Zeitschrift: Le pays du dimanche
Herausgeber: Le pays du dimanche

Band: 7 (1904)

Heft: 32

Artikel: La vie agricole

Autor: [s.n]

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-253993

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.12.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-253993
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

s LA VIE AGRICOLE gy

La conservation du foin par la fermentation
et la compression

On court trop de risques a préparer les foins par les pro-
cédés de fanage & lair, ordinairement en usage.

La science agricole s’en est préoccupée et, dans les pays
de culture au courant du progrés on a adopté le systéme
de la fenaison par fermentation basée sur cette observation
scientifique que les végétaux qui cortiennent diverses
substances, comme le sucre, susceptibles de se transformer
en alcool, peuvent étre conservés a I'état humide. Or, le
foin et les autres fourrages contiennent du sucre en assez
grande quantité et ¢’est méme & sa présence qu’ils doivent
leurs meilleures. qualités nutritives. Réunis en grande
masse et pressés les uns contre les autres aussitot apres la
fenaison, les fourrages, qu’ils soient naturels ou artificiels,
passent par une véritable fermentation comme celle qui
se produit dans le raisin et dans les pommes apres U'écrase-
sement et la mise en fut.

Une fois coupés, ils seront mis de suite, quelque soit
I'¢tat du ciel, en fortes meules de 2 meéetres de diamétre
environ et d'une hauteur de 2 m. 50. Dans une praiwrie por-
tant une bonne récolte, on peut construire de 8 a 10 meu-
les par hectare en les disposant de facon a éviter de trans-
porter 'herbe dz trop loin.

Ces meules doivent étre construites par couches régulic-
res et fortement tassées. Les bords en sont élevés vertica-
iement jusqu’aux deux tiers de la hauteur. A partir de 1a,
on lait bomber le dessus pour faciliter -I’écoulement des
caux de pluie.

Une fois construite, la meule entre immédiatement en
fermentation. Au bout de deux ou trois jours, suivant la
nature des herbes, légumineuses ou graminées, et le plus
ou moins d’eau qu’elles ont absorbée, la chaleur développée
i Pintérieure atteint de 70 a4 80o. On s’en rend compte en
passant la main qu’on ne peut y maintenir & cette tempéra-
ture ou en seservant d’un thermometre. On défait la meule
poar la reconstruire & coté en mettant a I'intérieur I'herbe
des bords restée verte. Au bout d’un jour ou deux, le foin
est fait, il ne s’agira plus que de profiter d’'une éclaircie
pour l’étaler surle pré et traiter comme du foin ordinaire.
Si le temps n’est pas sur, on peut sans inconvénient le lais-
ser encore un jour ou deux en meule, mais avec an bhon
soleil, 2 ou 3 heures suffisent pour faire évaporer I'’eau qui
lui reste.

Le foin fermenté rappelle le tabac par sa couleur brun
foncé, il a une odeur aromatique assez forte, un gout de
miel trés prononcé dont le bétail est trés friand. Il a con-
servé toutes ses fleurs et toutes ses feuilles, ce qui aug-
mente ses .qualités nutritives. D’ailleurs, des analyses
faites, il résulte qu’il est bien plus riche comme ali-
mentation que le foin séché normalement & l'air, il a aussi
le grand avantage que sa propre fermentation a détruit en
germe celle de cette innombrable végétation d’infiniment
petits dont I'ingestion, avec le foin ordinaire, exerce une
influence si faicheuse sur la santé des animaux.

On le rendra parfait en le salant avant I'emmagasinement
a raison de 1 kg. et demi a 2 kg. de sel par 100 kg. de foin.

L’emmagasinement qui logiquement et scientifiquement
doit continuer celai de la préparation par fermentation en
masse est celur de la compression en balles. Aujourd’hui le
foin comprimé, contre lequel on n’a plus, au contraire, les
préventions de jadis, a conquis tous les grands marchés,
celui de Paris notamment. Il se prépare en balles de 100 kg.
comprimés soit & la presse hydraulique, soit& la presse a
bras, mais le premier procédé est le meilleur, parce que la
compression est plus forte et qu’elle fournit un moindre
volume pour un méme: poids.

La compression empéche-les foins de vieillir et en arré-
tant la circulation de ’air leur conserve toutes leurs quali-
tés.

Les foins supérieurs en qualités nutritives et en conser-
vation sont les foins préparés par la fermentation et emma-
gasinés en balles comprimées. C’est aujourd’hui démontré
par I'expérience et admis sans conteste.

Au point de vue économicue, la compression augmente
et la capacité des greniers puisqu’elle permet d’emmaga-
siner six fois plus de foin dans le méme espace. Elle rend
aussi le transport plus facile et moins couteux.
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