252

TOURNAL

Nous apprenons que M. Authier le
Compton a acheté du Col. Pomroy, un
vouu do quatre semaines, gu'il a payé
$50,00. Ce vean est do pur sang Dur-
ham, ¢t provient du boufde M. Co-
chirane.
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D L'ELEVAGE DES COCIONS.

. . .o
Los cultivateurs qui ont une corlaine

guantité de vaches doivent aussi avoir
des cochons, s'ils veulont utiliser. tous
los profits qu'ils peuvent retirer de
Teurs vaches. Car, quelque soit 1’éco-
nomic et le soin qu'on s’efforce d’ap-
porter dans  los ditlérentes opérations
qu'on fait subir an lait, il y aura tou-
jours de In perte si onn’a pas des
cochons i soigner.

Il y a une grando variété de profits
qu'on jeat retiver suivant I'espéce do
cochons qu'on a. 1l y a des races qui
sont frngales et parviennent trés vite 4
leur pluy haut pointde développement.
Mauis le choix qu'on doit faire dépend
des localités ol do 'objot gqu'on a on
vue, suivant qu'on désiro avoir des co-
chons pour luv reproduction ou pour
produiro de la viande.

Pour avoir des croisements profita-
tables il est bon d’avoir des sujels de
pure raco, surtoul pour ceux q_lii oat
e’ mains de grands {roupeaux, ou pour
ceux qui élévont pour vendro des re-
producteurs,

Coux qui élévent uiusi des animaux
do pur sang rendent service A leurs
con .itoyens, cur cos derniers peuvent

_profiter de leur expérience ot des ani-
maux gquw'ils onl en mains.

it est généralemont admis quo la
tille dos  individus ne doit pas étre
consilerée commoe élant d'une aussi
grawde importance gue la formo, la
tendance a engraisser, eb 4 obtenir de
biune heure lear plus grand dévolop-
pement.  Ldélicatesse des os indiquo
coite dernicre tendanc.s, qne  I'élevour
de vachos doit avoir en vuo principale-
mart.

IV y aune geande fm portanco i bien
opérer les croisements.

Ce.ax quielévest prurle marché et
désirent obteuir lo plus de . protit en
moins de temps, obtiendront leur but
en opérant des croisements de Suflollk
ou Essex, ou Berkshire avoe des truies
do races plus grosses. Les Sultolk sont
al'iés sux cochons chinois, et ont beay-
coupde leur cnactérs,

Quoique  considérés  généralement

comme pelits, leurs grandes tendances
i engraisser les recommandent aux
cultivateurs

Les Essex sont remarquables par la
rapidité de leur développement.

Quelques possessours de troupeaux
de vaches croient qu'avec 21 oun tronte
ruches, ils peuvent gardor 40 cochons,
en les tenant dans un petit pare.
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CORRESPONDANCGE.
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A, le Rédacteur,

Comme il n'est gué-
ro possible anx cultivateurs de toujours
avoir de la viande fraiche, dorant 1'été
drajson de I'éloignement du marché, et
surtout du défaut d'une glaciére, il
leur est néanmoins possible d'avoir an
moins un ou deux jimbong, sinon plus,
pour remplacer la viande fraicho.

Il artive souvent que les cultivateurs
amateurs du jambon n’en font pas fu-
mer, vuque c’est trop de trouble;
jusqu'a un certain point ils ont raison.

Voici, M. le rédacteur, un moyen
bien simple et économique de fumer
un jambon.

On achéte une bouteille d’essence de
fumée que 'on paic la modique somme
de 20 centing: aprés avoir retiré lo
Jambon de la ‘s umure, on lassécho
avee un lingo see, ensuite on I'arrose
avee do l'cssence de fumée, en ayant
néamoins le soin de le frotter en mémo
tempsavec un petit linge afin do fai.e
rentrer I'essence dans le jambon ; on
I'arrose ovdinairement trois fois, de
six heures en six heures, ot le jamblon
vst alors famé et biecn fumc. On le fait
cuir six heures an moins aprés 'avoir
arrosé la derniére fois.

Lorsque lo jambon cst frmé, on doit
le pendro dans unlicu see; il pourca
alors fe conserver pendant deux ans,
sans craindre les mouches & vers
les autres insccles; que lodeur de
'essence de fimi e éloigne.

Avec cetle essence de fumée, on peut
fumer toute sorte do viande, méme dn
poisson, ¢n I'y appliqguant plus ou
moing de fois selon le golt des ama-
teurs, en tout temps de 'année.

Ce proeids est simple, parcequ'il
n’exige pas granl tomps, ot il ost en
méme temps économigue, puisqu'avec
uno Louteille d'esrcnce de fumée on
fumo rixa sept gros jambons, 11 faut
observer que I'casence de fuméo péné-
tro les plus gros juambons jusqu'aux os.

M. leredacteur avee cotte cssence

nif

de fumée, les cultivateurs, amatours du
jambon, peuvent en avoir durant I'été;
co qui remplacera la viando fraiche.

~ On pout charger les marchants ds la
localité d’en acheter, & Montréal, chez
Lyman, Savage & Co, chimistes ot dro-
guistes, 226, Rue St. Paul.

Qu’on essaie ceite essence de fumée
qui épargne tant de troubled nos cui-
siniéres, et qui est on mémo {emps si
commcde.

Club Agricole de St. Antoine.
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PROTPRIETES DE CERTATNES PLANTES.

Artichoux.—Il est cordial, nourris-
sant, sudorifique, ¢t puriie le sang.

Aspergo. — Elle ost nourrissanto,
chasee la yierve, exciie 'urine.
BAAil.—Il échauffe, chasse les vents et
la pierre ; excite I'appétit; pilé et
appliqué sur les cors des pieds, les
consume.

Anis.—1l est cordial, digestif, apraise
les coliques, ot chasse les vents.

Chicorée.—Elle est humecetante, apé-
ritive, ot rafraichissante.

Carotte.—Elle chasse les vents.

Celeri.—Il eost pectoral, facilite la
respiration, nettoie les ulcéres de la
poitrine, provoguo le crachat.

Cerfeuil.—II dissout le sang caillé, et
purific lo sang.

Choux.—Le premier bouillon des
choux est un peulaxatif, et le dernior,
astringent.

Citrounille.—1tlo ost pectorale ot ra-
fraichissante.

Concombre.—Il est indigeste, eru;
mais bouilli, il rafraichit, tempére I'a-
croté- des humeurs, modére le trop
grand mouvement du sang.

TFévos. —Elles sont t1é&s malsaines en
purée ; leur bouillon adoucit Ia pei-
trine.

Fraises.—Elles fortifient le caour, le
cerveau,purifiont losany.

Framboires.—Son frait furtifie le
ceeur et 'estomae, purifie le sang, ct
rateaichit.  Sa flour est propre pour les
goens enflés ct les éré ipeles,

Navet. —II est digestif, chasse les
mauvaises humeurs, excite l'urine,
mais doune des vents ; il e L propro
pour la juunisse, los fiévres mulignes.

Melon.—Sa  chair est humecctante,
tempére les ardeurs du sang, réjouit le
ceeur, l'ostomac, chasse les vents, excite
I'appétit, aide & la respiration; et tue
les vers.

Oignon.—I[l est chaud, propro pour



