LA SKMAINE AGRICOLE

fruits, c'est-a-dire leur font jeter un
seul bouillon dans le sirop et mettent
Peau-de-vie apres ; ce procédé conser-
ve beaucoup plus aux cerises leur
goft.

CeRvVELLES.—Cervelle de baeufs en ma-
telote. (Entrée)—Qtez le sang caillé,
les fibres et la petite peau qui enve-
loppent les cervelles ; faites-les dégor-
ger pendant plusieurs heures dans
I’eau tiéde, puis cuire, entre des bar-
des de lard, dans deux verres de vin
blanc et autant de bouillon, avec
ognons en tranches, 'carottes, bouquet
de persil, ciboules, thym, laurier, poi-
vre et sel. Quand elles seront cuites,
mettez du beurre dans une autre cas-
serole, sautez dedans les ognons, sau
pondrez-les de farine ; versez dans la
casserole le mouillement dans lequel
vous avez fait cuire vos cervelles et
que vous aurez passé au tamis ; ajou-
tez'quelques champignons, et faissez
cuire le tout ; quand ce sera fait dres-
$ez VoS cerveiles. et versez votre sau-
ce dessus.

Pllules purgatives de Parson.

-Meilleur reméde pour les familles.
Cavalery Condition Powders de Sheri-
dan pour chevaux.

RECETTES UTILES.

Beurre fait 4 la minute.—A la fin
de Thiver, époque ou le beurre frais
est encore assez rare, voici un moyen
facile de s’en procurer  I'instant pour-
vu qu'on aitdela créme.

Au lieu de barate, prenez une bou-
teille & large goulot remplissez-la aux
trois quarts de bonne créme et agitez
la dans tous les sens, & force de bras ¢
secouez de haut en bas et de gauche a
droite. Le beurre ne tardera pas a
s'agglomérer ; quand vous vous en
apercevrez, faites couler dehors le pe-
tit lait, et, tournant toujours du méme
cOté, faites prendre au Leurre la for-
me d’'un petit rouleau qui sortira faci-
lement par le large goulot de la bou-
teille.

Conservation des cerises.— Les ren-
fermer dans un bocal que vous rem-
plirez enti¢rement. Vous le bouche-
rez et goudronnerez bien, et vous le
plongerez dans un bain d’eau froide
et courante, ou vous le laisserez pen-
dant tout le temps que vous voudrez
conserver vos cerises.

Conservation des viandes— Versez
trois pintes d’eau bouillante sur 1
pinte de suie de cheminées (de
celle ou l'on ne brlile que du bois) ;
décantez et mettez dans leau de
couleurbrune que vous aurez obte-
nue le morceau de viande que vous y
laisserez de cing & huit heures, selon
sa grosseur ; la viande doit étre en-
titrement recouverte. Le beeufet la
viande de porc y acquieérent un bon

.

golit de fumée et se conservent trés-
longtemps.

Autre moyen.— Procurez-vous un
flacon de cet acide acétique qu’on ap-
pelle vinaigre de bois ; appliquez-en
avec un pinceau doux ou une couche
sur toute la surface de la piece de
viande que vous voulez conserver
Retournez-la lelendemain et donnez
une seconde couche ; elle se conser-
vera trés-longtemps fraiche.

Autre moyen.— Deux savants alle-

mands ont découvert que 'air filtré
par son passage a travers du coton n’a
plus d’action sur les matiéres organi-
ques mortes, c’est-d-dire qu’il ne dé-
termine ni fermentation ni putréfac-
tion.

Rétablir les viandes ou le poisson qui
commencent & se gdter— Faites-les
bouillir dans de l’eau ou vous aurez
mis un nouet de poussier de charbon
de bois neuf; vous proportionnez la
grosseur de ce nouet a celle dela
piéce. Si vous pouvez vous procurer
du charbon animal, il est de beau-
coup préférabie. :

Conservation des cufs.— Versez dix
parties d’eau sur une de chaux et
gardez dans cette eau les eufs que
vous voulez conserver. Le vase doit

étre couvert, et tenu dans un lieu
frais.

Rapport Oficlel des divers Marchés
de 1a Province de Québee.

Fait spécialement pour la < Semaine Agricole.”
PRODUITS.
Montréal, 5 Avril 1872,
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Supertine Extra.. 2.00
Extra, 6.15
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GRAINS ET GRAINEI—~ .
Blé. minot RO 0.00
Pots ¢ 0.83
Orge [ . 0.50
Seigle 0.00
Sarrasin ** 0.00
Blé d’Inde do ... R eosasen 0.65
Lin ‘ .00

