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Comment
acheter un
bon poulet

Deux cas se présentent 1o. ache-
ter le poulet vivant ; 20. acheter le’
poulet mort, pluwé et paré, prét a
&tre mis au four ou & la bioche,

POULET VIVANT

Dans les marchés des villes, les
cultivateurs re tiennent en rangs
serrés tenant chacun & la main deux
ou trois pouicts ou canards qu'ils
ont élevés et qu'ils doivent ven Ire,

Si peut expert  que vous soyez
dans le commerce avicole, vous re-
connaitrez sans peine un coq d'u-
ne poule. Choisissez donc & pre-
miére vue lin ou V’autre, sclon
votre golit En général les coque-
lets sont préférés aux poulettes ;
leur chair trés délicate, a un gofit
fin ; celle des poulettes plus fon-
dante, plus moélleuse, est aussi
plus fade.

En princiqe ne vous arrétez ja-
mais & la personne qui vous appel-
le pour offrir sa warchandise, Si
elle vous la fropose, c'est qu'elle
vous suppose disposé & payer plus
cher que les acheteurs ordinaires.

Arrétez-vous de préférence de-
vant un poulet au plumage noir et
caillouté. La chair est toujours
tine sous ce plumage. Que la créte
soit large et d’'un bean rouge vif.

Jetez un coup d’ceil sur les pat-
tes.

Elles ‘doivent étre lisse, fines lui-
santes, de couleur noire on grise,
ol rosée, ot n.arbrés blanc et noir.
«Jamais jaunes, ni vertes,

Les volailles jeunes ontles ge-
noux gris ; c'est le contraire qui
existe lorsqu’elles sont vieilles.

Liergot des cogs jeunes est rond,
il ressemble & un petit bouton gri-
satre. S'il est long et pointu l'oi-
seau est vieux. S’il est court et
pointy, c'est que le wmarchant I'a
coupé pour rajeunir sa marehandi-
se.

Bien que ce truquage malhonné-
te soit assez rare sur le inarchés,
voici un moyen de le démasquer :

Appuyez légérement votre ongle
sur le bout de l'ergot. S'il cede
sous la pression, si 'empreinte res
te marquée, achetez sans crainte, le
poulet est jeune et tendre.

Examinez avssi les plumes ; trou-
vez-vous entre elles de loin -en loin
des filaments longs et ténus comme
des cheveux ? 'animal n'a pas un
an, car il n’a pas mué, ces filaments
tombant & la premiére mue.

Prenez le poulet entre les mains
“par les ailes”, en le soulevent, vous

vous rendez compte approximati-|[jeter son dévolu sur la meillcure

vement de son poids.

Les marchands ont 'habitpde de
le prendre par les pattes, et de le
soupeser en le tenant la téte en bas
C’est un procédé dangereux, parce
queavant de porter leurs é]évqs au
marché, ils leur donnent un copieux
repas pour augmenter leur poids.
Les oiseaux, ayant imparfaitement
digéré, risquent d’étoutfer dans une
position anormale.

8i, par malheur, le poulet wour-
rait entre vos mains, vous n’échap-

chand, ni & l'obligation de I’ache-

Sous I’aile voyez-vous wune lége.

me une noisette ; les veines hleuitre
sont elles visibles, sous la yeu trans-
parente, blanche et fine ? bonne
volaille grasse et tendre,
Passez les doigts sur Iestomac,
vérifier s'il est bien garni de chair,
si le bréchet {0s saillait de Pestomac)
est bien droit dans toute sa lon-
gueur, cela sé sent trés bien an
toucher.
Aprés ces divverses constatations
qui sont faites presque simultané-
ment, en moins de temps qu'il n'en
faut pour I’écrire, si le poulet vous
semble réunir les qualités cherchées
demandez au marchand : “Combier
ce poulet 7’
N’ajoutez pas : Combien ce petit
poulet ? ni: “Ce vilain poulet 7"’
Déprécier ce qu’on veut acheter est
toujours une mauvaise ‘mangenvre,
Il est plus que probable que le prix
demandé ne sera pas exagérd, Ce
sont toujours les meileures pidees
dont le prix est moitié moins sur-
fait.
Si vous découvrez un défaut ou
si vous avez un. doute, rendez le
poulet au marchend, sans vous oc-
cuper de ce qu’il pourra dire der-
ritre vous.

