LA SEMAINE AGRICOLE

s

Le ¢ Mark Lane Express” da 20
Novembre dit ;

“ Les deux génisses Duchesses sont
le produit de la duchesse 10le et de la
duchesse 103e. Mr. Cochrane avait,
I'été dernier, acheté ces derniéres, du
Capitaine Gunter pour la somme de
2,500 guinées, (& peu prés $12,500) et
il vient de vendre leur génisse. pour
le méme prix. Tous ceux qui ont vu
et connu ces deux vaches et leurs
veaux prétendent que les génisses
sont supérieures a leurmere. La dif-
{érence dans l'alimentation, des soins
hygiéniques judicieux, la salubrité
du climat, peuvent avoir, méme dans
Pespace de douze mois, produit leurs
effets, car ces génisses possédent cer-
tainement une constitulion plus vi-
goureuse et plus forte, la blanche est
exceptionnellement bonne et toutes
deux ont le poil touffu. La vache
Oxford a été élevée en Amérique par
Mr. Shelden qui la vendit au Colonel
King, de qui Mr. Cochrane P'acheta.
C’esl une grosse, forte et belle vache,
de couleur rouan, provenant® du 2d
duc de Genéve, un des plus. beaux
taureaux ducs élevés aux Ktats-Unis.
Cette vache a une trés belle génisse,
par le 4e. duc de Genéve, taureau
primé appartenant & Mr. S. Campbell”

ECONOMIE DOMESTIQUE.

Gatean au miel.

Une tasse de beurre, deux de miel,
une de lait siir ou de lait de beurre,
une cuillerée & thé de soda ; de la
fleur en quantité suffisante pour faire
une pile trés dbre.

Eiuvée écossaise.—La poitrine et le
cou d’'un jeune agneau, quelques to-
mates pelées, un petit ognon, quelques
patates et une petite carotte, le tout
haché menn ; assaisonnez de poivre
et de sel et faites cuire a I'étuvée l'es-
pace de quatre heures. :

Chou farci—Prenez un gros choun,

enlevez-en le ceeur ; emplissez-en le

vide avec une farce composée de
viande dé poulet ou de veaun, cuite
hachée menu, fortement épicée et
roulée en bouletles au moyen de jau-
nes ‘d’eufs. Enveloppez fermement
votre chou avec un linge, metlez-le
dans un’ chaudron couvert et faites]
bouillir pendant deux heures. Clest
un mets délicieux, il offre de plus cet
avantage que, pour le préparer, on
peut se servir de viandes froides.

COIN DU FEU.

HYGIENE.

Des' ognons contre le rhume, .

On ue doit pas négliger la toux et
les rhumes, car ils peuvent se termi-
ner par la consomption ou une mort
prématurée. L’irritation qui accompa-
gne les mauvais rhumes, est une cau-
se d’insommie. Le reméde proposé
est toujours suivi de bons résultats ;
le voicl : le soir, T'heure du coucher,
prenez un morceau d’'ognon cru, et
apres I'avoir mastiqué, avalez-le. Ce
comestible, & I'état cru, est trés ré.
chauffant, et a I'effet de soulager im-
médiatement le malade.

Onguent d’all contre 1a cogqueluche.

Prenez une poignée d’ail coupez-le
par petits morceaux mettez-le dans
une tasse & thé de saindoux; faites
frémir jusqu'a ce que l'ail soit bien
mou, pressez-le dans un linge, afin
que Dail soit bien malé ave¢ la grais.
se. Si un enfant a la coqueluche,
graissez-lui le dos, le creux de I'esto-
mac, la pomme des mains, la plante
des pieds, et la gorge : en méme temps,
faites-lui prendre un peu de cet on-
guent dans un peu de miel.

On prétend que T'huile de castor,
- appliquée tous les jours sur les ver-

rues ges chevaux, les fera disparaitre
en quelgnes jours.

