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alloués a A. Laroso pour les deux juments qu'il
.exposait pi le règlement l'eut permis.

Pour la meilleu-o pouliche de 2 ans, 1 P. J.
Morin, 2 A. Casavant,:3 J. Lemonde, 4 Ignace
Bouidriault.5 J. Fugêre, BM. Belanger.

Pour la meilleure pouliche de I an, I p. A.
Robichaud, 2 Jos. Archambault, 3 F. Jalbert,
4 Louis Lemonde.

• POîr la mcillcure jument et son poulain, 1 p.
prix, J. Lemonde, l L Sarrasin, 3 L. Valcourr,
4P. Chicoine, 5 J. Morin, 0 C. Lefubvre,' 7 H.
Marcotte, 8 A. Collette,.9 G. St. Germain, 10
J. Dubi-euil.

. Pour la meilleure paire de chevaux de traits,
- 1 p. C. B. odeur, 2. H. Petit, 3 L. Sarra..io, 4 L.

Vendlai, 54.. Lamoureux, 6...C..Desmarais, 7 L.
Collette. -

Taureau de.3 ans, 1 p. Z. Chegnon, 2-L. Sar-
rasin, 3 A. Collette, 4 M. Desmarais.

Taureau de 2 kns, 1 p. A Casavant, 2 F. X.
Biloulenu, 3 M. Marcotte, 4 F. X. Racicot, 5
J. B. Lapalme.

Taureau de 1 an, 1 p. L. Chenette, 2 M. Au-
thier.

Taureau de l'année, 1 p. L. Sarasin,2 IL Mar-
cotte, 3 Z. Chagnon, 4 G. Dumainu, 5. M. Pa-
riseau.

Génisse de l'année, i p. L. Chenette, 2 F. Le-
monde, 3 Rvd. C. Poulin, 4 U. Desmurnis, 5. P.
Cournoyer.

Géniio du un an, 1 p. A. Larose, 2 L. Sara-
sin, 3 M. resnarais, film, 4 Ls. Cheuette.

Vache a lait, 1 p.L. Collette, 2 U. Desmarais
3 Il. Marcotte, 4 L. Sarasin, 4 S. Cusgon, 0 Tous
saint Normandiu.

Mention honorable et prix extra à L. Sara-
sin pour lo plusgrand nombre d'animaux expo-
sés à ce concours.

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

Pairs de bouf,;, 1 p. C. Monet, 2 F. Jalbert,
3 J. Blanchet ; Extra, M. Desmarais.

Bliier de,2 ans, i p. H. Marcotte, 2 F. Le-
monde, 3 U. Vácsour, 4 P. E. Roy, 5 S. Vas-
seur.

Bóli r de 1 an, 1 p. P. E. Roy, 2 A. Casavant,
3 L. Valcourt, 4 J. B. Cadieux, 5 S. Vasseir
Extra S. Quintal.

Bélier de l'année, i p. A. Ouimet, 2 A. Me-
thé, 3 J. Touchette, 4 L. Valcourt, 5 P. E. Roy.
' Brebis de 2 ans, 1 p. J. Touchetta, 2 U. Vas-
saur, 3 A. Muthé, 4 JOB. Morin, 5 F. X. Bilo-
deanu.

Brebis de I an, 1 p. P. E. Roy, 2 A. Morin
3 S. Quintal, 4 A. Casavant.

Brebis de l'année, 1 p. P. E. Roy, 2 A. Methé
3 A Casavant, 4 L. Valcourt, à Léon Morin
Extra, J. Touchette.

Cochon entier du 1 an, 3 p. P. Maranda.
Cochon entier de l'aiée, 1 p. L. Sarasin,

2 Jol. Dàpot.
Il ruio de l'année, 1 p. L. Sarasin, 2 A, M-

nard, 3 M. Authier, 4 C. Maranda.
Truie de l'ann6e, 1 p. L. Saràsin, 2 Jos. Dé-

pot.
20 Ibo. de beurre, 1 p. A. Deslaudes, 2 A. St.

