette plante ; la plupart des coccinelles, en effet,
sont des auxiliaires de I'agriculture et sont entorophages.

(entour.). — Genre de |épidopteres dont les
chenilles vivent sur divers arbres. Ces papillons, par leur couleur et la
disposition de leurs ailes, ressemblent a des feuilles mortes, d'oti le nom
de bombyx feuille morte qu'on leur donne
parfois. Une des espéces les _plus communes
estle du pin (fig. 238). V. BOMBYX.

ou Latanier ( ). — Palmier

de petite taille (6 a 7 métres) afeuilles en

éventail, originaire de Madagascar (. 239).
A signaler le latanier de Bourbon (

) et le latanier rouge. Ils se multi-

plient par graines et réclament la serre chaude.

Latex ( .). — Suc laiteux sécrété
par les vaisseaux de certaines
plantes. Il est blanc dans le pavot, lalaitue, le
|aiteron ; jaune dans la chélidoine, rouge dans
lasanguinaire.
Certaines plantes exotiques donnent des
latex utilisés industriellement : opium, lac- — ( ).
, caoutchouc, laque, gutta-percha.

. — Alcaloide végétal vénéneux qui se trouve dans les graines
de gesse et qui cause le .

) . — Affection causée aux animaux par l'ingestion de
graines de la gesse commune ( ) et caractérisée par une
paraplégie du train postérieur.

76

d'aisances,

ordinairement en

planches avec une

fosse étanche pour
recevoir les

solides et

hu-

mains. V. FOSSE
D'AISANCES.

Latte ( ).
— Morceau de boi
étroit, long et peu
épais, refendu sui-
vant lefil. Les lattes
sont d'un empl oi
fréquent en horti-
culture. Elles ser-
vent : 1° aformer
desclbtures; 2° a
soutenir les bran-
ches des arbres
fruitiers d'espa-
lier, de contre-es-
palier ou des plan-
tes grimpantes
d'ornement ; 3° a
former des ber-
ceaux, des tonnel-
les, des | ;
4° amasquer la
nudité d'un grand
mur. Leslattes a

alisser et atreil-
ager se font sur-
tout en chéne,
fréne, chataignier
(fig. 240) ou sa-
pin, et se vendent
au meétre courant ;
le prix varie avec leur grosseur et suivant qu'elles sont peintes ou au naturel.
V. CLOTURE, ESPALIER, PALISSAGE.

Phot. J. .
FIG. 239. — Latanier de Bourbon (ile dela Réunion).

FIG. 240. — Fente du bois de chétaignier pour la confection des lattes.

Lauracées. _ Famille de plantes dicotylédones, comprenant desar-
bustes ou arbres aromatiques, telsque : le laurier, le camphrier, le
, €tc. V. cesmots.

(Race ovine). — Les
moutons du

(fig. 241)
habitent |a haute
plaine fertile for-
mant le seuil qui

e sépare le Bas Lan-

guedoc de laplaine
toulousaine. C'est
une race de grande
taille aossatureass =
fine, quoique la

téte soit volumi-
neuse, a profil bus-
gué, sans cornes.
Toison blanche en
carapace, laissant a - B
nu le cou, la poi-
trine et le ventre,
formée par une laine
assez fine.

Assez précoce, de
facile engrai ssement, donnant une viande savoureuse, larace
produit surtout des agneaux, vendus tantét comme agneaux de lait, tant6ét
comme agneaux gras, de six a huit mois.

FIG. 241. — Moutons du Lauraguais.
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Laurier. — Arbre ou arbuste d'ornement, de la famille des laur acées,
afeuilles persistantes, alter nes, aromatiques ; fleursblanchéatres en grappes
courtes; fruits .

Lelaurier commun ( ), laurier des poétes ou d'Apollon, atteint
8 meétres dans sa région de prédilection, le Midi. Il croit en terre franche,
résiste aux gelées sousle climat de Paris, ala condition d'étre abrité en hiver.

L esdiverses variétés se cultivent aisément en pots ou en caisses.

Lelaurier est cultive pour son beau feuillage trés ornemental. Les
feuilles servent d'assaisonnement en cuisine, ce qui fait donner aussi a cette
plante le nom de laurier-sauce (

242). Lesfruits servent a préparer
I'huile de laurier employée en méde-
cine.

On donne méme vulgairement le nom
de laurier & des plantes qui n'appar-
tiennent ni au genre ,niala
famille des laur acées, maisdont le
feuillage rappelle celui du laurier com-
mun; exemples: le laurier-cerise (fig.

243), lelaurier-rose (fig. 244), le lau-
rier-tin. V. VIORNE.

Laurier_cerise. _ Nom vulgaire
d'un arbrisseau delafamilledesro-
sacées (fig. 243).

Le laurier-cerise (

ou ), origi-
naired'Arménie, peut atteindre4 a
6 métresde haut « sesfeuilles persis-
tantes, oblongues, d'un vert lustré, dé-
gagent, quand on les froisse, une odeur
d'amande ameére. Ses fleurs sont dispo-
sées en grappes; sesfruits, delagros
seur d'une ,merise, sont noirs.

L esfeuilles contiennent del'acide
cyanhydrique et une essence analogue
al'essence d'amandes ameéres, et qui
est tréstoxique. On utilise en

I'eau de laurier-cerise comme cal-
mant.