Anecdotes, -

Il y aquelques années, un ami fous
écrivait la lettre qui suit :

Mon cher Monsieur,

Ma femme avait un superbe mar-
cou jaune qu’'elle affectionnait tendre-
ment, et pour le moins autant que
moi. Un jour il fut pris de la courte
haleine et en mourtit. Comme c'était
notre favori A tous deux, nous criimes
que nous lui ferions I'honneur de
lenterrer dans le jardin ; mais afin
que sa cher servit a enrichir le sol, je
fis mettre son cadavre sous les raci
nes d’un groseiller; lequel avait jus-
qu'a ce moment rapporté de belles et
grosses grozeilles & peau fine et lisse.
L’été suivant que notre chat eut été
enterré, nous etimes une forte récolte
de groseilles veloutées et toutes poi-
lues, et ce qu’il y elit de plus remar-
quable, c’est que les chenilles de ce
groseillier avaient toutes du poil
Jaune.

—Un étranger, qui avait entendu
parler du faible que le Yankee a tou-
jours de se vanter, crut qu'il se passc-
rait le plaisir de le surpasser. Se trou-
vant un jour sur le marché &t avisant
un éuorme melon d’eau étalé ‘sur la
table d'une revendeuse, il s’écria
—Mais pourquoi ne cultivez-vous pus
en Amérique des pommes plus gros-
ses que celle-13 7—On voit bien que
vous 8tes étranger, riposta vivement
notre coinmeére, pour ne point connai-
tre nos gadelles, L

12¢; Cgleri pied 10c.

‘Sg‘ndoux do 18¢; Suif do 10c 3
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Quicongque ne sait paigt souffrir n’a
point un grand ceur~~—LE'on st esti-
mable que par le copr, et J'on est
heureux que pay lai. .=°
La main n'oblige point'si 16 cctur ne 'ordon-
- . T [ne,
Ce qui ne vient de-lui n’offré rien de ll;atteur :
C’est donner beaucoup plus- quand - e’est le -
. - caur gui donne,
Que de dohner beaucoup quand c’est & contre
. [cceur.

MARCHE DE SOREL. .’

.Farine en puart, Supertine extra 7.85; *Extra
70); Farine de b'6 i00 1 3.40; Barra in 2.0
Grains, +o's minot 80 & 9&0; n 80 4 660 ;
Blé-d’ine 1.00; Avoine 32 B 80¢. Viandes.—Bee!
No, 1. 00 B3500; do no. 2, 4.50; do no. 8, +.093
S0 la B 7 4 9¢; Mouton 7c ; Agneaux quatier 5 4
50c; Lard frai- 10015: 6598 7.0); do a8 alfe;
o sal>slat 10c. Voailles. D'Inde couple 1254
1.80; Oiesdo8ic A 1.09; Canard«; 6 ; Po ilesdo

A 603; Pou'ets4y 45 c; Pigeon- 23¢; Lidvresdo -

20c  L,66umes, patates .minots 8ic; nons do
1.20; Naveis do «c; Baurre fraisls 1 I8 do ra'é
do 15¢; (Euf, doz, 204 233; Sucre d’érable Ia i
12¢; Miel do 13¢c; Sain toux 18¢; Maifdo |3, Era.
ble’ par corde 600; Merisfer 5.00; Hatre 4.50
Bols franc mél6 4 50; an woux 8.75 ; K. 1netté rou
%984.00 d; Cgm{’bon. ? o%o }:‘4 8,00, Pﬁ;ﬁ%&v u?u
¢ ; dode Veau oursg>m tiess: 0 a
Paille d’avoine 5:00; 40 4@ b1& 350, '