POULET - MORT
Choississez un  poulet & chair
blanche, & peau fine. Ce principe
n’est cependant pas absolu. Cer-
taines races de volailles demeurent
excellentes, quoiqu’elles aient la
graisse jaune.

L’examen des pattes est le méme
que sur le poulet vivant. Les mare-
chands de volailles mortes ont ] ha
bitude d’aplatir le bréchet ou ‘ster-
num du poulet, & I’aide d'un fort
rouleau de bois. Ce:ci pour lui don-
ner un aspect arrondi,

Vous jugerez de I’#mbonpoint réol
en appuyant le doigt sur le dos et
les flanes. 8'il enfence Jégérement,
c’est que la volaille est vraiment
grasse.

Qu'il s’agisse d’un poulet mort ou
vivant, ne diseutez pas le prix en re-
mettant la béte au marchand ; ¢’est
en tenant toujours le poulet que
vous cherchez toujoursa obtenirune
cone :ssion.Des que vous 'avez quit-
té, un autre acheteur a le droit
(droit usuel des marchés) de s’en
emparer, de le marchander, méme
au prix que vous proposiez.

Quand le prix. vous paiait
trop exagéré, laissez a d’autres le
soin de réduire les prétentions du
marchand. Revenez,s'il vousrisppel-,
le, mais ne revenez jamais le pre-
mier.

Pénétrez-vous bien de cstte véri-
té qu’un bon acheteur ne reste ja-
mais longtemps devant la méme
pitce, que sa science consiste a

béte, et que celle-la n’est jamais
payée trop cher.
UN MALIN.

La famuliarité n'est pas plus1A’-
mitié que le gant n’est la main.
PR, Yo
Le cceur, malgré tous les orages
traversés, tous les outrages subis
toutes les blessures recues, est tou-
jours prét 4 de nouvelles blessures.
4 -0
Beaucoup de femmes sont jalou-
ses sans aimer, mais toute- femme
qui aime est jalouse.

re couche graisseuse, arrontlie com- [

Valeur ali-
mentaire du
petit lait

Chaque printemps, vers 'époque
de 'ouverture des fabriques de fro-
mage ou de beurre, je svis certain
de m’entendre poser, de diverses
sources, la question de ce que vaut
le petit lait de fromageric pour I'a-
limentation dua bétail, et, bien qu'-
ne réponse aussi minutieusement ré-
digée que possible,afin d’écarter tout
doute de I’esprit des interrogateurs
soit donnée, il arrive'que, tous les
ans, la méme ({uostion revient, po-
sée par queiqu'nn qui, évidemment,
n’a pas encore senti la nécessité de
la poser auparavant ou bien n’a
nas eu oceasion de lire une réponse
faite antérieurement & semblable
question. Clest pourquo, je viens,
aujourd’hui, canser un peu de ce
que vaut le petit-lait de fromagerie

ser_pour les petits, animaux qui
pullulent généralement sur les fer-
mes au printemps.

Et,. d’abord, disons encore une
fois de quoi sont composé cent li-
vres de petit-lnit : On y trouve
93 1bs d’eau, 25 centidme de livre
de gras, 85 centiemes de livre de
caséine et d’albumine, 5 Ibs et 20
centidmes de sucre et 70 centiemes
de livre de. matidre minérale
Cela s’exprime ordinairewnent de
la, manidre suivante :

Eau, 93.00 ; gras, 0.25 : Caséine
et albumine, 085 ; suecre de lait,
5.20 ; matitre minérale, 0.70. To-
tal, 100.00. Soit, 7 p. ¢. de matitre
solide.