IocIk, 3 F. Lemonde, 4 E. Roireau.
Feromtnge, I p. A. Larose, 2 A. Rivard.
Sticre, 1. p. S. Vasseuur, 2 J. Dùpot.
birap, 1 p. F. Lemondie, 2 J. Dépot.
Miel, 1 pi..H. Roireau, 2 A Hébert, 3 N. De-

mers.
Etolk crui-ée et foulée, 1 p. G. Blanchard

2 F. Dupont, 3 C. Boucher.
Etoffe imitation de draps ou dc Casimir, i p.

A Me.natd, 2 J Fugere, 3Marc Coderre, 4 A.
Ouinnet, 5 ltvd. C. Poulin, 6 N. Demers.

Chalu en laine, 1 p. A.-Hôbert, 2 N. Demer,
3 T. Lamoureux, 4 J. Fugére.

FlanUlle, 1 p. M. Authier, 2 S. Valcourt,
F. Dupon, 4 L. Lachapelle, 5 A. Deslanles.-

Toile, -1 p. J. Arclminbault, 2 P. Cou:noyer,
33.. Chicineim.

Pairu du couvertes, 1 p. G - Blanchardl..
('trutepointe, 1 p. Ed. Difresne, 2. T. Nor-

n an lin, 3 G. Blanchard, 4 J. Fugîre.
tXnou-:riepiis laine et coton, 1 p. C. liricine,

2 . ou. l'urndis, 3 S. rus jeur, 4 U. Vasseur, 5.
J. J.». Tarte. l .m

Covrp 1t0.l Cottonr-1 p N. Leb'anc, 2

P. Boucher, 3 R. Daigneau, 4 0. Messier, 5 J. avantage sur sa rivale rôtie: quelle fait
B. Proulx. la soupe, qui ost un.aliment en vogue

Habillement complet pour homme, 1 p. D chez les Canadiens. La cuisson -à l'étu-
Denis; 2 A. RHbert, 3 S. Vasseur.

Habillement complet pour femme, 1 p. J. vé rend les viandes indigestes. La fri-
Fugére, 2 M. Authier, 3 A. Morin, 4 S Vas- ture les rend ausai très indigeste. Ce
saur. gonre do cuisson demande en effet l'in-

Chappe de laine, I p. Riévd. U. Biunelle, 2 troduction du beurre, de la graisE, etc.,
P, Côté, 5. A. Hbert.

PRIX EXTRA ce quirend la viande-impropre a une
'Iricot, S. Valcourt, Cadre, Prime Gaucher, digestion facile ; car on peut poseren

Moulin à vent, Ruche, Miel, Jos. Clhicoine, Pc- principe que les matières grasses sont
tite Etoffe, Tapis de Table, Fil à coudre, Jos. beaucoup plus indigestes que les mat[-
Fugère, Jupon, M. Authier, Pommes, A. H-
bort, Outardes, Oies, Canards, Poulets Squas- desi

.hep, Révd. C. Poulin, Couple.de dindes. T. La-
palme,. Tapis de table, G Blanchard, Couvre- f Icornbef"âst beâucoup plus mdi-
pieds, Ls. Brunelle, Oreiller, J. Malette, Cou. geste que le boeuf rôti. Le dégré de
verte, J. B. Tarte, Dessins, Ed. Bilodeau. cuisson a aussi une grande influence

___________sur la digestibilité des viandas. Un
-. ro)astboef " peu cuit, saignant, est

LA DIGESTIBILITE DES plus facile àdigérer qu'un lrosstbeef"
ALIMENTS. ion cuit. Les viandes crues sont les

plus faciles à digérer. C'est pour cette
Un correspondant du I Messnger de raisonqu'on les recommande aux pulmo

Sorel ", analyse comme suit une impor- naites et aux dyspeptiques. On a même
tante conférence ,du Dr. Larue, sur la prétendu qu'elles constituaient un re-
" digestibilité " des aliments. C'est mèdo pour les pulmonaires, mais cela
très instructif à lire - n'est pas constaté, et c'est probable-

