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l.e Soleil entre au Cancer le 22, à 3 h. 37 m du matinMARDI. 25 JUIN

Journée agricole 
à la Station

Expérimentale, Ste-Anne de la Pocatière. 
Pour les cultivateurs des comtés de

TÉMISCOUATA, KAMOURASKA, 
L’ISLET et MONTMAGNY.

Prière d'apporter son lunch, 
la Station expérimentale fournira le café.
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• NI .. le 1.à 2 h. 52 m du matin l @ P.L le 16,à 3 b. 20 m. du soir.
D P Q. le 9, à minuit 49 m. I & D.Q. le 23, à 9 h. 21 m du matin.

© N.L. le 30, à 2 h. 45 m. du soir.
Durant ce mois les jours croissent encore de 19 minutes ------------------------------------------------------- ----Soleil

Jours Clr
22 Sam.
23 DIM.
24 Lundi
25 Mardi
26 Merc.
27 Jeudi 
28 Vend.

FETES ET RUBRIQUES Lev. Cou.
b De l’Oet. semid Vigile de Saint Jean-Bapt 3 527 43

b II apr. la Pentec.- —Solennité de la FETE-DIEU. 3 52
b Saint JEAN-BAPTISTE. Conf. 3 53
b De l’Oet. (Fête-Dieu), se mid: 3 53
b De l’Oct. semid. 3 53
b Octave de la Fête-Dieu, dbl. maj 3 54
b SACRE-CŒUR DE JESUS 1 cl av. Oct. priv. 3

7 43
7 43
7 43

54 7 43
547 43

* Messe basse quotidienne de requiem permise. 
J.a 2ème couleur est pour la Solennité

Lettre aux cultivateurs Vieux temps, vieilles chosesUne pensée par semaine
La saison es viandes 11 y a plus d’un demi siècleLes feux de forêt et leurs ravages par J.-A. STE-MARIE, régisseur, 

Station expérimentale, Ste-Anne de la Pocatière RECETTE AGRICOLE

Moyen pour préserver les fourrures, tapis, laines, 
etc. de l’atteinte des insectes

l.e gérant de l’Association forestière du Ca
nada M. Robson Black, au nom de cette asso
ciation en faisant appel aux citoyens de la Pro
vince de Québec pour leur rappeler qu’il est 
de leur devoir de garder notre belle province 
exempte de feux de forêt nous prie de retenir 
l’attention du lecteur sur les judicieuses consi
dérations suivantes:

Le plus grand danger qui menace la pros
périté de la Province de Québec est sans contredit 
le feu de forêt. Des centaines de villes et villages 
dépendent sur la forêt pour leur existence, en

Un très bon nombre de gens, tout particulièrement 
ceux qui demeurent dans les campagnes, ont l’habi
tude de saler eux-mêmes les viandes. Avec une cer
taine réservé de viandes salées et tout autant de vian
des fraîches, on pourra fournir la variété à bon compte 
durant les périodes à température élevée. Les viandes 
peuvent être salées de diverses manières et ainsi elles 
fourniront d’elles-mêmes la variété.

Le mercure est bien connu par s es effets délé
tères et destructifs pour tous les principes de vie; 
par suite, ce métal est en même temps préser
vateur et conservateur. Il est pr éservatif des
insectes et des larves qui rongent l es fourrures 
ou les tissus; il est conservateur pour les plantes 
que les dégâts de ces insectes font périr.

Voici quelques expériences qui mettent en 
relief les vertus du mercure, au point de vue 
de l’utilité domestique, commercial et agricole. 
M. Giorgino, pharmacien à Colmar, avait dans 
un flacon des chapelets de racines d’iris qui 
étaient continuellement rongés par des larves. 
Depuis qu’il met au fond de ce flacon un glo
bule de mercure, les dégâts ont cessé, et il n’y a 
plus de trace de larves.

Pour tuer les mouches et même les abeilles 
il suffit de les placer dans un verre renversé soùs 
lequel on a mis un peu de mercure. Ex plaçant 
sur l’orifice d’un guêpier unecloche sous laquelle 
on introduit un godet de mercure, on détruit 
toutes les guêpes de ce guêpier. De même on 
peut conserver les collections précieuses, les 
fourrures, les tapis, etc.

Le mercure peut être employé sans inconvé
nient dans ces derniers cas; mais il ne serait 
pas prudent d’en faire usage pour préserver 
des racines et, des plantes médicinales de l’at
teinte des insectes.

(Extrait de la Gazette des Campagnes, 28 mai 
1868).