Si, maintenant, I’on veut connai-
tre la valeur en argent de 100 lbs
de petit-lait, on trouve qu'elle- est
plus difficile & établir. En effet,
suivant les autorités que 'on con-
sulte, on nous indique une valeur
pouvant varier de 8 & 40 centins
du 100 lbs. Et, cela ne doit pas
nons surprendre quand 1’on vient
i prendre en considération les di-
vers points qui contribuentd aug-
menter ou & diminuer cett: valeur.
Dans un tout récent numéro de la
“New-York Produce Review”, une
aote de la rédaction wmentionne
cing de ses points qui sont les sui-
vants : 1o. La qualité du petit- lait ;
20. son caracteére ;30. 'animal au.
quel il-sert d’alimentation ; 40. I’a-
ge de I'animal qui le consomme ;
50. le supplément de nourriture
qu’on v ajouts et le soin qu'on ap-
porte & le donner comme aliment.
un mot sur chacun de ses points :
lo. Si le petit-lait est gardé dans
un bassin malpropre, il perd beau-
coup de son utilité, et, en devenant
sur, il perd presque toute ia valeur
nutritive en sucre de lait qui, par
cette acidification, est changé en a-
cide lactique, qui ne vaut rien com-
me gubstance nutritive. #i au con-
traire, le petit luit est utilisé doux,
aprés avoir été gardé dans un bas
sin tenu proprement et avoir été
pasteurisé, il a toute sa valeur nu-
tritive. 20. Par caractdre, I'on ¢n-
tend la condition actuelle du petit-
lait lorsqu’on I'utilise, condition
qui peut lui 6ter beaucoup de valeur
#1 ’on en a extrait le gras pour en
faire du beurre de petit-lait ou si
l'on en a extrait le sucre de lait
pour le comnmerce, ce qui le laisse
i peu prés propre drien. Il est re-
connu que ce sont les veaux et les
petits goréts qui profitent le mieux
de l'alimentation donnée avec le
petit-lait doux et pasteurisé. 4o.

teur qu'il vous plaise ou non.
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pour-le cultivateur qui en a A utili-|

Le petit-lait donnée dans les con-
ditions «ri vienuet d étre mention-
nées i de jeunes animaux produit
une action dont le résultat est bien
plus accentué du cété du profit qu.
chez les animaux plus vieux. 3o.
Comme il est entendu que le petit-
lait n'est pas un aliment compler
et qu’il faut lui ajouter des subs
tances propres & remplacer celles
qui lui manquent, on comprendra
qu’il a d’autant plus de valenr que
les substances qui lui sont adjoin-
tes coinpldtent mjeux la ration et
et qu'il a été donnée comme aliment
dans la quantité voulue qui ne sera
ni trop considérable, ni trop res.
treinte. A ce point de vue les meil-
leurs résultats sont généralement
obtsnus avec les moulées de blé-
d'Inde ou dorge, ou la- graine de
lin entidre éhouillantée.

Comme corollaire de tout ce qui
vient d’dtre dit- relativemeat A la
valeur alimentaire du petit-lait, je
m'en vais ici rapporter ce qu'éerit,
dansle dernier numéro du ‘Far-
mer’s Advocate” (3 avril 1914) M.
Robt. Sharp, du comté de Lampton
Ont., sur Uélevage des veaux au
moyen du petit-lait ;

“Dans le voisinage de notre fa-
brique de fromage et de beurre,
Pon entend souvent faire la
remiarque que voiei : “J'enverrais
bien mon lait & la fabrique de fro-
mage ; saulement, je ne pourrais
pas élever de veaux, si je I'y envoy-
ais” Or, voici de quel manitre
nons nous’y sommes pris pour en
élever sur notre ferme, pendant les
quatre dernidres années

‘Nous avons commencé a faire
boire du petit-lait & nos veaux a
l'dge de trois semaines et nous n’a-
vons pas eu un seul cas de dinrrhée
pendant les trois derniers €tés, A
un vean de trois semaines, nous
commengons & donner quatre livres
de lait entier et cinq livres de petit-
lait doux pasteurisé, augmentant
graduellement la quantité de petit-
lait et diminuant celle de lnit en-
tier. On ajoute une euillerée de
moulée pour les veaux, préparée
comme du gruau, augmentant la
quantité de gruan graduellement
de manitre a atteindre le volume
d'une tasse & thé deux fois par jour
dans dix livres de petit-lait jus-
qu’a ce que les veaux aient de six
a huit semaines et, alors, on cesse
de donner de la moulée & veau et
on la remplace par de la monlée
d’avoine fine. On ne fait pas cuire
Leette moulée ; on la mele simple-
ment au petit-lait. On en donne
de six A huit onces par jour et on
en augmente la quantité jusqu’d
scize ou dix-huit onces quand les
veaux ont quatre mois ou aussi
longtemps que Ia source du petit-
lait n'est pas tarie.”