Laurier-rose. — Nom vulgaire
d'un arbrisseau du genre , de
la famille des . 244),
qui, croit dansla région méditerra-
néenne.

Le laurier-rose
est un arbrisseau a feuilles verticillées,
par troisou quatre, lancéolées, a grandes
fleur s roses ou blanches tr es élégantes,
disposées en corymbes;; il est trés
cultivé comme plante ornementale.

Lavande. _ Genre de
labiées (. 245) afleurs
bleues ou violacées en épis,
et dont on connait diffé-
rentes espéces de larégion
méditerranéenne. Les la-
vandes ) sont
des plantes d'ornement ou
des plantes a parfum. Par-
mi les espéces susceptibles
d'étre employées comme
plantesderocailles et de
massifs, citons:

, den tata,

et . Cettederniére
espece, lavande male, la-
vande aspic ou aspic (

), est cultivée
en grand ou récoltée a
|'état spontanédanslesré-
gions montagneuses du lit-
toral provencal et, en par-
ticulier, la ou pousse le
chéne-liege.

La lavande vraie, la-
vande femelle, lavande
officinale ou lavande des
Alpes (

ou )a
donné plusieur stypes

qui serencontrejusqu'a

2000 métres d'altitude et

fournit I'essence la plus . )
fine; . 243. — Laurier-cerise.
ou lavande odorante, a

feuilles dressées et & rameaux gréles et nombreux ;

lavande batarde, lavande des distillateurs, grande lavande.

La lavande, bien qu'elle appartienne ala flore rustique des garrigues,
aimelesterresdejardin treés per méables, |les expositions chaudes et
éclairées; elle neréussit pas en sous-bois. Elle croit naturellement dans
dix-neuf de nos départements. Ce sont les épis seulement que les équipes
joyeuses de « » vont récolter les montagnes et porter
ensuite au distillateur installé a proximité. On estime que 145 a 150

d'épisfraisdonnent 1 kilogramme d'essence, d'une valeur de 15
a 18 francs. Lesfleurssont distillées dans des alambics ordinaires a feu nu,
en présence d'eau. Malgré cette distillation trop simplifiée et défectueuse,
la Francelivrait annuellement avant la guerre, tant ala pharmaciequ'a
la parfumerie, prés de 60000 kilogrammes d'essence vendue a Paris, Lyon,
Grasse, Nice, New-York.

hybrida on

FIG. 242. — Laurier commun ou laurier-sauce.

LAURIER — LAVEUR

Lesfleurs (épis), récoltées et séchées, conservent leur couleur et leur
parfum ; on lesvend en vrac ou en sachets pour parfumer les effetsou les
appartements.

Lafleur delavande doit son parfum délicat et agréable a des étherset a
un alcool bien connu, le , qui existe également chez le thym.

Lalavande devrait étre cultivée dansles solsingrats des montagnes ; elle
y serait une source de profits pour les populations.

( .). — Plante or nementale a fleur s blanches ou rouges,

FIG. 244. — Laurier-rose.

dela famille des malvacées (fig. 247). A signaler la feuilles poin-

tues ( ), trés cultivée aux environs Cla trilo-
bée, desenvironsde Mont-
pellier; la en arbre
ou mauve en ar-
bre, du Midi également.
FIG. 245. — Lavande -
A. Sommité demie et coupe de la
fleur. FIG. 246. — Pied de lavande.
Multiplication. — Semis en place ou sur couche. Ces plantes réclament
latempératured'orangeriel'hiver.
Lavement (

. ). — Remeéde liquide ou gazeux qu'on introduit

par I'anusdansl'intestin, afin delelaver ; dans cecas il est 1

est parfois médicamenteux et parfois encore, maisplusrarement, alimen-

taire. Dose: 3a4litrespour lesgrandsanimaux; 1/2 litrea 1 litre pour
moutons et les porcs; delitre pour les chiens.

(Setter). — Variété du setter. V. SETTER.

Laveur. — Appareil danslequel s effectue lelavage desracines (bette-
raves), tubercules (pommes deterre) ou fruits (pommes), avant le pas-
sage au coupe-racine ou au broyeur, danslesindustries suivantes: distille-
rie, féculerie, sucrerie, cidrerie.




— LEGUMINEUSES

Il existe divers modéles de laveurs, constitués en général par une cuve
cylindrique ou demi-cylindrique dans laquelle passe un courant d'eau au
milieu duquel tubercules, racines ou fruits sont roulés sur eux-mémes, soit
par le moyen de pal ettes cal ées sur un arbre rotatif, soit en cheminant dans
un panier métallique ou sur les spires d'une vis , qui les

verslasortie.

Dans les grandes installations industrielles, |e laveur est actionné mé-
caniguement.

ou ( ). — Genre d'insectes hémiptéres, ren-
fermant des cochenilles allongées, vulgairement désignés sous e nom de
poux des écorces, qui Sattaquent aux bois et aux feuilles (fig. 248) de

FIG. 248— Feuille
d'oranger couverte
de . FIG. 249.

FIG. 247. — A. Insecte grossi.

divers arbres fruitiers (pécher, amandier, olivier, figuier, vigne, etc.), sur
lesquel s leurs exsudats provoguent |'apparition de la fumagine.
Apreés la ponte, le corps des femelles de prend une couleur brun
foncé, se desseche et durcit, servant ainsi d'abri protecteur ala ponte.
La cochenille noiredel'olivier ( ), ou kermésdel'olivier,
est parasitée par une coccinelle australienne ( ) et un
,la bleue.