Bien que nous ne soyions pas à l’époque principale 
de l’année pour l’accomplissement des boucheries, 
c’est du moins au temps où il est plus avantageux de 
mettre à profit les résultats d’expériences conduites 
sur ce sujet afin de s’éviter les gaspillages de viandes.

PRÉCAUTIONS NÉCESSAIRES A L'ABATTAGE

Pour bien réussir la salaison des viandes, certaines 
directives doivent être suivies dans la préparation de 
l'animal pour l'abatage et bien des détails sont à 
suivre tant qu’à l'époque de l’abacage. L’animal 
doit être sain et convenablement engraissé, car non 
seulement le bon engraissement ajoute du gras à la 
carcasse mais il améliore aussi la qualité du maigre 
en le rendant plus tendre et plus appétissant.

Tous les animaux douvent jeûner de 16 à 24 heures 
avant l'abatage; toutefois, ils doivent être servis 
d'eau à satiété, car elle hâte le refroidissement. Les 
animaux gras se tuent plus facilement, puisqu'ils sai
gnent plus librement et la viande se conserve mieux. 
Les animaux ne doivent être surchauffés ni excités 
avant l'abatage, car leur température montera au 
delà de la normale et produira une condition fiévreuse, 
ce qui a pour conséquence de faire surir la viande. Le 
fouettage 'ou toute autre blessure donnée à l’animal 
avant l'abatage cause le ramassage du sang dans les 
parties brisées et ces parties doivent être enlevées, 
puisqu’elles se conservent difficilement. La carcasse 
des cochons doit être bien grattée, car si des matières 
graisseuses sont laissées, ceci a pour effet de faire acidi
fier la saumure.

Avant la salaison, les viandes doivent être complè
tement refroidies mais non gelées car autrement les 
ingrédients ne pénètrent pas assez à l'intérieur des 
viandes dans les premiers jours, ce qui est une autre 
condition essentielle.
LES INGRÉDIENDS ET MATÉRIAUX A EMPLOYER

partie sinon entièrement, et on devrait consi
dérer la destruction de la forêt par le feu comme 
!‘anéantissement des revenus de chaque famille.

Le trafic du tourisme est aussi menacé par 
les feux de forêt. Il est impossible d’attirer des 
touristes dans une province qui permet que la 
beauté de ses bois, de ses lacs et de ses rivières 
soit détruite par les flammes, ou même obscurcie 
par des nuages de fumée. Les guides, les mar
chands et les fermiers, tous, profitent largement 
du pouvoir d’achat des touristes. Des centaines 
de nos villages escomptent un volume considé
rable d’affaires de ces visiteurs chaque année. 
Il faut se rappeler qu’il n’y a rien qui exclura le 
touriste d’un endroit aussi sûrement que les 
feux de foêt, et une étendue ravagée par le feu 
est fermée au commerce du tourisme pour dès 
années à venir.

Les règlements provinciaux pour l’usage du 
feu par les colons lorsqu’ils défrichent leur terre 
laissent à ceux-ci assez de liberté, tout en proté
geant contre les catastrophes. Il en est de même 
de la loi qui exige un permis de laisser passer 
de tous ceux qui voyagent dans nos forêts. Ces 
règlements sont pour la protection de tous; ils 
n’entrent pas en conflit avec les récréations du 
public, mais ils tiennent compte de toutes les 
précautions nécessaires pour prévenir tout dom
mage à la contrée environnante.

LEStoute la population agricole du Québec. Rien de sur
prenant si nous avons tant de chômeurs.

Sans que la population des villes augmentât, il fau
drait au Québec au moins 500,000 familles d’agricul- 
teurs.

C’est alors que notre marché local nous permettrait 
de produire pour employer notre jeunesse ouvrière.

Dans certaines classes, on compte sur le marché
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SECTION DES JE

Le poète et romancier français André Theu- 
riet qui avait un goût si vif de la nature a écrit 
tes vers qu'il est bon de rappeler de temps à

"Au plus profond des bois, la Patrie a son cœur; 
Un peuple sons forêt est un peuple qui meurt.”

Les trois principaux sont le sel. le sucre et le salpê
tre. l.e sel est l'ingrédient basique parce qu'il est un 
préservant fort mais quand il est employé seul, il rend 
la viande dure et sèche parce qu'il en soutire le jus. 
Le sucre ou la mélasse tendent à assouplir les parties 
maigres 'et améliorent la saveur et l’apparence des 
viandes. Le salpêtre a pour effet de garder la couleur 
naturelle des viandes et comme il est très fort, il vaut 
mieux l'employer en petite quantité.