‘On s’arrange pour que les veaux
soient dehors a l'air frais et au so-
leil aussitot que possible le prin-
temps. Ayant acces i beaueonp
de bonne herbe, d’eau ¢t d’ombre
au temps chaud, il profitent & vue
d’eeil.”

“On a essayé de donner le petit-
lait clair et de faire manger V'avoi-
ne entitre au lieu de la donner en
moulée, mais nous avons constaté
que c'était beaucoup mieux de Ia
donnér moulue va que de cette fa-
gon chaque veau a plus stirement
sa part. On n’éprouve aucune liffi-
coltd & les accoutumer A boire le pe-
tit-lait. Ils le recherchent toujours
avidement. On enléve ainsi d'aussi
beaux veaux qu'avee du lait écré-
mé au séparateur et méme de plus
beaux que Fon n'en voit souvent
L'automne dernier, nous avons ven-

du trois jeunes beeufs & I’Age moyen

de neuf mois $100. De la surveil-
'ance quant A la nonrriture, av
temps de sa distribution et i I'état
42 santé des veaux, se convertit en
un heau revenu en argent,

J’ai tenu & donner la méthode sui-
vie par M. Sharp, dans les terme:
mémes dont il »'est servi, pare:
qu'elle correspond absolument 2 cel-
le que j'ai suivie moi-méme pendant
plusieurs années, ii y a plus de vingt
ans, alors que je gardais un fort
troupeau de bétail canadien et que
i'élevais beaucoup de veaux enre
gistrés pour la vente aux élevenrs
La seule différence qu'il y avait
dans ma méthode étail que au lieu
de moulée patentée pour les veaux
et d’avoine moulue,je me servais de
graine de lin entidre ébouillantée
une demi-journée d’avance dans la
proportion d'une moitié de gelée de
graine de lin pour une moitié de pe-
tit-lait que je n’avais pas besoin de
pasteuriger vu que javais la facilité
de le prendre tout chaud au sortir
du bassin de fabrication de ma pro-
pre fromagerie. Je suis bien prét a
admettre que je n’aurais pas obtenu
d’aussi bons résultatsavee du petit-
lait sur, gardé une journée dans un
bassin sale, exposé tout le temps aux
mouches ou au soleil.

En terminant je ne puis que répé-
ter ce que jai souvent dit dans wes
conférences d'il y a vingt ans, & pro-
pos de la valear comparée du petit-
lait et du lait écrémé, pour l'alimeg-
tation des pores. Les anciennes com-
e les nouvelles expériences ont
démonuré qu'avee 100 lbs de petit’
lait on produit chez le pore 2 ibs
d'augmentation en poids, tandis
quavee 100 Ibs de lait écrémé on
en produit 5 Ibs. Cela étabhit la va
leur relative de ces deux aliments
comme étant de 2 a 5.

J. C. CHAPAIS

Le travail
des filles a
Ia ferme

La femme du cultivateur s'inté-
| resse-t-elle aux travaux de la fer-
'me ? réjouissez-vous la terre ne
| mourra pas. La vraie femme d’ha-
bitant treuve admirablement  le
moyen d'attacher aux diverses oc-
cupations de son état, les enfanrs
au poussent, qui s'agitent autour
d’elle et qu’elle garde sous con ceil
vigilant. Quels sont les divers tra-
vaux pratiqaes auxquels puissent
et doivent se livrer les filles de cul-
tivateur canadiens ? Lisez bien.

