
LA SEMAINE AGMICOL1E

plat avec du persil frit dessous ou'
dessus.

Cervelles de veau en matelote. (En-
trée.) -- Faites dégorger, puis blan-
chir dans l'eau bouùl'illte, avec Sel et
vinaigre, vos cervelles que vous met-
trez ensuite cuire pendant dix minutes
danîs une casserole oùi vous aurez fait
roussir dit beurre et revenir de petits
ognonq. Ajoutez, en même temps queé
vos cervelles, demni-verre de bouillon,
auitant de vin,' cha-mpignions et bou-
quet gai-ni. Servez avec garniture de
croûtons de pain frits au beurré

RECETTES UTILES.

Le papier de rebut.- peu de per-
sonnes de ménage conntaissent le
parti qu e l'on peuit tirer du papier
de rebut. Voici comment ou petit
l'utiliser

Après qu .un poéle a été noirci et
poli, on peut le tenîir propr.e très-long-
temps en le frottant tous les matinIs
avec du t papier: on nettoie bien mieux
uîne cafetière, thière, etc., en les
fr~ottant avec du papier qu'en les la-
vant avec du savonnige. Le papier
nettoie bien les couteaux et les four-
chettes, une fois écurés, et aussi totus
les ustensiles de ferblanc ou d'étain.
Le papier nettoie mieux les miroirs,
les vitres, tes tuyaux de lampe qu'un
linge sec. Les confitures recouverte's
de ngros papier' se conservent mieux
que celles qui le sont avec du linge.
Le papier fait beaucoup mieux sous
un tapis que la paille ; il est plus
chaud, plus mince et fait moinîs de
bruit sous les pas.

Moyen pour rendre le poil des ehe-
vaux fin et doux.- Il serait bon de
donner deux fois par semaine aux
chevaux une poignée de sel et de

ceiledans la proportion de trois
p )arties de set pour une de cendres.
Les chevaux aiment beaucoup ce mé-
lange qui leur tient le poil doux et
in.n C'est en même temps un pr~éser~-
vatif contre les vers, la colique, etc.
Les chevaux se trouveut également
bien d'un mélange d'un peu de tleur
de soufre, de sel et de cendres,
donnué une fois totutes les deuîx oti
trois semaines. On obtienidra aussi
le même résultat cil donnant ce nmé-
lange aux autres animaux.- Revue d'é-
con omie rurale.

Conservation du poisson.- Faites--
lui jeter u bouillon dans n peu
d'eau où vous aurez mis dîî sel ; met-
tez-le atil frais dans cette mt)me eau
donit il doit êtî'e entièrement recou-
vort. Si c'est en été, et que vous
soyez obligé de le conserver plus
de deux jours, remettez du sel et
donnez une seconde ébullitioni.
Conservation dee oeufs.- Tamisez de la
cendre et recouvrez-en les oetîfs que
vous placerez dans un pot onuîn ton-

neau; il faut que la cendre les couvre
de toutrýs parts.

Autre mnoyen.- A tous les procédés
connus pour con6erver les oeufs, il fautý
a>outer le suivant, fort simple, em-
ployé par les Chinois et qutii est fort
recomniraudé par l'Associationî Nor-
mande.

Pour conserver pendant long-temps,
à l'état fr-ais, les Seufs recueillis ait
moment de la ponte, on les plonge
dans une dissolution d'une partie de
sel (le cuisine sur six partie d'eau;
on les y laisse jusqu'à ce quî'ils toin-
bent aii fond. A ce moment, ils
sont sîîfflsamnent pénétrées et recou-
verts par le sel. On les retire pour
les sécher, et on les conserve en cais-
se. La caisse doit, par précaution,
contenir ou dtî grain bien sec, ou1
dît sable pur, ou de la sciure de bois.

Conservation des racines, carottes, etc.
Les retirer de terre avant les gelées
et les ranger par lit sur du sable
bien sec, puis les recouîvrir de sable;
former un second lit de racines et
ainsi de suite. Les racines nie doi-
vent poinît se toucher ; elles doivent
être exemptes d'hunmidité ainsi que
le sable et l'endroit où on les ratîge.