Marché - de 8t. Hyacimh,-e‘ ‘

Farine de” blé par 100 13, 3.07; Gealt, Bigs par
minot 1.50; Pois 80c; Qr‘% 40 A%?’ Bar p.lln
50c ¢ Blé-d’inde 80a 8003 Lin 125; Avoine ﬁ N
35c. BoeufNo, 1, par 100 s, 5.00; do no, 2, 4.00;
dono3,3.00;do lath445c; Veaudo$a8e; Mou-
tondob 4 6c; Agnean quatrtier 80c;  Lard fraf
100 s, 6.50a7; dolaib 84 9¢; dowile 100 g, 8,
29.00; dolal8a9c. Volailles, Dihdes par cou-
ple 2 u0; Ulesdo 1.25; Cnbpards do 6de; Poules do
50c; Poulets do 3 a 85¢c; Yig:ons do 18c: Gibler,
Perdrix a2 50c & Lidvres do 123, Légumesg, Pa-
tutes mivot, 59 4 60¢ ; Ogngns do To ;s Pibetk 50c0;
Carottes do 50c; Be teraves do 50c; Naveis do
50¢ ; Choux deSiam do 5 ¢; Choux pomme 103
Beu:re fra's la® 184 200;.
do =alé¢ 154 18c; Pommes quart 8,003 850 (Eufs
1a doz. 18¢; Bucre d’crable 1a B 10c; Mlel do 100
g Laide 4) & 50c.
Bol , Erable par corde 4.504a 6.00; Merisler do
4.00; Heétre 4.00; Bois frarem3163.5); Do moux
3.00; Epinet e roue': 8.25, Peau de bouf la®é;
Veau do 10¢c ; Mouton do "16¢. Fourrage, mil 9.00 &

4 10.00; Trefle 7.00 & 8.00 ; Paille d’avoine 2005 Do -

de blé 2.00

- Marché de Beanharnols.

Grains, Pois minnt 80c; Orge dob0c; Sarrasin
do b0c; Blad’inde do 88¢; Lin; 1.20; Ml 1.20 Avol-
ne 40 tbs, 83¢c. Viandes.—bceuf, No. 1, 100 1bs 4.50 &
5.00; do Na 2, 4.00 34.60; Lard frais 100 %3550 &
4.00. Volailles, Dindes couple 1.25 & 1.50; Oles
do 80 a 90¢ ; Poules do 40 & 452 ; Pou'ets 4o 80c, Lé-

umes, Patates miuvot 88c; nons do 8U 4 90c;
ietteraves de 25¢; Celert pl d 6¢. Laiterte, Beurre
frais la 1 17¢; do - a 6 17c ; Fromage do 13¢. :(Eufs,
la doz. 2 ¢; Sucre d’¢rable la B 180; Miel do 134
17c.  Bots, Krable par corde 8.003 Merisier do 5.50;
Haétre 5 00; Bois frane malé 5.:0; 1o moux3.80 -
Epinett - m%e 4.00; ¢'harbon, 2000 i,
rages, mil 9.
voide 3.00 4 8 50 ; Do de blé 3.00.

Marché de Joliette,

Farine.—~de blé par 100 lbs $3.70; Seigle 2.20;
@Grain< —Pois, minos 80 a4 90c; Avo he 32 B35 a
38¢; Beeuf la 54 6¢c ‘gneau quartier 40450c;
Lard frais 100 %3 6.00 & 7.00; Do la B 10c; do salé
12¢. Volalill-s, Dindes le couple 2,00 ; Otes 1.20;
Poules 40c; Poulets 35¢; Perdrix 504 55¢. Lég\lmes,
Patates minot 204 25¢; Ognons do 1.00 4 1205
Navets do 2c¢; Choux de sjam do Zc¢; Choux

mme 8 & l0c. Beurre fraisia ¥ 15c; Dosaté 124
{’:;)c. (Bufs par doz 20 & 23e4 -8uore d’émble lath
10¢; Saindoux 15¢; Erable par corde 8.00; Meri-
pier 2.6*; Hétre 2.00; Bois franc malé £.40; do
Moux 1 50 & 1 80;- Kpinette rouge 250, B f la® 7
B 8c. Eourages. Mil 8.104 9.00; Tréfle 6.00 4'7.00
Paille do'd’avoine 3.00 & 8,5.0. o

3 8.00. Four
10.0v ; Trefle 8.004 0.0,; Paille d'a~-

d