Lécithine. _ Matiére phosphorée, trés utile au point de vue alimentaire
et qu'on rencontre dans le protoplasma des graines, dans les matiéres
grasses des oeufs et du lait.

( ). — arbustive toujours verte ( fig. 249), afleurs
blanches, d'un aspect trés décoratif. Le des marais se cultive en
serre. On le multiplie par rejetons ou marcottes ; il réclame laterre fraiche
et ombragée.

Leghorn (Volaille). — Race de poules (fig. 250), dont la souche primi-
tive est la poule italienne, connue sous le nom de poule de Livourne ou
. De faible taille, mais pondeuse excellente, la poule de Livourne

attira sur elle I'attention des Anglais, qui I'importérent dans leur pays. |ls
commencerent par la croiser avec leurs combattants, pour mieux -

FIG. — Coq et poule de race Leghorn (variété blanche).

mater et augmenter sataille ; ils sélectionnérent ensuite les produits ainsi
obtenus, principalement au point de vue de la ponte, et, finalement, aforce
de soins et de ténacité, ilsfirent de I'humble poule de Livournela reine
des pondeuses gu'est laleghorn. D'Angleterre, elle s'est répandue en
Ameérique et dans divers pays de |'Europe.

La leghorn véritable présente les caractéres suivants : corps, de taille
moyenne, harmonieusement proportionné; port élégant et superbe. Une créte,
volumineuse et droite chez |e coq, moins dével oppée et retombante chez la
poule, simple et bien dentel ée, surmonte la téte petite, a brillant ; les
oreillons, trés blancs, sont de forme ovale ; les barbillons, moyennement
développés ; le bec est jaune ainsi que les tarses, nus et fins. Le plumage est
bien fourni et les ailes, serrées aux flancs, se rejoignent presque ala partie
postérieure du corps; la queue, pleine d'ampleur, est ornée, chez le ,
de magnifiques faucilles.

N existe trois variétés principales ; la variété blanche (fig. 250), trés -
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cherchée en Amérique (leghorn américaine) ; lavariété dorée, plus répan-

due chez nous et recommandable a tous poi nts de vue; lavariété noi re a
pattes parfois verdétres et d'humeur extrémement vagabonde On trouve

encore, mais plus rares, les variétés coucou, pile, fauve et argenté. V. pl.

en couleurs POULES.

Placée dans des conditions favorables, laleghorn pond en toute saison, a
peu prés sans interruption. En plein rendement, elle ne donne pas moins
de deux cents oeufs par an, tréﬁ blancs, trés gros, d'un poids moyen sou-
vent supérieur a ; mais sa chair reste médiocre, sans grande
saveur et permet diffdgilement I' engralssement sauf pour lesvieilles poul&s
aussi n'est-elle pas trés répandue en France, nos races lui étant toutes supé-
rieures comme qualité de chair

La Ieghorn n'est ni couveuse, ni bonne mére. Confiés a d'autres poules
ou al'éleveuse artificielle, ses poussins sélévent assez bien et se dévelop-
pent rapidement. |ls font des reproducteurs trés précoces ; telle poul ette,
née en mars, commencera a pondre en ao(t ; les coquel ets n'attendent
méme pas quatre mois pour se déclarer, ce qui met dans I'obligation de
séparer les sexes de bonne heure.

Législation rurale. _ Ensemble des lois, décrets, réglements, avis et
usages se rapportant au sol, a son exploitation, aux denrées, machines, ani-
maux, ainsl qu'aux rapports que |'exploitant peut avoir avec des tiers.
V. CODE RURAL.

Légume. , le légume (ou gousse) est | e fruit des plantes

de lafamille des légumineuses ; mais, par extension, on désigne sous ce
nom tous les produits végétaux du potager, servant al'alimentation de

I'nomme (fig. 251). On peut les classer pratiquement comme suit: 1égumes
FIG. 251. — Etalage de légumes divers.
feuillus (choux, laitues, salades de -toute nature, épinards, etc.) ; |égumes-

racines (betteraves, carottes, navets, salsifis, etc.), légumes bulbéux (0|gnons,
alls, échalotes, etc.) ; légumes fruits (asperges, artichauts, fraises, etc) ;
|égumes-grains (pois, haricots, lentilles).

Quel quefois on groupe sous le nom de légumes toutes les plantes
geéres; quelquefois aussi on ne comprend sous cette dénomination que les
seuls végétaux potagers utilisés comme aliments, tandis qu'on en excepte
ceux dont le essentiel est d'exciter I'appétit, de faciliter ladigestion.

légumes frais sont ceux qui sont consommeés peu de jours aprés leur
récolte, tels que : asperges, pommes de terre nouvelles, haricots verts, ha-
ricots frais en grains, petits pois, melons, choux-fleurs, concombres, chicorées.

Les légumes secs sont les grains, bulbes ou tubercules mis en réserve
pour étre consommeés pendant la mauvaise saison : haricots, lentilles, féves,
pois chiches, pommes de terre, etc.

Les légumes de conserve sont ceux auxquels on assure une Iongue con-
servation, soit en les faisant sécher, soit en les soumettant en récipients
clos a une température élevée, soit en les salant, etc. V. CONSERVES.