Conservation des pommes de ter-re.
-Mettez-les dans nui panier à claire-
voit- que vouîs plonger~ez pendant
deux ou trois minîutes dants un chau-
dron d'eau bouillante ; étendez-les,
faites-les sécher et conservez-les auî
grenier : elles ne germeront plus.

Conservation du raisin.- Prenez les
grappes les plus saines, supprimez
soigneusement les grains gâtés ou
meurtris, enduisez de cire à cacheter
le bout d e la queue dle chaque grap-
pe et suspendez-les en tuî lieu sec
et aéré.
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rARINE EN QUART-

Sup,,erîluie Extra .................. ...
Lxtra .......... ..............................
dle Golit.....................................
Sup>. No. I ........ ..........................

(fi) for-te ..........................
'Io Nu. 2 ...................... : . "..'Recoupe (Cru> ....................

S()11 isillîs ...................................
IfARINE-cît Blé. illîbs............

Avointe . .............
Blé-l'inde ..............
Sarrasin .............

Grains ioiilus méèlangés................
G10AiNS ET GRAiNE.i-

Blé. 11ittot ......................
Pois .. ......................
Orge -1.................

Seigle « .,...................
Sarrasin « .....................
Blé d'inde dou..........................
Lin..a .....................
M il .. .................... .
Trèfle, thl.....................
Avoine. 32 lbd .... . .. ..............

VIANDES-
Boeuf No. 1, 100 Ibs ..................

do 2............ .
do0 3 ............
do la livre ...... .........

veau» . .................
Mouton . .. ........... ..
Agneau qluartier.........................
Lard frais, 1001 ........ ...........

du la Ilivre .........................
do salé, 1011.... ..-... .......
do la livre ..........................

Jamubons Frais ...........................

2.15

0.6â1

2.75
0.>1

6.00

0.106

<.1ki

91.1 K)

0.33

0.0

0.20

01. 1>
0.55

0.00>

0.0)

0.10

0.00

0.11

>01

01.751

0.100

0.10
0.00

Ieo Fumés la livre ................... 12i à
VOLAILLES.--

Dindes Couple........................ 1.50 à
oies. . ......................... ... ~ 1.20 à
Canards .. ..................... .... 1.20 à
Poules . ............................. .0.75 s6
Poulets .. . .................. 0(.60 à
pigaolis .. ............................. 0.20 à

GIBIERI-
Caniards8 sauvages couple .................0(.00 à.

titardes .......... ... 6 0w à
Béerdsis ................

.B...a...... ...... 0
Bec cassinpg . ............ 0.() à.
Coqs de Bruyère . ..................... 0.010 à
Tourtes la douzaine...................... .00 à
Pýeuvlor8 ........ I......(10 à
Lièvres couple ......................... 0.00 à
Lapins .. ............................... 0.(X à

PoiSSO0N-
Maqîuereaux frais pièce ............... 0 ... 00W à
Morue fraiche ib.........................o.ooe à.. sèche .........' ............ e.iA à
Flottant... ............................ ~ 0.
siaumnon... ........................... 0.18 à
Truite.. ....... ... .................. o0.0m A
Anguille fraiche couple................... o00 t

fulmée pièce....................... .ua à
,yoré, pièce no............... .... -0 23ý à

Oignons mntot....................... ... >1).80 à
Paniets .. ............ ................... <~ 0Jo
Carottes . .............................. ~ 0.0
Betteraves."..................... ... ...
NZavets . , .................. .oo à
Choux dle Stani.. ....................... 0.0K à
Choux polansiIe .......... ..... 1.00 à
Laitue... ........ .................... o' à
Celerle. pied ............................... 0.00 'à

LAIJTERIE-
Beuîrre (rata lb..........................0.151 à

do salé ............................. 0.13 à
Fromage ................... ........... 0.12,1 à

FRUITS-Pommes, quart..-............... 1.50 à'
PotIres quart............................0.00o à
pêches boîtes........................... 0.0X0 à

