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nlloués i A, Laroso pour les deux juments qu'it
.exposait i le rdglement 'eut permis,

Pour la meilleute pouliche de 2 ang, 1 p.J.
Morin, 2 A,;Casnvant,’3 J, Lemonde, 4 Ignace
Boudrianlt,'56-J, Fujdre, 6#M, Belanger,

Pour In meilleure pouliche del an;1 p. A.
Robicheud, 2 Jos, Archambault, 3 F. Jalbert,
4 Louis Lemonde. S

Pour 1a m¢illdure jument et son poulain, 1 p.
prix, J. Lemonde, 3 L Sarrasin, 3 L, Valcourt,
4'P; Chicoine,5 J. Morin, G C, Lefebrre, 7 H-
Marcotte, 8 A, Colletto, 9 G. Bt. Germain, 10
J. Dulteuil. k

Pour ln meilleuro paire do chevaux do traits,

- 1p. C. B.odeur, 2. H. Petit, 3 L. Sarra.in, 4 L.

Vendal, § A, Lamoureux, 6. .C. Desmarais, .7 L.
Colletta. - ) ’

Taurcau de 3 ans, 1 p. Z. Chaguon, 2-L. Sar-
rasin, 3 A. Collette, 4 M. Dcésmurais,

Tuureau de 2 ans, 1 p. A Casavant, 2 F.X.
Bilodenu, 3 M. Mnrcotte, 4 F. X. Racicot, 5
J. B. Lapnlmo. ;

Tavrean de 1 an, 1 p. L. Chenette, 2 M, An-
thier. . :

Taurean do I'annéc, 1 p. L. Surasin,2 H. Mar-
cotte, 3 Z. Chagnon, 4 G. Dumainy, 5. M. Pa-

. riseau,

Géuisse de I'annéo, 1 p. L. Chenétte, 2 F'. Le-
monde, 3 Rvd. C, Poulin, 4 U, Desmurais, 5. P.
Cournoyet,’ S

Génisse do unan, 1 p. A, Larose, 2 L. Sara-
sin, 3 M. Lesmarais, fils, 4 Ls, Chenctte.

Vache i lnit, 1 p.L. Collette, 2 U. Desmarais
3]1. Marcotte, 4 L, Sarasin, 4 8, Cusgon, 6 Tous
gaint Normandin,

Mention honorable et prix extra d L. Sara-
gin pour lo plusgrand nombre danimaux expo-
868 & co coucours,

Génisse de 2 ans, 1 p J. Charpentier, 2 Fra.
Normandin,

Daire do boouf, 1 p. C. Monet, 2 F. Jalbort,
3J. Blinchet ; Extrn, M. Desmarais.

Bolier do.2 ans, . 1 p, H. Marcoite, 2 F. Le-
monde, 3 U, Va:seur, 4 P. E, Roy, 5 S, Vas-
seur, : : :

Béli rde 1 an, 1 p, P.E. Roy, 2 A, Casavant,
3 L, Valcourt, 4 J. B, Cndioux, 5 S. Vasseur ;
Extra 8. Quintal, ’

Bélier do'l'nnnge, 1 p. A. Ouimet, -3 A. Me-
thé, 3J. Touchetts, 4 L. Valcourt, 5 P. E. Roy.
_ Brebis da 2 ans, 1p. J. Touchette, 2 U, Vas-
sour, 3 A. Mothé, 4 Jos. Morin, 5 F, X, Bilo-
doau, :

Brebiz de 1 an, 1 p. P. E. Roy;" 2 A, Morin
3 8. Quintal, 4 A, Casavant. '

Brebis dv 'année, 1 p, P. E. Roy, 2 A, Methé
3 A Casavant, 4 L. Valcourt, 6 Liéon Morin ;
Extra, J. Touchette. ’

Cochon ontier do 1 an, 3 p, 0. Maranda,

Cochon entier de I'anunge, 1 p, L. Snrasin,
2 Jos. Dépot.

Urnio do Yannéo, 1 p. L. Sarasin, 2 A, M6~
nard, 3 M, Authier, 4 C. Marandn. .

Pruie de 'nonge, 1 p, L. Sarasin, 2 Jos, D
pot.

20 1L8. de beurre, 1 p. A. Deslandes, 2 A. St.