. qu'on trouve dans
les graines de légumineuses ; elle est plus riche en azote que I'albumine.

Légumineuses. _ Famille de plantes dicotylédones, ainsi nommées a
cause de leur fruit (Iégume ou gousse). Elle renferme un grand nombre
de genres que |'on peut classer en trois sous-familles : les papilionacées,
Ies etles

|. Papilionacées. — Elles constituent la sous-famille la plus impor-
tante au point de vue utilitaire. Le nom de papilionacées leur a été donné
parce que leur fleur, irréguliére, offre vaguement I'aspect d'un papillon.
La corolle comprend cinqg pétales, dont un
grand, dressé, supérieur, appelé étendard;
deux latéraux symétriques, ou ailes; deux
inférieurs, ordinairement soudés par leur
base et formant gouttiére, appelée caréene,
dans laquelle sont envel oppés les étamines
et le pistil; il y adix é&amines, dont neuf
au moins sont soudées par leursfilets en
un tube entourant |'ovaire ; ce dernier est
libre aune seule loge. Le fruit est une
gousse ou légume ( . 252) souvrant en
deux valves, dont chacune porte un rang de
graines. Les feuilles, composées, sont mu-
nies aleur base de deux larges stipules ressemblant adesfeuilles, et les
folioles supérieures sont transformées en vrilles, qui permettent ala plante
de grimper autour d'un support.

FIG. 252. — Légumineuse (pois).

a Fleur compléte; b. Etamine et pistil;
e. Fruit (gousse).
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2. — Haricot.
a Fleur; b. Fruit (gousse).

3. —Tréfle.
A. Blanc, a, fleur; B. Rouge, b et e, ana-

5.—Acaciaarabique (rameau fleuri).
A gauche, fruit (gousse en chapelet)

4. — Ajonc.

lyse delafleur.

FIG. 253. — Quelques types de | égumineuses.

On divise les papilionacées en deux groupes, suivant que leurs feuilles
ont des vrilles ou qu'elles en sont dépourvues :

1° Papilionacées a vrilles. — Elles forment le groupe des viciées. La
plupart d'entre elles grimpent al'aide de leurs vrilles ; leurs feuilles ont généra-
lement un nombre
pair defolioles. Ce
sont : le pois (fig.
253,1); la vesce, qui
ade nombreuses fo-
lioles, peu de vrilles
et, alabase de la
feuille, des stipules
trés petites; la
gesse, qui n‘aplus
que deux larges fo-
lioles, toutes les au-
tres étant transfor-
meées en vrilles ;
mais latige verte,
parfois ailée, avec
I'aide des stipules,
remplace, pour la
nutrition de la
plante, les folioles
transformées - la
féve, dont lafeuille
est terminée par une
seule vrille; sa
gousse est grosse et
charnue ; la lentille,
dont la gousse ne
contient qu'une ou
deux graines;

2° Papilionacées
sansvrilles. — Elles
forment le groupe
des lofées. Leursfolioles ne sont pas transformées en vrilles et leurs feuilles
portent une foliole terminale, de sorte que le nombre desfoliolesest i -
pair. Ce sont : le haricot ( fig. 253, 2), présentant de nombreuses variétés ; |e
trefle (3), laluzerne, la lupuline ou minette, le mélilot; le lupin, a feuilles
palmées; le , abondant dans les prairies naturelles ; I'ajonc (4), &
feuilles épineuses et arameaux terminés par des piquants; le genet, le
sainfoin, le cytise oufaux ébénier, la glycine, lerobinier oufaux acacia,

FIG. 254. — Tubercules ou nodosités trés grossis sur racine
de |égumineuse.

dont les stipules des feuilles sont transformées en épines ; Jla
réglisse, I'arachide. V. les mots en italique.
IL .— Ce sont des plantes des pays chauds, a fleurs sou-

vent irréguliéres et rappelant un peu celles des papilionacées ; elles -
ment des arbres ou arbustes tels que les et campéche, qui
fournissent des bois tinctoriaux ; les cassies, dont les fruits renferment une
pulpe purgative, etc.

. .— Elles se distinguent des et des

par leurs fleursréguliéres. Ce sont : les mimosas; les acacias (5),
dont les tiges sont garnies d'épines.

Usage des . —1° Légumineuses alimentaires: a) Pour I'ali-
mentation de I'hnomme : graines du pois, du haricot, de lalentille, de laféve,
trés riches en matiéres azotées ; b) pour I'alimentation du bétail : tréfle,
luzerne, sainfoin, , lupuline, . V. PRAIRIE, FOURRAGE.

20 Légumineuses industrielles. — , le campéche, la
fournissent des matiéres colorantes ; les acacias donnent des gommes et des
résines ; |'arachide donne de I'huile;

3° Légumineuses médicinales. — Des papilionacées d'’Amérique fournis-
sent |le baume du Pérou, |le baume de Tolu, camants ; lerhizome de laré-
glisse contient une matiére sucrée pectorale ;

40 En horticulture. — On emploie, atitre ornemental, la glycine de
Chine, le haricot d'Espagne, |a gesse odorante ou pois de senteur, le cytise
faux ébénier ou acaciajaune, le robinier faux acacia, etc...

