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¥ .e foin

A quoi se reconnait le hon foin. — Les altérations du foin :
leurs causes. — Le parti qu’on peut tirer des foins altérés.

Les bonnes plantes de foin sont les graminées, comme
la flouve, par exemple, et les légumineuses comme le
sainfoin. D’autres, sans étre nuisibles, n’ont aucune qua-
lité nutritive et tiennent inutilement la place des bonnes.
Mais il y en a aussi de franchement nuisibles comme
Iivraie, la belladone, la morelle noire, qui sont de dan-
gereux narcoliques, ou comme [’aconit, les renoncules,
le colchique, 'euphorbe et quantité d’autres qui sont- de
véritables poisons dont le moindre inconvénient est d’ir-
riter le fube digestit de la héte. On peut citer aussi
comme nuisibles celles qui sont tranchantes ou piquantes:
joncs, laiches, ronces, préles, chardons, etc.

La qualité du foin naturel dépend donc heaucoup de sa
composition botanique qui dépend, elle-méme, de la cons-
titution du sol. Pour prendre les deux extrémes, nous
dirons (ue le foin des prairies ‘séches est encore le meil-
lear, le plus nutritif, de 'odeur et de la saveur les plus
agréables, tandis que le foin des prairies marécageuses,
composé surtout de plantes mauvaises, est de qualité tres
inférieure et qu’il vaut souvent mieux ne pas lutiliser.

La couleur du bon foin est {ranchement verte ; cepen-
dant, la prédominance de la flouve peut Iui donner une
teinte un peu grisitre qui ne doit pas inquiéter. La pré-
sence de plantes vénéneuses est indiquée par la couleur
noire qu’elles prennent en se desséchant. Ce sont des
parties & enlever.

L’odeur qui ¢émane du meilleur foin, de celui ot preé-
dominent graminées et légumineuses, est légérement aro-
malique — lodeur dite du « foin coupé » en parfume-
rie. La sauge et la menthe se font aussi sentir; le bétail
ne craint pas cet aréme, mais encore faut-il qu’il ne soit
pas trop prononcé.

Le bon foin a une saveur douce, agréable, légérement
mielleuse ; le mauvais foin est aigre et désagréable. En-
fin, le bon foin se caractérise par son poids qui est bien
supérieur & celui du foin de mauvaise qualit¢ ou du foin
avaric.

La composition bolanique n’agit pas seule sur la qua-
lité du foin. Il faut aussi tenir compte du degré de matu-
rité & la fauchaison, des procédés de fenaison, des con-
ditions de température pendant la récolte et de emma-
gasinement, — autant de circonstances qui ont une in-
fluence trés marquée sur la valeur nutritive du foin.

Le foin s’altére par les conséquences des intempéries
subies pendant sa végétation ou pendant sa fenaison et
par un engrangement défectueux. Le foin altéré est, sui-
vant les causes de l'altération, lavé, vasé, moisi, vieux,
rouillé ou*fermenté.

Le foin lavé esy celui dont la récolte a été faile dans
des conditions désastreuses d’humidité. 1l a perdu sa belle
couleur verte et son odeur aromalisé ; il est moins riche
en malicres utiles el ses substances sont moins diges-
tives. :

Le foin passé ou brulé est, au coniraire, celui qui a
6L¢ laiss¢ trop longlemps sous I'action du soleil apres la
fauchaison. Il a perdu ses feuilles qui sont la parlie essen-

tielle et la plus nntritive du bon foin; il est cassant et se
présente de facon peu appélissante.

Le bétail répugne au foin lavé et au foin pass¢. On
peut cependant les utiliser en les arrosant d’un peu d’eau
salée ou d’une dissolution de mélasse et en augmentant la
ration pour compenser le déchet nutritif.

Le foin qui a é.é récolt¢ dans de honnes conditions et
rentré dans des locaux bien sains peut conserver sa qua-
lité de 18 mois &4 2 ans; en balles et surtout comprimd,
il la conservera plus longtemps encore. Mais le foin vieux
oublié, passé ce temps, dans un coin de la grange ou
vieilli plus vite pour avoir ét¢ mal engrangé, est inutilisa-
ble ; cassant, poudreux, jaunditre, aigre, désagréable d’o-
deur, il a perdu sa qualité nutritive. Donné aux chevaux,
il les rend poussifs. Tout au plus pourrait-on I’utiliser en
le mélant par petites quanlités & du foin frais.

Les foins fermentés, sans excés, peuvent encore servir
4 lalimentalion, mais il convient de les saler. En général,
le sel est.d’un emploi excellent pour Pamélioration du
foin, surtout du foin altéré. (Cest un condiment, un ali-
ment et un antiseptique de premier ordre. Tout le bétail
en raflole. _

Le foin vasé qui provient des prairies marécageuses ou
inondées, peu avant la récolte, est malsain, inutilisable
méme comme litiére. Tout ce qu'on en peut faire, c’est le
metlre en compost ou de le répandre sur le fumier.

Le foin rentr¢ par la pluie ou placé dans des locaux
humides ou dans des meules mal faites, moisit. L’altéra-
tion se reconnail par la présence, sur les nceuds de la
tige, d’une couleur noire et de taches de moisissure. 11
tomnbe en poussiere et prend une saveur dcre; son emploi
est dangereux. Cest aussi du foin & jeter an fumier.

1l est prudent d’agir de méme avec le foin o la rouille
est frop développée. Le foin se rouille pour avoir poussé
par un printemps pluvieux ou dans des fonds humides ou
trop ombragés. Des taches de rouge orangé, pulvéru-
lentes et abondantes, surtout au voisinage des nceuds,
trahissent la présence de la rouille, La saveur dcre et ir-
ritante du foin (rop mouillé le rend d’une alimentation
dangereuse. Jean A’ARAULES.

o p\%} \§f\§)
'L X1 L L

RECETTES ET CONSEILS

Nettoyage des bougies

Souvent les bougies exposées & ’air sont jaunies par la pous-
siére et salies de taches de mouches: pour leur rendre leur
blancheur premiére on les nettoie avec un chiffon trempé dans
de 'eau de savon puis on les essuie avec un linge fin.

Nettoyage des éponges

Mettez dans un litre d’eau & 50 degrés de chaleur, 20 a 25 gr.
de carbonate de soude. Si les éponges sont par trop sales, ajou-
tez & cette solution quelques gouttes d’ammoniaque.

Pour les éponges neuves, battez-les d’abord afin d’enlever
tout le sable qui s’y trouve; ensuite faites-les tremper pendant
24 heures dans de I’eau et du lait. Ainsi votre éponge sera douce
et sans odeur.

Pate pour blanchir les mains

Iaites cuire quelques- pommes de terre (choisisez-les bien
blanches et bien farineuses); pelez-les, écrasez-les bien et dé-
layez-les avec un peu de lait.

La pate d’amande n’est pas meilleure pour blanchir et adou-
cir les mains.
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