Les barils vides de mélasse ou de sirop constituent 
des récipients convenables pour saler les viandes de 
même que les jarres en pierre, mais celles-ci sont coû
teuses et cassantes, Les viandes peuvent être salées 
dans une cave bien ventilée ou dans une cabane à 
fumage. On ne peut escompter des bons résultats si 
les viandes sont exposées aux saletés ou à la poussière 
au temps de la salaison ou après le fumage.

LES MÉTHODES DE SALAISON

. 'il y en a un grand nombre et nous mentionnerons les 
principales. La saumure donne une salaison plus uni
forme mais durant les périodes douces de l’hiver elle 
s’acidifie et peut causer le gaspillage. C’est pourquoi 
il est bon de s’en assurer de temps, à autre et dans un 
tel cas. on lavera la viande et on préparera une nou
velle solution. Pour saler 100 livres de viande, il est 
requis 10 livres de sel, 3 livres de sucre, 2 onces de sal
pêtre et 6 gallons d'eau. La durée de. trempage est 
déterminée par le poids des morceaux. Ainsi la règle 
à suivre est de quatre jours pour chaque livre de vian
de. Au sortir de la saumure on laissera la Viande de 
3 à 4 heures dans l'eau pour obtenir la saveur conve
nable. Les morceaux sont placés de façon à avoir la 
peau en bas excepté sur le dernier rang où le contraire 
est préférable. On appesantira le tout de bois mais 
non de matériaux en fer.

Pour la salaison sèche, le mélange requis pour 100 
livres de viande et de 8 livres de sel, 2% livres de

extérieur pour écouler les produits de notre industrie.
Dans tous les autres pays on fait de même, et par

tout ailleurs, depuis la guerre, on s’est industrialisé 
au point de pouvoir se passer de 1 industrie, des autres.

De plus en plus il faudra donc compter sur nous- 
mêmes. Et comme il n’y a que deux façons de gagner 
de quoi.manger— soit en le produisant, ou en gagnant 
de l’argent pour acheter ce qu'on ne produit pas- 
nous avons donc à placer notre jeunesse sur des terres 
en rapport ou à défricher, ou à lui fournir du travail 
dans des usines, dans le commerce ou dans les diverses 
autres activités de la vie.

L’industrie et le commerce n’allant pas, il nous 
reste heureusement des millions d’acres de terre arable 
à mettre en valeur par le défrichement et la culture.

C’est pourquoi la colonisation chez nous est d’im
portance primordiale.

11 ne faudrait pas oublier qu'un peuple ne devient 
grand que s'il prend un soin jaloux de sa jeunesse.

Que ferons-nous de la nôtre?
- J.-ERNEST Laforce.

F. F.

Le nouveau plan de coloni
sation

La mesure la plus importante votée à la dernière 
session fut sans contredit celle du nouveau plan de 
colonisation, dit Vautrin.

Cette mesure est d’importance primordiale, parce 
que nos paroisses débordent de jeunes gens qui ne 
savent où tourner les yeux pour trouver un endroit 
où ils pourraient fonder, des foyers.

Nous avons intérêt a garder cette; jeunesse au 
pays, à lui faire développer à son compte les terres 
et les ressources naturelles du pays découvert par 
ses ancêtres. Si notre commerce va mal, si tant de 
jeunes ne peuvent plus avoir les positions qu’ils déte
naient dans les industries de nos villes, c’est qu’on a 
trop négligé jusqu'ici d’aider notre, jeunesse à s’éta- 
blir au pays, et de créer de cette façon un marché 
local suffisant pour la consommation de ce que pour.

On assista cette ; 
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sucre et 2 onces de salpêtre. Employer la moitié de 
ces quantités pour envelopper les 100 livres dans une 
boite ou un baril plaçant toujours la peau en bas. A la 
septième journée envelopper de nouveau la viande de 
la balance des ingrédients pour y demeurer suivant 
la règle de 1 livre de viande par trois jours. Au sortir 
du récipient, procéder comme dans le premier cas. 
Il est aussi recommandé de déplacer les viandes de 
temps à autre pour avoir une conservation uniforme, 
car autrement les rangs du fond seront endommagés.

rait produire notre industrie. S
Au pays de Québec, sur une population de troi 

millions, nous avons à peine 136.000 families d’agri- 
culteurs. La ville de Montréal, à elle seule, a une 
population presque deux lois aussi considérable que

GRAIN