La plupart des |égumineuses ont des racines présentant de petites tuber-
culesou nodosités de la grosseur d'une téte d'épingle a celle d'un pois
(fig. 254). Ces nodosités renferment un trés grand nombre de bactéries
qui fixent I'azote de I'air et élaborent avec cet azote une matiére néces-
saire al'alimentation de la plante ; cette derniére, en échange, céde aux

bactéries, sous forme de séve, les produits carbonés élaborés dans les
feuilles. V. AZOTE.

Leicester (Race ovine). — Nom sous lequel les éleveurs anglais et
ameéricains con -
naissent e mou-
ton désigné en
France sous le
nom de .
V. ce mot.
Depuis une

confins des com-
tés de Leicester et
de Northumber-
land, on distingue
du mouton -
ter le border lei-
, de trés
grande taille,
ra-
pide et d'engrais-
sement facile.
L e croisement
des border
avec le mou-
ton
est tréesré-
pandu dans le
nord de I'Angle-
terre et en
sous le nom de ( .255) ou métis; c'est un croisement fait en vue de
la production de la viande, sarrétant généralement ala premiére génération.

Lemming (zool.). Mammifére rongeur,. de lafamille des muridés
(fig. 256). Leslemmi nlgs sont des animaux courts et trapus, & queue courte,
habitant le nord de I'Europe et de I'Asie. Le |lemming commun

) creuse des terriers, mais n'y accumule pas de provisions comme
le campagnol, car il n'est pas hibernant. Par les grands froids ou les grandes
sécheresses, les lemmings émigrent en troupes considérables, suivis dans

FIG. 255. — Bélier ou

FIG. 256. — Lemming.

leurs migrations par les oiseaux de proie et
les carnassiers, qui en détruisent des milliers.

Lentille. _ Plante |égumineuse herbacée

atiges anguleuses, rameuses, de 20 240

, afeduilles vrillées, afleurs blan-
chétres veinées de violet et de vert. Les
graines, au nombre de deux par gousse, sont
aplaties, lenticulaires, plus ou moins convexes
suivant les variétés.

Lalentille( ou , Sui-
vant les auteurs), qui existait al'état spontané
dans|'Asie occidentale, en Gréce et en Italie,
est cultivée de temps immémorial en Orient,
d lesrégions : son aire

embrasse I'Europe et I'Asie
tempérée. Elle comporte plusieurs variétés :

La lentille commune (fig. 257), ou grosse blonde & graines aplaties,
larges de 6 47 millimétres, de couleur blond pale ;

Le lentillon, petite lentille ou lentille rouge, & graines rougedtres ne dé

FIG. 257. — Lentille commune.
A. Fleur; B. Fruit.
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passant pas 5 millimétres de diamétre. On en connait deux sous-variétés :
lelentillon d'hiver et le lentillon de printemps, plus connu sous le nom de
lentille lareine;

La lentille verte du Puy, spécialement cultivée dans | e voisinage du Puy
(Haute-Loire) ; les graines, plus petites (. 258), plus bombées que celles
de lalentille alareine, présentent une coloration verte pointillée de noir.

— Grainesde lentille. |. DuPuy; 2. A lareine.

FIG. 258.

Certains auteurs considérent l'ers ( ) comme une variété
delentille, dont il différerait par laforme de l'ovaire et |le nombre des
ovules (généralement quatre). Cette plante, appelée aussi |entille batarde ou
lentille , se cultive exactement comme la lentille. Son fourrage est
échauffant et ne doit étre donné aux animaux qu'avec réserve.

Il convient de ne pas confondre avec lalentille la gesse commune, connue
sous le nom de lentille d' Eﬁoagne lavesce blanche ou lentille du Canada,
et lelupin blanc ou lentille Arabes.

Leslentilles manifestent un préférence marquée pour les sols |égers
renfermant une assez grande portion de calcaire ; dans les terres com-
pactes, elles prennent un développement foliacé considérable, mais don-
nent peu de graines. Elles sont peu exigeantes, craignent les fumures

et sintercalent entre deux céréales leur culture est d'ailleurs assez
différente avec les variétés.

Culture. — La lentille commune est |a plus connue dans le commerce
c'est aussi laplus cultivée dans larégion du Nord. On la séme dés que les
gelées ne sont plus a craindre, fin mars ou commencement d'avril, dans des
terres |labourées avant I'hiver et ayant recu des fagcons complémentaires
au printemps. En raison de la nature du sol, la préparation est facile et
I'ameublissement suffisant. Les semis se font, soit en poquets distants de 30
240 centimeétres, ouverts avec une houe a main, et dans lesquels on place
cing asix graines qu'on recouvre de 2 a 3 centimétres de terre ; soit en
lignes, ce qui est plus expéditif. Dans ce dernier cas, on peut déposer les
semences, soit dans laraie ouverte a une faible profondeur par la charrue, en
plantant toutes les deux raies, soit dans des sillons distants de 25 & 30 cen-
timetres, tracés avec une binette spéciale. Le semoir mécanique, convena-
blement réglé, distribue la graine plus rapidement et souvent dans de meil-
leures conditions. On emploie de 100 & 150 litres de semences par hectare,
suivant le procédé suivi. Il convient de tenir le sol propre par plusieurs
binages : I'un aprés lalevée, le deuxiéme au moment de lafloraison ; on
compl éte souvent par un troisiéme, exécuté de fagon a butter |égérement
les plantes.

