
LA SEMAINE AGRICOLE

des livres ou dans des journaux,
mais d'après des expériences et une
pratique régulière sur une assez
grande échelle. C'est donc sur des
faits vérifiés par moi-même qne je
me crois autorisé à conseiller aux
agriculteurs de se livrer à cette in-
dustrie qui ne les détourne point,
ou les détourne peu de leurs travauîx,
et qui, pour rapporter des profits, de-
mande moins de temps et d'argent
que toute autre.

Si l'on réfléchie qu'en moyenne
chaque mille carré de pays peut nonur-
rir au moins cent ruches on verra
combien de millions on laisse plerdre
annuellement.

Dès la plus lhante antiquité, les a
beilles ont été le sujet. d'un intéret
tout particulier et ont attiré l'attention
non seulement de personnes illétrées
et ignorantes, mais du savant et du
naturaliste. Le mystère qui les a si
longtemps enveloppés ainsi que leuîrs
ha ut udes, n'a pas ajouté peu au zèle
aveT lequel on a travaillé à connaître
leur histoire.

Les découvertes faites danis',es der-
nières quinze annéos, ont teller.:ent
mis au jour et les lois et l'instinct de
l'abeille qu'il n'existe plus un seul
point important à l'état de controverse
ou de mystère; et vu la lumière
maintenant répandue sur ce sujet, au-
cune branche d'économie ne saurait
être régularisée d'une manière plus
définitive ou conduite avec une .,erti-
tude plus absolue de succèis.
-Je ne recommianderaL. rien-..que je

n'aie pleinement mis à 'L'épreuve et ne
donnerai aucune règle que je n'aie
moi-même suivie 'avec profit. Cette
culture ne requiert qu'un petit capi-
tal, et si peu de forces que l'homme
de trâvail peut eni faire une récréa-
tion agréable et les personnes faibles,
mie occupat,-ion des plus rénuméra-
tives.

Il n'y a aucune partie de travail re-
quis qui ne soit plus convenable aux
femmes.-Surtout pour la plupart de
nios fermières canadiennes qui s'occu-
peut cll#4-mèmes de la culture de, leur
jardin potager ; elles pourraieu fort
bien, en ayant quelqucs connaissan-
ces apicoles, s'occuper on nmêmre temps
des soins à donner a une vingtairn
de ruches d'abeilles, sans auîcunî dé-
rangement pour elles.-Mères de fa-
milles, elles apprenîdront à leurs en-
fants à se familiariser de bonnîe heu-
re avec les aîbeilles, ces modèles de,,
travailleurs.

THIOMAS VALIQUET,
Apiculteur.

Cinservations des substances alimen-
tire&.

MÉTHODE APPERT. Pour la coser-
vcaion des légumes, herbes, fruits, etc.
Procurez-vous des bocaux ou des bou.

teilles à très-larges embouchures en
verre vert ; mettez-y ce que vous voulez
conserver, bouchez-les soigneusement
avec uu bouchon revêÎtu d'uîî fil de fer
en croix, on laissant4 pouces et demi
de vide pour les substances solides et 6
pour les liquides. Mettez-les debout
dans un chauîdron que vous remplirez
d'eau jusqu'à un demi pouce au-des-
sous dîu bouchon ; ayez la précaution
d'entourer les bouteilles do grosse toi-
le pour qu'elles ne se choquent pas
l'une contre l'autre ; couvrez la chiau-
dière et donnez un bouillon d'une
heure trois quarts aux carottes, pa-
nais, botteraves, haricots blancs,1 sal-
sifis; d'une heure et demie aux petits
pois et aux artichauts coupés en
quartiers ; d'une demi-heure- aux
choux-fleurs ainsi qu'aux herbages,
tels que oseille, poirée, chicorée, épi
nîards, pourpier, cerfeuil. Un seul
bouillon aux asperges.

Rtapport Ofilciel des divers Marches
de la Province de Québec.
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Montréal, ZI Mars 1872.

PRODIUITS.
FARINE 1iN QUART-

Superflue Extra ........................... Y
Extra ..................................... 6
de Goat.......................................I
Sup. No. 1I............................

do forte .............. .. .......... .
do No. 2.................................

Recoupe (Gru)................ 0
Son liffOlbs ..................... .