.75
1054

Mouton
Agneau quartier.
Lard frais, 100 b,
do lalivre
salé, 10
1a_tvre..
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Maquereaux frais pidce. 0.00 A& 0.00
Morue fraiche B . 006 & 008
. o 0.00 & 0.0
000 & 0.00
018 4 00
003 & )00
000 & 0m
0.00 A 000
oré pléce. 012 & v.00
LEGUMES—Patates wminot... . 030 & 000
Ofgnons  minot 0.80 & 0.0
Panets N 000 & 0.0
Carottes  ** 000 & 000
Betteraves ** 000 A& 0.0
Navets R 000 4 0.00
Choux de 8tam . 000 & 000
Choux p 000 a 619
Lajtue 000 & 0.88.
Qélerla, pied... 000 & 8.
LAITERIE— -
Beurre frals D, 015 A& 018
do salé 013 & 0.13
Fromage o 0.12% & 0.3
FRUITS—Pommes, 1.50 A 3.0
Poires uart...... . 000 & 0.00
Péches ites. 000 & 0.00
DIVERS—(Eufs, douzalne.. . 020 & 025
8ucre d’érable 1b 010 A 0.0
tel ‘ 01234 0.5
s sy e
u ° , -0.
CORDE, GHARHG apEo 0%
BOIS nx y —
Erable, par corde. 9.00 & 10.00
Merisier . 800 & 850 -
Haétre " 000 ‘A 0.u0
Bois franc mélé 000 & 0.00
Pruche .o 000 A& 0.00
Fpimette rouge 650 4 T.00
Charbon, 2000 bs 1150 A 12.00
To'\irllxat'x o 600 & 525
B%?lche a lait 2000 & 0.00
do Extra 000 A& 000
Mout 400 A 9.0
Agneaux 300 & 500
Coch en vie 100 ‘t':l e %.%g : :%
AUX—bceuf inspecté 1a livre.... ........ 0. X
PE 'U Veaux do - do .. 0.00 & 0.0
iy Mouton avec 000 & 000
FOURRAGES—Fola- 1400 & 15.00
Trine w0 & 800
le d’avoine.... X X
P%l‘l,ege blé 000 & 0.0

Marché de St. Hyacinthe:

Farine de blé par 100 Iss, $3.504 8.60; Grains, Blé
par minot 1.50 & 1.60 ; Pols do 80c ; Orge 60c; Bar-
rasin do 50 & 60o; Blé-d’inde do 80c; Lindo1.25;
Mil do 250; Avolne 82 ihs 82¢. Viande, Beeuf No.
1, par 100 Bs, 8.00 49.00; dono.-2, 7.004 8.00; do
no. 3, 5,00 do Ja B 9 a 100 ; Veau do 10¢c; Mouton do
10c ; Agneau quartier 80c ; Lard frais, 10018 6.50 4
.00 do la b 100; do salé 100 g, 8.00 4 8.00; dola B
10c.  Volailles, Dindes par couple 2.00; Otesdo
1.25; Canards do 60c; Poules do bl 4 60c; Pigeons
do 18, Poison, Morue séche la 1 6c; do fraiches
5¢ ; Maskinongé 8¢ ; Saumon 10c; Trulwﬂc;‘lm-
ullle fraiche oougﬂe 26¢; do fumée Pléoe 2bc;
f)oré paquet. Légumes, Patates m not‘1i 60c ;3
‘Oguons 1.00; Panets do 50c; Carottes do 50c;
Betteraves do ﬁbc; Navets do 50¢; Choux de Siam
do 60c; Choux pomme 16 & 18¢; Laitue do 10c;
Céleri pled 10 a'15c. Beurre fraig lah 18 4 20;
do salé do 12 3 16¢; Fruits, Pommes quart. 3004
4.00, (Eufs 1a doz. i8¢ ; Bucre d’érable nouveau la
& 20c ; Miel do 10¢ ; Saindoux do 18¢; Suifdo 18¢c;
Laine do 4'c. Bois, Erable par corde 450; Meri-
sler do 4.00; Hotre 4.00; Bols franc mélé &76; Do
moux 3.00 ; E&s’inetlc rouge 8.50. Fom'mge(i mil
i%go;'l‘reﬂe 9.00 ; Paille d’avoine 8.00; Do de blé

MARCHE DE SOREL.

Farine de bl 100 1bs 8.00 ; Barrasin do 1.75 4-2.00
Beigle 2.60. Grains. ble minot 1.50; Pois 90 4 1,00 ;
Sarrasin do 50 4 60c ; Avoine 321bs 30 & 84c. Beeuf
No. 1, 100 s 6.00; do no. 2 5.00; do 3, 4.00; dolaih
7a8c; Lard frais par 100 tbs 8.00; do lalb 10c; Da
8alé par 100 s 8.00; Do la 1b 10¢, Volailles, D'ln-
des par couple 2.00; Oles do 1.00 &1.20; Canards
60 4 70c; Poules do 40 & 60c; Poulets 36 4 50. 18-

mes, patates minot 30 4 36c; Ognons do .04 4
fum; Navets do 2. Beurre frais la 1 16¢; Dosalé
do 124 ; GBufs, la doz. 20¢ ; Bucre d’érable la B 12c ;
Miel do 124¢; Saindoux do 17¢; Suif do 12¢. Bois

r corde 6 00; Mérisier do 5.00 ; Bois franc
malé 5.00 . Epinette rouge 400, Vache & lait 18.00
2 20.00; Do extra 25.00 & 30.00; Peauxde boeuf la
Ib76. Fourages, Mil9.00 ; Paille d'avolne 3.0 ; Do
de blé 1.50. i

Marché de Beauharnois.

Recou 1.25 Son 100, 1.00; Farine de blé
100 lbs ‘{‘5"—\, 3‘90; Avoine do 3.00; Sarrasin do
1.00. Grains, Blé minot 1.25; Pois do 83 & 86¢;
Orge do ; Barrasin do 40 a 46c; Bié-d’inde do
1.60 ; Mit do 3,00 ; Avoine 40 ibs, 86c. Lidyres cou-
ple 350, ufs la doz. Do, Xourrages, mil 10.06 Tro-~
fle 8.50 ; Paille d’avoine 3.00 Do de blé 2.00 & 2.50.



