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A venir jusgn’a ces années derniéres on ne remarquuit dans les
concours que des individus de menve taille et de la méme forme.
11 a fally, pour ckanger la vieille routine et déraciner les an-
ciens préjngés, que nos cultivateurs vissent par eux-mémes les
immenses avantages qu'ils pouvaient retirer par les croisements
avec les reproducteurs de chois, importés d’Angleterre et
d’Lcosse. Cette legon leur fut donnée par les grands éleveurs
dn Haut- Canada qui lear demontrérent, presves en mains, quil
ne fallait pas reculer devant wn sacrifice pécuaniaire, pour se pro-
curer des animaux de race, qui, par des soins assidus, leur ren-
draient en bien pew de tewps et an centuple, Pacgent dépensé
pour I"achat de ces reproducteurs. Nos cultivateurs ont com-
pris cela de svite et la preave a €16 encore plus concluante
quand, au licw de 4 3 5 livres de laine, ils obtenaient 12 & 15
livres par mouton, et quand, au licu de moutons décharnés, ils
en avaient pesant*300 & 400 livres. On semble avoir compris la
nécessité de donner la préférence & é&lever les races i laine
Jongue et ceci s’explique par le haut prix obtenu pour les toi-
soins daus ce pays ou les éloffes de laine sont en si grande de-
mande ; aussi 341 sujets représentaient cette classe et faisaient
P’admiration de tous ceux qui ont visité Pexposition.

(A continuer.)_

GeorGe LEcLERE,
Secrétaire de lu chambre d’Agr, du Bas-Canada

Ia Trichinose.

{Suite, voir le numdro du ter Mai.)

Ta tricline est un ver qui s’aceroit guelquefois assez pour
étre perceptible & Peeil nu ; elle peut atteindre une longuenr
d’une demi-ligne.

D’ubord, on regarda les trichines comme des types d’une gé-
nération spontanie, mais I’observation est venu renverser cette
hypothére, et aujourd’hui il est demontré que ces vers pro-
viennent de trichines ingérées. Quand on se nourrit de viande
trichinée, les trichines transportées duns les intestins engendrent
des embryons qui percent la paroi intestinale et pénétrent dans
les différents organes. Alors, si I'animal ou IPhomine ne succom-
bent poiut, les trichines finissent par s’enchryster et ne subissent
aucune métamorphose, & moins qu’elles ne soient mangées de
nouveau.

Les migrations des trichines sont beaucoup plus simples que
celles des autres vers intestinaux.

. Les cysticerques ou grains de laderie, assez commun chez le
porc et que Fon. rencontre avssi chez PPhomme, produisent la
tnia, mais par double métamorphose. 1l suflir, au contraire, 4 la
trichine d’avoir ¢1é ingéree une scule fois pour qu’elle produise
une nouvelle génération. Le danger est par suite beaucoup plus

- grand.

, Les pores prenant leur nourriture un peu partout, sont ainsi
trés-sujets & @tre enyabis par la trichine, et aussi c’est presque
toujours aprés Pingestion de la viande de porc que ia maladie
survient. e .

Une senle bouchée de viande trichinée- peut transmettre la
maladie. Le danger cst naturellement en rapport avec le nombre
de trichines ingerées, et les symptdmes varient avec la partie
quenvahissent les vers.

En Allemagne, un séul pore infecté a répandula maladie dans
presque toute une ville. -

1l ne faudrait pourtang pas supposer que la trichine nait fait
de victimes que dans ce dernier pays. En Angleterre, er Amé-
rique, d2 nombreux cas ont é1é signalés. Daas certaines locali-
t1gs, on 8 constatd des épidemies de fdvre typhuide de forme

parficuliére, et c’est précisbment 2 des viandes trichinées que
sont dues des maladies de ce genre en Allemagne. :

Dans I'état actuel de la science, on ne connait pas de spéci-
fique eflicace qui puisse débarrasser homme de la.trichine. La
vérité est que la trichine résiste aux agents les plus énergiques,
Quand on s’apergoit & temps que I'on a avalé de la viande trichi.
née, il faut aussitdt administree de forts purgatifs, qui entrainent
géntralement au deliors ces parasites. : .

Mais les moyens prévontifs méritent avant tout d’élre obser-
vés. [Jn de ces moyens ‘est la cuisson parfaite. Ties teichines ne
supporient certainement pas une temperatuce de”103 © de Cen-
tigrade, elles meurent wneme & 805 mais il est assez difficile
Fabtenic cette temperature dans toites les parties d’un mor-
cenu. de porc d’une certaine grosseur. Souvent, lorsque les
parties extérieures sont réellement rdties; les parties centrales
obtiennent a peine 50 dégres.

Une longue salaison est encore un moyen efficace de dé-
truire les trichines,

RECETTES.

Conservation des arbres verts blesaés.

—

Tous les horticulieurs savent que la séve des arbres verls est
toujours en mouvement, et que la moindre déchirure, la moindre
branche cassée, donue lieu d une perte de atiére qui est cons-
tamment pernicieuse, surtout pour les jeunes arbres. Aussi les
plantations d’arbres résineux, faites en antomne en terre légére,
sont-clles presque tonjours nullés au printemps, époque 4 laquells
on trouve assez généralement un grand nombre de ces arbres.
morts oy mourants. - '

Pour éviler cet inconvénient, un horticulteur de Courbevoie a
indiqué a la soeiéte-impériale et centrale diporticuiture le moyen
suivant, qui lui a tovjours parfaitement réussi, & quelque époque
que ce soit de Paanée. 1l rafraichit, avee la serpette, Pextremité
des branches endommagées, et il recouvre de cire a greffer cette:
nouvelle plaie fraiche. Celte couche de cire suffit pour s’opposer
au passage de {3 séve, qui, sans cetlo précaution, pourrait s’écou-
ler, comme cela s’est vo tant de fois, jusqu’a ce que le sujat fit
entiérement épuise. :

Moyen de fabriquer la présuro..

C’est une matiére acide destinée-a faire précipiter le caillé du
lait avec lequel on fabrique le frumage. La maniére de s’¢n ser-
vir influe beancoup sur Ja qualité. Les fromages ont souvent mau-
vais goiit par excés de presure. Il est importaut de savoir doser
la gnantite nécessaire par chaque pinte de lait. L’habitude est en
cela la meilleure régle, surtout quand on connait Ja force de la
présure qu’on fabrique soi-méme.

Il n%est pas de ménagéie qui ne soit capable de composer-elle-
méme une excellente présure.

Pour cela, on choisit deux estomacs provenant de jeunes veaux
ou agneaux, el gu’on nomme cailleties. Ou donuera la préférence
a ceux dont les membranes ne préseunteront, exposés a la lumiére,
aucune tache ou décaloration. . .

On retire les grumeanx de lait caillé, on les lave avec .eoin,
jusqu’a ce qu’ils soieut nets et bien blances. Les caillettes sont, a
leur tour, nettoyées parfuitement, puis coupées par morceaux,

Dans un vaisseau de capacité suffisaute, an foud doquel
on a déposé les membranes decoupées et le caillé, on verse : 2
piutes d’vau-de-vie, 6 pintes d’euu, 1 livrie do sel de cuisine,
1 d’once de poivre, et 15 a 18 clous de girofle.

Le vaisseau devra étre recouvert d’un linge et placé™s la cave,

An bont de six semaines, on filtre ’infusion & travers un linge
et on la et en bouteilles qu’on bouche bien.

Nous pourrions indiguer plusieurs autres maniéres de fabriquer
la présure, mais celle-ci est s pluy facile etla meilleure, *