FARINE-de Blé. I4Y)i4s ... ................
Avoine .. .............. 2

66 Blé.d'Inde .............. ()
Sarrasin ..... ........ 1

4rains moulue mélangés ............... 0
GRAINS ET GRAINE-

Blé. minet ................................- 0
Pois 6. ..................... f.

SeIle
Sarrasin '
Blé d'Inde do':.*::::...*::::::::::0

Mil . ...................................
Trèfle, lb ........... ........................ 0
Avoine, 32 ibs ......................... 0

VIANDES-
Boeuf No. 1, lm0ibe .................... 6

do 2............. 4
do 3............ 0
do la livre ...... ...................0

Veau .. ................. 0
Mouton ............. .....
Agneau quartier ....................... 0
Lard frais. 10l b........................5

do la livre .............................. i
do s;alé, loo lb........... ......
d10 la livre .............................

Jambons Frais .......................
do 1iués la livre..................C

VOLAILLES.-
Dindes Couple.......................1
oies. . ...............
Canards .. ............. ...
Poules . ...............
Pouliets . ...............
Pigeons . ...............

GIBIER-
Canjards sauvages couple...............

otaries . ...... ....
Perdi . ............
Bécasses.. ............ i
Be cassines .. ............
Coqs de Bruyère .. ........
Tourtes la douzaine....................:.
Pieuvierb . ............
Lièvres couple ..................-...

Maquereaux frais pièce ............. ...
Morue trairbi lh .. ............. i

..ýsèche...................-. .....
Flottant .................
Saumon .................
Truite .................
Anguille fraîche couple ...............

fu mée pièce ....................
Pjoré pièce.............................

LEGU MES -Patates minot...............
Oignons ninot ..........................
Paneta .................
Carottes . ............... .
Betteraves * ..................
Navets . .................
Choux de Sam ................
choux ponnle ............................
Laitue .. ... ............
Célerisà, pied ......... 1.................

5.75
5.95
5.40

2.15

0.105
1.8,

0.83
0.50

0.00
0.6b

2.75

0.33

0.006
o.00

(0.00
0.00

0.(10

0.08

41.00)
6.25

6.10

5. 50A
0.00
0.W8
0.00
225i
0.00
2.00
0.00

0.85

0.00)

0.1()
0.70

8.00

0-le

8.181

0.11

10.75
575

0.00
0.00
0.(x)

0.00

1.75
1.75
LY0

.00

0 4.00
0.00

0.08

i0.0

J .08

i0.0()

i 0,00
à 0.00
à 4.00)
à 0.00
à 0.40

à 0.00
à 0.4)Q

à 0.10)
à 0.00
à 0.00

LAITERIE-
Beurre frais lb......-..... ..... .1

do salé.............................03
Fromage... ............... .......... 0. 12j

IrR UIT S-Pommnie B. (u ar t................. 1.5o0
Poires quart ............................ 0o.00
Pêches boites........................... o(S)

DIVERS-lEufs, douzaine.............. ... 0.20 1
Sucre d'érable lb..................... ... 0.10
Miel . ... .... ....... 0.I23j
Saindoux..............................<(0.10 4
Suif ........... 1..................... 0.05 i
Laine . ..... ........... 0.80

BOIS DiE CORDE, CHARBON, TOURBE-
Erable, par corde ...................... 9.00
Merisier .................8.40
Hêtre ............................. 0.40
Bois franc mêlé . .....................0.()U
Proche .................... . ......:.0.00
Eptueite rouge ......................... 6.5
Charbon, 2M) Ilbo ....................... 11.50
Tourbe, ...... ................. 6.00

BEiSTIA UX--
Vache à lait ........... 1.................... 20.00

do Extra ............................... (0.00
Moutons..................................... 41w)
Agneaux..................................... 3.40
Cochons en vie 100 lhs ................... 3.00

PEAUX-boeur inbpecté la livre ........ 0.00
Veaux do do........0.00
Mouton avec laine la pièce. ... 0.00