" Rock, 3 F. Lemonde, 4 H. Roircau,

Iromnge, 1 p. A, Larose, 2 A, Rivard.

Sucre, 1. p. 8. Vassour, 2 J. Dipot. '

Birop, 1 p. F. Lemonde, 2 J. Dépot.

Micl, I p..H. Roireou, 2 A Hébert, 3 N, De-
mera.

" Etoftecruizdo et foulée, 1 p, G. Blanchard
2 I'. Dupout, 3 C. Boucher,

Etofle imitation de draps ou de Cusimir, U p.
A Mennid, 2 J Fugére, 3Marc Coderre, 4 A.
Ouimet, 5 Révd. C, Poulin, 6 N, Demers,

Chillo en laine, 1 p. A.'Hébort, 2 N. Demers,
3°T, Lamoureux, 4 J. Fugdre,

Flanclle, 1 p, M, Authier, 28, Valcourt, 3

. Dupont, 4 Ls, Lachapelle, 5 A, Deslandes.

Totle, 1 p, J. Archambuoult, 2 P, Cousnoyer,
3 J. Chicoino. -

Laire do couvertes, 1 p. G- Blanchard,

Conrtepointe, 1 p. Ed. Dufresne, 2.'l. Nor-
nanlin, 3 G. Blanchard, 4 J. Fugdre.

Convrepieds  lnine ot cotor, 1 p, C, Ruine,
2 Jos. Varadiy, 3 8, Vussour, 4 U, Vasseur, 5.
dJ. 8. Turto, :

Couvrepieds.de Coton, 1 p N, Leb'auc, 2

P, Boucher, 3 R. Daignenn, 4 O. Messier, 5J.
B. Proulx.

Hubillement complet pour homme, 1 p. D
Denis; 2 A, Hébert, 3 5. Vasseur,

Habillement complet pour femme, 1 p.J.
Fugtre, 2 M. Authier, 3 A. Morin, 4 § Vas-
seur.

Chappe de laine, ! p. Révd, U. Biunelle, 2
P, COté, 5. A, Hobert.

PRIX EXTRA

Tricot, -S. Valcourt, Cadre, Prima Gaucher,
Moulin & vent, Ruche, Miol, Jos. Chicoine, Pe-
tite Etoffe, Tapis de Table, Fil A coudre, Jos.
Fugere, Jupon, M. Authier, Pommes, A, Hé-
bert, Outardes, Oies, Cannards, Poulets Squae-
.hes, Révd. C. Poulin, Couple de dindea, T.La-
palme, Tapis de table, G Blanchard, Couvre-
pieds, Ls. Brunelle, Orciller, J. Malctte, - Cou-
verte, J. B. Tarte, Deseins, Ed. Bilodenu.

" LA DIGESTIBILITE DES
ALIMENTS.

avantage sur sarivale rotie: qu'elle fait
la soupe, qui ost un aliment en voguo
chez les Canadiens. La cuisson 4 I'étu-
vérond les viandes indigestes: La fri-
ture les rend aussi trés indigeate. Co
gonre do cuisson demande en effet I'in--
trodaction du beurre, de la graisse, etc.,
ce qui,rend la viande_impropre a une
digestion facile ; car on peut poser ¢n
principe quo les matiéres grasses sont
beancoup plus indigestes que les matl-
éres maigres. La salaison rend les vian-
desindigestos. Un exemple lo fait voir :
fe ¢ cornbeéf " est beaucounp plus indi-
geste quo le bocufroti. Lo dégré do
cuisson a aussi une grande influence

sur- la digestibilité des viandes. Un

}“ roastbeef ” peu cuit, saignant, est

lus facile 4 digérer qu'un * roastbeef
ien cuit. Les viandes crues sont les
plus faciles & digérer. C’est pour cettio

Un correspondant du « Messager de raisonqu'on les recommande aux pulmo

Sorol ”, analyse comme suit uno impor-
tante conférence .du Dr. Larue, sur la
“ digostibilité ” des aliments, C'est
trés instractif & liro :