DlVEItS-(Eufs, diouzaine.............. ... 0.20 à6
Sucre d'érable lb ..................... .. 0.10 à
Miel ............................ 0. Y à
SaindOUX . ............................ 0.10 à
Suif ........... 1..................... 0.0>5 à
Laine ........................ ... 0.80 à

Bois Dz CORDE, CHiARBON, TOURBE-
Braille, par corte....................... 9.00 à
Merisier.... ....................... 8.00 à
Hltre............. ................. 0.010 à
Bols franc mêlé ........................ 0.0e à
Pruce.e ...... 1............... ............ 0.010 à
Epinette rouge .................. 6.Y0 à
Charbon, 2150011 ................11.50 à,
Tourbe60

BESTIAtX-...........60 à
vache à lait ............................ i 201.00 à

do Extra ................................. 0.00 à
Moutons,..................................... 4.010 à
Agtîeatx .................................... 3.f10 à6
Curloîns en vie 1004 lia.................... 3-00 à

PEAiUX-Ituuf inbpeýcté lat livre ....... 0.00) à
Veaux do do0.....0.010 à
mouton avec laine la pièce. 0.00 à

FOURRAGES-Foin-, ...................... 14.1A à
Trèfle ......................... ............0.001 à
Pallié d'avoine.................. 6.00 à

duo de blé .................... 0.. ......(.00 à

Marclhe de St. Ilyaclntli
Farine de blé par 1('0 ub.s, $l5Ô36 Graine, Blé
prminot 1.60 A 1.80; l'ois do 8Oc; Orge à0c; Sar-

ra1s inidoS 5 0 Wc; Blét-d'indýe do 80e ; Lin dou 1.20;
Mil dIo 2.50; Avoine 32 lbs 32c. Viande, Boeuf Nu.
1, par 100 lIas, 8.0X0 t 9.4K); dIo no. 2, 7.00 à 81>1.; do
no. 3, 6.00; do lat th 9 à1 10e; Veau do 8c; Mouton C0o
Se; Ag-neau quatrtier OiJc; La,.rd frais;, iOlbs 7.00 a
S.00; do la th 10c; dIo salé 100 1113s, 9.00 A 10.00; do la
th 10 à 12c. Volailles, flincoes par couple 2060;
Ploules du 80e; Fig,-ons (10 18c. P>oison. Anguille
fraîcîse coup)le 2.' A 30e; Doré paquiet 40e. Légu-
mecs, Paltesti nsiuot 51)à 60c; Ugnous do 1.00;

choux pomme 12 Ai 13e; Céleri pied 15 A 18e. Beur-
re (rats la lb8e; do salé do 15e. Rtuf, la doz. 18c;
Sucre d'é-rable nouv'rau la lb 15e; miel do 10c,
SaIndoux dIo 18c; Stiif do 15e; Lainie dIo 41,c. Bol-,
Eratîle par cortie 5.4h); Merisiêr do 5.00); Hôqo
-1.011; Bois fraiec mêlé 3.50; 1Do moux 3.0o; Epinette
roug-e 3.5U. Peau d8 bSeuf hl. lb 6c; Veau do 9 AJ
lOe ; Motuton pièce -50e. Fourrage, mal 12.00 ; Trè-
fle 10.00; Paille d'avoine 3.00; Do d.e blé 3.00.

À VENDRE

BLE DE SEMENCE.

Le souissig-né offre en vente pour les semencesi
prochiaines, 600 mînots de b'é, connu çvcus le ný)m
de hé. Ilfife"I dont la production a été si grande
dans le pays.

CA blé a été récorlté par le soussigné lui-mêmne,
qui en a récolté 40 mino, s par arpent. C'est lin
grain bien nourri d'I#pls, Il est précoce et arrive
promptement à une maturité qui le met à l'abri
des attaques si funestes de la mouche.

On peut en voir un> échatillon A "lLa Minerve. 'o
J. B. (4. i)ORION.

-Montréal 19, AvIrlIS72.-40
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