FO0URRAGES-Foin-,.............-.....14.00
Trêie ............................. ... (0.00
Paille d'avoine ........................ 6.00

do de blé............................ 0.00

0.18
0.15
0.13
3-30
0.00
0.4
02-N
o.00
0.15
0.00
0.00
0.90

10.00
8.50

0.00
0.00

5.25

0.0n
().0)
9.00
b.00
8.00

0.00

15.00
().00
8.00

Marché de St. Hfyalnthee
Farine de blé par 110 1bs, $325; Avoine do 4.00 à

4.54); Blé-d'indle do 2.50; Sarrasin do 2.75; à 3.00.
Gran, Blé par minot 1. 60; Pois do 8k; Orge do
50ec; Sarrasin do 50 & 60c; Blé-d'Inde do Mec; Lin
do 1. 25; MNIildo 2.50; Avoine 32 ibns30c; BSeuf No.
1, par 100ibs, 8.00 à9.00 ; do no. 2,7. Wia 7M &; do la
lb 10 à 2c; Veau do lue; Mouton do 10c; Lard
frtis, lOOls .00 à7.00; do la tb 9 à 100 dn salél100
tbs. 7.00 a8.00; do la th 10 à12c; Jambons dol15c.
Volailles, Dindes par cou ple 2 00; oies do 1.25;
Canards do 60c; Poules do 50 à 69c; Pigeons do 18e.
Légumes, Pat.ates mînot, 5c; Lgnons do 1.00;
Patiets do 50c; Carottes d ) 50e; Btil ertves doSoc;
Navets do Sc; Choux de Siam do 50c; Choux
pomme 12 à 15c; Céleri vied 12 a 150. Beurre frais
la th 18c; do salé do 12£ à]S5; Fruit@, Pommes
quart. 3.00 à 4.I)0. oRufs la doz. 18cec; iuere d'era-
be la lb 10e; Mie! do 100; Sa'ndoux do 18e ;Sulf do
10c; Laiue do 4. c. Bol,, Erable par corde 4.50;
Merisier do 4.00; Hè're 3.75; Bols franc mêlé 8.50;
Do moux 3.00; Epinet e rouge 3.25. r'eaux de
boeuf la lb 6c; Veau do lue. Fourrage, mil 10.00;
Trèfle 8.00 à 9.00; Paille d'avoine &.1>; Do de blé
2.00.

Marché de Joliette,

Farine de blé par 100 lbs $3.20; Avoine do 1.85
Sarrasin do 2.00; Seigle do 2.00 à 2.U0. Grin.,-
Poi, minnou67 à75c;01 ge do 50 à 56; Rarrain do50 à 10; Blé-d'Inde do 8OC; Avoýne 3 l ts, 380à 85e.
V.iande Veau la lb 6£à 7e; Lard frais 100In 7.00 à
7.50; Do lafb 8 à10c; Do salé a lb 9 àlue. Volail-
les, Dindes conuple 1.20 à 1.40; Oies do 1.00; Pouets
do 40 à 5Sic. Poisson. Morue fralches à 4c. Lé-
gumes, Patates minot 239.à25e; Ognons 40 à,60e.
Bieurre frais la lb 18c: do salé 12 à î8c; (Enos par
doz 18 a 20e; Sucre d'érable la th 12 à 13; Sain-
doux do 17e. Bois, Et-able, par corde 300W à 3 50 ;
MNerisier 3.00; Hêtre 2.00; Btolit frane mêlé 2.50; do

Moux 2.00; Upinette rouge 2.50. Peaux Boelf la
lb 6 à7c. Fourrvgto, Mil 8.u0>& 8.50; Trèfle 7.00;
PAille d'avoine 2.00 à 3.10..

CAFETIÈRE la MEILLEURE
J3REVLTÉE S. G. D. G,

La plus simple*-L'iý plus commode.

Nous ve'ions de recevoir un ossortimient comn-
plet de CAFETIE1IES Françaises directementde Paris , ne pouvant être surpq.ssées pour leur
sîmplie té, commodité et bou marché. Chauftëee.
au moyen d'une petite Lam pe à Esprit de Vin,
le Café est servi da'ns l'espace de cinq minuteti
éparguant par là beaucoup de temps et de trou-
ble.

En faisant usage de ces cafetières on économise
vlî'gi -cinq pour cent sur la quantité du Café. On
peu, faire avec ceeL appareil d'exoellent Thé ou
to ttj autre Infusion.

Une circulire imprimée pour la manière de
'en servir ace .mpagne chaque cafetière. Nous

inviions I eý familles de se pourvoir de cet article,
s irtoul 1I s a nateurs de bon Café,

En vo te a bon marché chez les seuls Rgents.

DUFRESNE & McGARITYS
ENTREPOT RI ÏYAL DE THE ET CAFe.

:W1, Rue Notre-Dame,
Montréa', 20Mars.- 36q.
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