Les viandes desdifférents animaux
n’ont pas le méme dégré do digustibi
lité ot ne convionnent pas égalemont
Atous los ostomacs.Lies convaloscents ne
peuventpas évidemmont mangorcommo
len gens en santé. Chez les premiors le
systéme est affaibli ot conséquemmont
impropre & un grand travail de digos-
tion, tandis quo les derniers n'ont ri-
on fi craindre de l'inconvénient résul
tant de la faiblesse et du mauvais état
de leur santé, Lia différence est palpa-
ble, et il est évident que la digestion
des mémos . alimonts ne peut pas se
faire égalémont bion dans les doux cas.
Hintre le boouf, lo mouton, Pagnoean,
le venu ot le  pore, lo premier est le
plus facile & digérer. viennont ensnite
par ordro de“digestibilité” le mouton,
I'agneau, le veau, le pore.

Lideo d . K .
agoe des animilXx & aussi une gran-,

doi. fluonce sur la * digestibilité " de
leur chair. La viando-d'un vieil animal
deviont dure, tendineuse, coriace, ot de-
mandoe un grand effort de mastication.
Si celle ci so fait mal, la digostion est
péniblo et fatiguante, L'époque de la
mort influe sur lo degrs de digestibilité
dos viandes. Lia viande d'un animal qui
vient de mourir est indigeste. L'animal
ost alors & co qu'on appelle I'état do
“ rigidité ”, et sos chairs offront uno
résistance prononcéa.

L¢ dégré do di;rkesgibilité des viandes
dépond aussi beaucoup de |a maniére
donl elles sont cuites. Voici par dégré
de digestibilitd les gonres de cuisson :
Grillage, rdtissage, sbullition,cuisson &
I'dtuvée, friwure, sainison, boucanigo.
U1.o viando bouillic ost beaucoup plus
indigesto qu'une viande rotio. La viando
rotie a doux avantagos sur la viando
bouillie : 1o ollo est plus fucile A digé
rer, 2o elle pord moins do sa subtance
nutritive, car, on coffot, pur I’ébullition,
-1a viande pord son svc nutritif ; mais
d’an autro cdté, la viznde bouillio a un

fmacs. Les huitres

nairos et aux dyspeptiques. On 2 méme
prétendn qu’'olles constituaiont un re-
méde pour les pulmonaires, mais cola
n'est pas constaté, et c'est probable-
ment faux.
- o a

Voici la maniéro de préparer la vian-
de ~rue. On la débarrasse d’abord du
gras, on la coupe onsuile on trés petits
morceaux ot on l'assaisonne de poivrs,
montarde, etc. C'est un défant malhon-
rousement popularisé et cnraciné de -
faire trop cuir les viandes,

* ok :

Entro le poulet, le dindon, le canard
ot l'oio, lo premier est le plna- facile 4
digérer, et ¢ insi de suito par ordre do
classification jusqu'd I'oie qui est excos-
sivoment indigeste & cause dela matia-
re huileuse que contient sa chair, On
mangoe l'oie avec des confitures, qui ¢n .
mitigont lo gofit naturel. 1'élat sauva
g¢ rend les viandes plus indigestes que
I'état domostique : sinsi la chair du ca.
nard sauvage est de moins facile diges-
tion que celle du canard domestigue,
L'nile est la partio Ia plus digestible
du poulet. La chair de gibier ost plus
ou moios facile & digérer. La perdrix,
le pigoon, le lapin, ont lour degré de di-
gostibilité suivant 1'ordre do cotto clae-
sification. ' .

# ¥ '

Il y a doux classes de poissons: le
poisgon & chair blanche et le poisson &
chair brune. Lie premicr, comme la
morue ot 1 éporlan se digdre bien; au
contraire, lo second est trés-indigeste,
comme le saumon, 1'anguille, ete. Lo
moilleur mode de cuisson pour la worue,
est, I'ébullition. )
) ¥

Les “ huitres " 1& co mot je vois
nombre de gourmots qui vont se dire:
Ié bion, que penso le Dr Larue de ces
potits animaux que I'on ¢roque d'un si
bon coour ? Chussez tou'o crainte:on
thé: 0 généralo, lo Dr Larue cst de vo-
tro avis. Les huitres sont d’'uno diges-
tion facilo ; cependunt. elles sont quol-
quefuis_indigestes pour cortains esto-
C en soupe sont plus
indigestes qu'a I'ékut do crudité.
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