Les viandes des différents animaux ment faux.
n'ont pas le même dégré de digostibi
lité et no conviennent pas également
Atous les ostomacs.Les convalescents ne
peuventpas évidemment mangercommoe
Ion gens en santé. Chez les premiers le
système est affaibli et conséquemment
impropre à un grand travail de diges-
tion, tandis quo les derniers n'ont ri-
en à craindre do l'inconvénient résul
tant de la faiblesse et du mauvais étàt
de leur santé. La différence est palpa-
ble, et il est évident que la digestion
des mêmes alimen.t no peut pas se
faire également bien dans les deux cas.
Entre le boenf, lo mouton, l'agneau,
le veau et le porc, lo premier est le
plus facile à digérer viennent ensuite
par ordre de"digestibilité" le mouton,
l'agneau, le veau, le porc.

L'âge des animaux a aussi une gran-
de i. fluence sur la " digestibilité " de
leur chair. La viande d'un vieil animal
devient dure, tendineuse, coriace, et de-
mando un grand effort de mastication.
Si celle ci se fait mal, la digestion est
pénible et fatiguante. L'époque de la
mort influe sur le degré de digestibilité
dos viandes. La vianda d'un animal qui
vient do mourir est indigeste. L'animal
est alors à ce qu'on appelle l'état do
" rigidité ", et ses chairs offrent une
résistance prononcée.

LO dégré de digestibilité des viandes
dépend aussi beaucoup de la manière
dont elles sont cuites. Voici par dégré
de digestibilité les genres de cuisson :
Grillage, rôtissage, ébullition,cuisson à
Séturée, friture, salaison, boucan'ago.

Uso viando bouillio est bei.tucouîp plus
indigeste qu'une vianda rôtie. La viande
rôtie a doux avantngos sur la vianda
bouillie : la elle est plus facile à digé
rer, 2o elle perd moins do sa suîbtance
nutritive, car, on effet, par l'ébullition,
la viande perd son suc nutritif ; mais
d.'un autro côté, la viande bouillie a un'

Voici la manière de préparer la vian-
de crue. On la débarraseo d'abord du
gras, on la coupe ensuite on très petits
morceaux et on l'assaisonne de poivre,
moutarde, etc. C'est un défaut malheu-
rousoment popularisé et enraciné de
faire trop cuir les viandes.

Entre le poulet, le dindon, le canard
et l'oie, le premier est le plus . facile à
digérer, et i insi de suite par ordre de
classification jusqu'à l'oie qui est exces-
sivement indigeste à cause dela matiè-
re huileuse que contient sa chair. On
mange l'oie avec des confitures, qui an
mitigent le goût naturel. L'état sauva
ge rend les viandes plus indigestes que
l'état domestique : ainsi la chair du ca.
nard sauvage est de moins facile diges-
tion que celle du canard domestique.
L'aile est la partie la plus digestible
du poulet. La chair de gibier est plus
ou moins facile à digérer. La perdrix,
le pigeon, le lapin, ont leur degré de di-
gestibilité suivant l'ordre do cette claie-
sification.

Il y a doux classes de poissons : le
poisson à chair blanche et le poisson à
chair brune. Le premier, comme la
morue et 1 éperlan se digère bien ; au
contraire, lo second est très-indigeste,
comme le saumon, l'anguille, etc. Le
meilleur mode do cuisson pour la morue.
est l'ébullition.

Les Il huitres " 1 à ce mot je vois
nombre de gourmets qui vont se dire:
Hé bien, que pon<o le Dr Laruo do ces
petits animaux que l'on croque d'un si
bon coeur ? Chassez touto crainte : on
Lliè générale, lo Dr Larne est de vo-
tro avis. Las huitres sont d'une diges-
tion facile ; cependant. elles sont quel-
quefois indigestos pour certains esto-
macs. Les huitres en soupe sont plus
indiges,,tes qu'à l'ékît de crudité.

.J.