Lamaturité alieu fin juillet. Lestiges, arrachées par poignées, sont
réunies en petites bottes assembl ées par un lien et laissées sur le sol -

quelques jours, lesracines en 1 air, pour qu'elles achévent de mdrir.
On les rentre ensuite dans les granges ou sous un hangar pour faire le bat-
tage ; le produit est vendu le plus vite possible pour éviter les pertes résul -
tant de I'attaque des insectes et L e rendement est
d'environ 15 hectolitres de grains, pesant de 78 a80 kilos I'hectol itre, et de
1 800 22000 kilos de paille ; celle-ci constitue un bon fourrage pour le bétail.

Le cultivateur qui se livreala production des semences doit demander
celles-ci adesterres propres portant une récolte vigoureuse et bien grenue.
Lagraine est conservée le plus longtemps possible dans ses gousses; on
recherche celle qui présente une teinte blonde caractéristique, la coloration
rouge étant un indice de longue conservation.

Lelentillon n'est jamais cultivé seul ; on I'associe a une céréale, seigle
on avoine, suivant qu'il sagit d'une variété d'automne ou d'une variété de
printemps. L'association seigle et lentillon est trés anciennement connue
dans larégion du Nord. Le semis alieu en septembre, dans des terres
qui ont porté une récolte de blé et qu'on alabourées aprés déchaumage ;
il sefait souvent alavolée, plusrarement en lignes distantes de 15 a
20 centimétres, araison de 50 a 60 litres de lentillon pour 150 & 200 litres
de seigle. Larécolte alieu alaformation des gousses, alafaux, ala sape
et, plus souvent, lorsgqu'elle n'est pas versée au point de géner I'emploi des
machines, ala moissonneuse-lieuse. Mise en , ou elle achéve de
sécher, elle est rentrée en meules ou en granges aprés une quinzaine de
jours. Le fourrage est consommeé par |les chevaux ou les moutons ; on le
donne en nature ou en mélange, apres division au hache-paille, avec le foin
ou lapaille. Savaleur alimentaire est bien connue. Le produit séléve a
2500 et 3000 kilos de fourrage sec par hectare.

L e mélange avoine-lentillon de printemps est moins répandu ; on le
séme au printemps pour le récolter en vert avant lafloraison de lalégu-
mineuse, ou au moment de laformation des gousses, lorsqu'il doit étre
utilisé aprés dessiccation.

Lalentille verte du Puy fait I'objet d'une culture assez importante dans
larégion du Puy-en-Velay, sur les sols basaltiques, a une altitude de 700
2800 métres. On la séme entre deux céréales pour I'éloigner de lafumure
au fumier de ferme, dans des terres préparées avant I'hiver avec une
fourche spéciale a dents plates appel ée . Dansle courant du
mois de mars, on ouvre ala houe a main des sillons distants de 25 centi-
metres dans lesquels on dépose la graine, employée araison de 150 litres
environ par hectare ; les se font au réteau ou ala herse. Un
ouvrier séme, dans ces conditions, de 15 & 18 ares par jour. On donne
ultérieurement deux binages et un Iéger buttage; la récolte se fait comme
pour lalentille commune. Le produit est en moyenne de 12 a 15 hecto-
litres de graines et de 2 500 kilos de paille par hectare ; la vente en est
facile et rémunératrice.

Toutes les variétés de lentilles peuvent étre utilisées pour donner de
I'engrais vert.

Ennemis et maladies. — Les cultures de lentilles peuvent étre atteintes
par le mildiou ( ), qui sattaque aux feuilles, et par |'an-
thracnose du pois, qui sattague aux gousses ; mais ces mal adies sont

rares, et d'ailleurs les traitements seraient
pratiques.
L es graines sont fréquemment attaquées par le . V. ce

Lentille d'eau. _ Genre de plantes aquatiques de taille minuscule,
dont lesfeuilles, de la grandeur d'une lentille, sétalent ala surface des
eaux stagnantes (fig. 259).
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La lentille d'eau ( ), appelée aussi lenticule,
posseéde une tige courte qui se reduit & des frondes lancéol ées. Ses fleurs
toujours rares, sont monoi-
ques et se dével oppent par
trois (deux males et une fe-
melle) dans une petite spathe
qui disparalt rapidement.
Bien que lalentille d'eau
soit recherchée des oi seaux
aguatiques, parce qu'elle abrite

FIG. 259. — Lentille d'eau. FIG. 260. — Lentisque.

des animalcules dont ils sont friands, il est urgent d'arréter sa propagation,
car elle envahit en un tapis continu la surface des piéces d'eau et soppose
aleur aération.

Lentillon. _ v.LENTILLE.

Lentisque. — Nom vulgaire d'une espéce de pistachier, de lafamille des
térébinthacées (fig. 260, 261), croissant en Algérie, Tunisie ou sur le littoral
méditerranéen. C'est un arbuste a feuilles persistantes, a fleurs dioiques, a

Phot. J.
FIG. 261. — Buisson de lentisques.

fruits en baies donnant une bonne huile a manger ; son bois, dur
et lourd, fournit par incision une résine blanche transparente appelée résine
de Chio ou mastic en larmes. Ajoutons que les branchettes feuillées sont
bien des moutons, des chévres et des porcs.