A D’extérieur ; traire les vaches ;
placer le Jait qui doit aller & la fro-
magerie ou a la beurrerie, tout nus-
si bien que celui que l'on destine
a la consommation domestique,
dans un endroit frais et dans es
récipients (bidons, plats, buls) pro-
ipres et exempts de wmauvaises
odeurs ; faire boire les veaux et
petits pores; conduire les vaches
au champ et les en ramener ; les
laver et épousseter en vue de la
traite ; fuire le beurre et p-tits
fromage, il y a lieu ; achcter les

les récolter ; s’occuper des boites |
du terreau, des engrais nécessaires |
aux couches chaudes ; se préparer
de bonne heure au jardinage ; faire
le devis du jardin (division du|
terrain, espéces et quatité A se- |
mer) ;ne pas oublier les fleurs ;|
voir au semis et plantations ; y in-|
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vaises herbes ; blanchir les clotu-
res du jardin, en tenir les allés pro-
pres, de méme que les abords de la
waison. Demander aux “hommes’’
qui reviennent du champ si le tra-
vail va bien, si la terre est bien
égoutée, si le grain de semence est
prét, offrir uu petit eoup de main
pour atteler, dételer les chevaux
de travail ; pour ramasser les
petitss pirres qui embarrassent
les champs.  Dire aux hormmes do
relever la cloture, de nettoyer les
fossés. Aider & préparer les plants
et pomnmes de terreet & les semer.
“Dans le temps des fuins" aller
sans hésitation, faner, rateler, “fou-
ler, décharger. Soigner les oiseaux
de la basse-cour. ~ Elever poulets,
canards, oies, dindons. Vendre les
aeufs frais et ne wanger que ceux
qu’on ne doit pas vendre

“A Vintérieur :—Sa coucher tot
se lever matin. ®’habiller wodes-
tement, proprement, économique-
ment. conformément au travail au-
quel on va se livrer. e pas se
couvrir, pour traire les vaches, du
premier “torchon’’venn. Faire un
bout de toilette et aller & la messe
pour y communier, si onle peut
commodément. Avant de partir
mettre la soupe au feu pour le diner.
Sans tarder, 1a messe finie, revenir
a la maison, déjeuner si co n'est dé-
ja fait, et se mettre an ménage, au
filage, au tissage, au tricotage, & la
couture, ete., ete., selon les. circons-
tances. Préparer les rcpas A hen-
res fixes. Ne manger que ce qui
se récolte & la ferme, i 'ona le
talent d'yréeolter le nécessaire a
la famille. Tout appréter de fagon
que chacun disec : ¢’est délicieux !
Tenir la table nette, la nappe de
toile ou le tapis ciré hien propre,
la vaisselle luisante. Se ramasser
le toupet et le chignon, et empé-
cher par 14 les cheveux de tomber
dans la soupe.

sons, plafonds, meubles. Balayer,
épousseter, laver les vitres et les
rideaux. Le soir venu, se rendre
a l'eglise si on le peut ;si l'on ne

les gens de la maison & faire la pri-
ére en fawmille. Le cavalier vient-
il faire son petit tour, fermer dis-
crétement la porte du salon; et fai-
re & wonsienr, devant tout le mon-
de vos aimables confidences.

Filles de cultivatenrs, quand
vous aurez bien remplie ce petit
programme, je vous permets de je-
ter un eonp d’'eeil =ur le cahier d»
modes de vos grand’'meres et d'y
(-huisilvun modele. ... de complet,
que vous copierez de vos mains,
Filles de la province de Québec
demandez aux filles de la province
d'Ontario si, comme vous, elles
ont horreur des travaux (e la ferme
et des. ... gargons d’habitants ?

DUVALLON
[

A LOUER

L= haut de la maison voisine du
| Grand Central Hotel contenant 1o
| appartements avec cave comprise et

{aussi une partie du bas, pouvant

zraines dun jardin ou,encore mieux, | S€rvir de magasin.

S'adresser a
J. M. SIROIS
Grand Central Hotel ,
Edmundston N. B.

B ——

Iln’y a rien de plus beau au mon-

téresser les en enfants ; sarcler, ar- Ede qu'un homme qui sait étre mal
roser, détruire insectes et mau- | heureux avec courage.
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