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Médecinie Vétérinaire
Maladies des Volailles

CACH-E XIE mu DEPERISSEUEN4T- RA-
CIIITISM1E. - 14-t cachexie est le plus, sýn-
venlt la coitséojutencu d'un état de inkladiu
de: .ainîiaux, comune la tubherculuse 1.ar
exemiple.

Elle est alors sans traitemin.i. Mhais dans
d'autres ca.s, elle résulte d'une iltuuiivai5C,-
nourriture ut de mlauvaises condition,; hygié-
nxiques c poutlailler ut basses-cours .insa.lu-
bres) .

Les volailles. dépérî:ssoit à %Vue d'Seil et du-
viennent anlémiques Cil î'ea du temps, leur
démarche est èlîancelante, ILuir plumaoge ter-
ne, la crête pâle, etc.

Traitenient. - Donner aux volailcs un lo-
cal î-arfaitemnenit propre et une nourriture re-
constituante et ab>ondanute, g-rain.) (avoinei,
pietit blé) Pai, etc.

COI(tY'7A. -- (Cor ' za rirple, coryza cc'tt-
tagiru~. M r"e,]ù)pic .

m' coryza simple. - - zcoule.Lent liquide et
r nvuisseux des inariri<-s, veux-,, chassieux, toux

fréquente.

Traitement. - 'Tenir dans lin endroit sec
et chaud.

2 0 Ccoryza contagieux (Mlorve, Roui)). -

Eicoulemenit des narines é'-pais, ja-uanàtrc. pui-
rudeut, vieux couverts dle fausses mnemnbrance3
puruilet-lte, respiration gemmée.

T.raitenient. - Fumigations dje goudron
e-t crésyl. Limo-ge de.% llaies à Pevaui cresylée
a 3 P. c., salyphéniquée. Dé.ginfection aut sul-
fate <,le cuivre.

CRISE DE LA MUE ou PICAGE. - La
mnue n'est pa-s ne maladie, c'est un phêéno-
mène naturel qui consiste danls la chute des
plumes et leur renmplacemnent par d'autres
ajinsi que par du. duvet destiné à protéger
l'oiseau contre le froid.

Cette c..hute de-4 plumes s'accomnpa:gne d'un
état général de faiblesse des volailles qu'il
est nécessaire dle conmattre aussit&t.

Il f aut done:
10 Les préserver du froid et de l'li-umnidi-

~ erdoumuer une ulourriturc for:tiliaiite
aIinsi Qu'une bonne eau dIe b)oissonl.

'Voiei quelques renseignemcnis sur 1' èpCcpu
de la allie oIe:s divers oiseaux.

le -Poules. - La mnue t1es poules s'effectue-
enx automne. Les jeunes poulets devront 'donq

POUIMTOUS

êtrc. l'objet decs soinis inuiitieux de la part
dlu la fermière. B3onne iiourritirc: maïs et
avoine.

20 Figeoits. - La inue des 1iigeoxms dure
une p.irtie de l'iieu: 5iimis< environl.

30 Dindonneaux. - C'est la (lit~ d rouge
qui apparaît vurs,; l'âge deux mois enivi-
roii.

B'eaucoup de sujets suceonfflent. L'oiseaut
de£vi&ent tris-te, nonichalant, les plumiies s<o-nt
hérissées, il se dépl.acc difticillenient, sa illar-
cIte est lenîte, finalemient unec diarrhée fétide
su décl.are et l'aiiiiat imurt.

Trraitenitint. - 'Une bonne nourriture; oeuls
cuits durs, farine du nXa.ïs, pitin trempé dans
du vin, ortie 1laachu lhac1îé. Ajouter à cet-
tu inourriture, donnée sous forme dce pzàtée,
quelques cuillerées à e sanig de bc£n£î
desséchéc. ou de poudre de viande.

(à suivre)

Cuisine Pratique
Toutes les semaines, Il sera donn6 une ou pluseurs

bonnes recefles de cuisine.

PETI'TS FOIS A LA MENAGERE. - Fai-
tes fimidre 4 onces de beurre frais dans iue
petite marmite i fur, ajoutez une, pinte et
dlem; de petits pois écessés, sel, une pincée
de suc±-e, 2 oipinols verts noués, et 2 coeur.-
Je la:3tue émincés; placez la mo.riite. sur
feu très doux ; ciîvrez avec un~e ass:iqette
a,-ant -n peu d' eau dudans1. cluisez lspois
ainsi gans addition de lhjuIiide, cil les re-
mnuant de tciiiips ent temps. Quand ils sont.-
culits, liez-les avec un peu. de beurre pétri
dans un puu de Çarine ; finissez-les -avec un
morceau de beurre pur vl1 une pm1micée (le su-
cre.

C'est mnie excellente recette p-mur la si.

.q%, e'u
B3OEUF A, LA MUENAGERZ.-Prenez n

vingtaine d'oignons dle mnoyennie grosseur,
faites-lInq roussir dans une casserule avec un
bont morceau de beurre ; quand ils auront
pris une belle couleur, miettez une p)iic6e de'
farine ou d2 la chapelure, remnuez environ 5
nunutes, salls endonmmager les oignons;
ajoutezt une bollne tuasse dle bouillon, votru
morceau de Ïboeuf entier, sel, poivre, inusca-
de, et un bouquet gaïrii ; faites mijoter le
tout à petit leu pendant près de 2 heures:
servez le boeuf sur un plat ent rangeant les
oignons autour.