(Chien du). — Chien de montagne, utilisé comme chien de
arde. Originaire de (Wurtemberg), ce chien est de grande taille
F a0m,80) ; il est doux et fidéle ; on en tonnait deux variétés a poil
auve (dorée) et apoil gris (argentée).
vivace arhizome tubéreux. Une espéce, la
commune vulgairement saponaire du Levant, fournit un muci-

lage, employé sous les noms , de , pour nettoyer les
étoffes de laine.
Lépidoptéres. _ Ordre d'insectes, comprenant tous ceux qui, ordinai-

rement apf)eleﬁ papillons (fig. 262), possedent quatre ailes recouvertes de
fines écailles, une bouche disposée en trompe propre a aspirer, sucer les
liquides, et qui ont des métamorphoses (V.pl.en couleurs PAPIL-
LONS). Leur larve est appelée chenille (V. ce mot) ; elle porte trois paires de
pattes thoraciques et cing paires de fausses pattes abdominales en forme de
moignons. La bouche des chenilles est construite pour broyer ; toutes les
chenilles des | épidoptéres se nourrissent ordinairement de végétaux et sont
un véritable fléau pour I'agriculture ; quel ques-unes (teignes) sattaquent aux
lainages, tapis, etc. La nymphe ou chrysalide est smplement fixee aun fil
de soie sécrété par elle ou bien enfermée dans un cocon soigneusement tisse.
C'est de cette chrysalide libre ou de ce cocon que s'échappe le papillon.
On diviseles en trois groupes :

. Lépid J)teres diurnes. — Ce sont ceux qui volent pendant le jour. lls
sont ornés de brillantes couleurs ; leurs antennes sont terminées en mas-
sues ; ils tiennent, au repos, Ieursall%dressé%verticalement sur ledos ;
ces ailes sont general ement réunies |'une al'autre (du méme du corps)

un petit crochet. Parmi eux nous citerons : les piérides, les vanesses
Jaon dejour, tortue), les lycénes, les , les satyres,
le machaon etc. ;
Lépi dopter&s nocturnes. —Ce sont ceux qui volent au crépuscule ou
pendant la nuit « leurs antennes ne sont pas terminées en massues, mais
ressemblent & de petites plumes ; ils tiennent, au repos, leurs ailes bai ssées
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sur le dos, comme deux versants d'un Parmi les |épidoptéeres -
turnes, nous citerons : les bombyx, dont le plus intéressant est |e bombyx

1. — Piéride du chou (diurne) 3 — (nocturne)
[grosseur naturelle]. [grossi de 1/3].

2 — Teigne des tapisseries ( ) 4. — Pyrale( )
[grossie 2 faig]. [grossie de 1/3].

. 262. — Typesde Iépidoptéres.

du marier (V.VER A SOIE), puisles , COSSUS, , sphinx, satur-
nies, noctuelles, ,phalénes ou , écailles, etc.
.—Le groupe comprend papillons de

taille minuscule, qui possedent généralement de longues antennes

, et dont les chenilles sont aussi redoutables que celles des
|épidopteres. Parmi ces , citons : les pyrales, .
carpocapse, , ( .262.

L ( .). —Maladie des poissons, caractérisée par -
des écailles et la production d un exsudat liquide de |la peau.
Cette maladie, qui a parfois causé de grands dégéts, est occasionnée par un
microbe particuliérement abondant dans les eaux polluées par |les égouts.

L . — Champignon du groupe des , afeuillets blancs ou
créme, sans adhérence avec le pied ; un anneau ; chapeau lisse ou couvert
d'écailles qui sont des par-
ties d'épiderme soulevées
et non des débris de volve
simplement collés sur le
chapeau, comme chez les
amanites. Jamais de volve.
V. pl, en couleurs CHAM-
PIGNONS.

Une seule espece est dan-
gereuse : la lépiote bru-
natre (4 a8 centimétres ;
{'ardi ns et pelouses de

'Ouest, juillet-novembre),
mais elle est assez rare ;
chapeau un peu bombé,
gris rosé ou chocolat, cou-
vert d'écailles rouge bri-
que. Feuillets blancs, pied
blanc rosé, puis brunatre,
anneau fugace. Chair blan-
che, de saveur acide, de-
venant rosée al'air.

Plusieurs espéces sont
d'excellents comestibles ; la
Iépiote élevée ou coule-
melle, : ,

' ’

parasol, fusée, Saint-Mi-
chel (fig. 263), est notre
plus grand champignon
(30 centimeétres : bois et
bruyérese été, automne).
Chapeau charnu, écailleux
et brunétre avec mamelon
central ; pied tigré de brun
et renflé alabase ; anneau
mobile le Jong du pied (immobile chez les amanites); feuilles blanc créme
serrées et n'arrivant pas jusgu'au pied. La coulemelle batarde est une va-
riété dont la chair rougit al'air ; la petite coulemelle ou |épiote excoriée
est de teinte plus claire, & pied blanc et non tigré. Aucune confusion dange-
reuse ; laressemblance avec I'amanite panthére est en effet bien lointaine.

En revanche, |alépiote pudique, appelée aussi ou toute blanche,
peut étre confondue avec I'amanite citrine ou la volvaire gluante,

I'une et I'autre. Voici leurs caractéres distinctifs :

Phot.
FIG. 263. — Lépiote élevée.

AMANITE LEPIOTE PUDIQUE VOLVAIRE GLUANTE
mortelle. comestible. mortelle.

Chapeau faune pelle. Chapeau sec. Chapeau gluant, non strié.

Feuillets Feuillets .| Fedillets blancs, puis
_souvent citrine. Pied renflé a la base, peu roses.

Pied terminé la base élevé, farci, puis creux, | Pied élancé, plein, blanc
par un bulbe globuleux, blanc, gris ou bistre alabase,
ferme, farci, puis creux, | Un anneau. qui_est plus ou moins
blanc ou lavé de jaune. | Pas de volve. renflée.

Pas d'anneau.

Une volve persistante.

Chair blanche, fade et -
dore.

Un anneau.
Chair blanche, molle, a
forte odeur derave et &
désagréable.

Chair blanche, tendre.
Odeur et saveur délicates.

LAROUSSE AGRIC. — Il.

Lépisme. _ |nsecte dont une espece, 1 du sucre
(fig. 264) ou petit poisson d'argent, vit dansles

et les endroits humides ; il se
nourrit de sucre, de pétisse-
rie, de pipier, de linge,

. Produit du
croisement du lapin et du
lievre (fig. 265).

Ce croisement ne seffectue
le plus souvent qu'entre la
femelledu lapin et le liévre
male appelé aussi  bouquin.

Pendant longtemps on a jugé ce croisement impossible aréaliser.

L 'existence méme des | éporides a été contestée et cette question donna
lieu & de vives polémiques au cours du siécle dernier. Ellefit I'objet de
nombreuses communications aux
Soci étés savantes, de la part de

, Broca, Kuhne, Hale, -
. Fontaine, , Remy,
S. Loup, .

Lapossibilité d'obtenir ce croi-
sement n'est plus contestée aujour-
d'hui. Il suffit, selon Sanson, d'é-
lever un liévre méle jeune avec
des femelles de lapin pour que le
croisement ait lieu. On doit re-
connaitre néanmoins qu'il est as-
sez difficile & obtenir. La produc-
tion des | éporides est, quoi qu'il
ait été écrit a ce sujet, sans portée
pratique. Apres avoir fait
beaucoup d'encre, la question des
|éporides est tombée dans I'oubli,
parce que cette opération est industriellement irréalisable. Le est
resté un objet de curiosité. Le produit obtenu n'est pas un hybride, mais un
métis. Ces métis peuvent se reproduire entre eux, mais ils retournent rapi-
dement par atavisme au type lapin.

Le se rapproche du lapin de garenne ; il alatéte plus longue
que le lapin, plus pointue et e bout de I'oreille est généralement noir. Il a
quelques rapports avec le lievre belge, qui n'est que le produit du croise-
ment d'un lapin de couleur trés rousse avec le lapin commun.

Léporidés. _ Famille de mammiféres rongeurs comprenant les liévres,
les lapins et genres voisins.

Genre formé pour des larves de trombidions dont une espece,

FIG. 264. — Lépisme(gr. 2fois),

FIG. 265. — Léporides.

le automnal ( 266), vulgairement : rouget, mite rouge, tat,
4 (22 de long), sintroduit sous la peau et occasionne
es
insupporta-
bles. V. TROMBI-
DION.

— Genred'in-
sectes col éoptéres

une espece, appe-
|ée doryphore de
la pomme deterre
ou du Colo-
rado, a causé en
Amérique de sé&-
rieux dégéats sur
les pommes de
terre, les tomates.
V. DORYPHORE.

FIG. 266. — au-

(trés grossi). FIG. 267. — Lérot.

+ — Petite algue de 1 a 2 centiémes de millimétre, qui est
trés abondante dans les interstices des dents des animaux.

Lérot. — Genre de petits mammiféres rongeurs, qui vivent de graines
de fruits et nichent dans les creux des arbres et des murs (fig. 267). Le
lérot commun ( ), gris roussétre avec le ventre jaunétre et la
queue noire et blanche al'extrémité, est commun en France. Il cause de
nombreux dégéts dans les vergers. |1 hiverne dans son trou, ou il accumule
des feuilles seches et des provisions. On le confond parfois avec le loir des
jardins. V. pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES.

.). — Insecte col éoptére (fig. 268) qui n'est
qu'un gros géotrupe arrondi, noir, luisant, L'espécetypeest |e a
grosse tete de I'Europe centrale, qui cause parfois
de grands dégéts dans les vignobl es austro-hongrois
en emmagasi nant dans ses terriers, et pour ses larves,
de jeunes pousses de vignes.

Leucanie.
Genre d'insectes
Iépidopteres (fig.
269), renfermant
des noctuelles de
taille médiocre,
ordinairement
rousses avec les
ailesinférieures
grises. La leuca-
nie point blanc
FIG. 269. — Leucanie
(grandeur naturelle).

. 268.—
) est com- (grossi 1fois1/2).
mune en France;

sa chenille vit sur les graminées. On larencontre fréquemment sur le

- V. MAIS (ennemis et maladies).

Genre de composées vivaces (fig. 270), abondantes
dans les présfrais, et dont I'espéce la plus commune est le

vulgaire ( . ), plus connu sous les noms de grande
marguerite ou marguerite des pres. Plante adventice refusée par |e bétail
et qu'il faut détruire. V. PRAIRIE (plantes nuisibles).
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