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Question et Réponse.

Lacolle, 23 Mars 1872.
Monsieur le Rédacteur,

Voudriez-vous publier dans votre
journal, la Semaine Agricole, une ré-
ponse motivée aux questions suivan-
tes ?

Les cendres qui ont servi à la fabri-
cation de la potasse, mêlées au fumier
de l'hiver, font-elles un meilleur en-
grais que si elles sont répandus
smules sur les prairies ou les terrains
enenmencées ?

Si oui, à peu près dans quelles pro-
portions doit-on faire ce mélange ?

Quelle quantité de ce mélange faut-
il employer par arpent?

La chaux vive ou éteinte est-elle
encore meilleure que la cendre vive
ou éteinte, lorsque la dite chaux est
ainsi.mêlée au fumier ?

Queýle proprotion de chaux ou de
fumier convient-il d'employer pour
former un tel mélange ?

Combien de tombereaux de ce mé-
lange emploierez-vous sur les prairies
ou les champs ensemencées en grains ?

Une réponse précise et motivée à
chaque question, si cela vous plait,
obligerait votre lecteur assidû.

GUERLACHE.

Notre correspondant connait sans
doute l'opération de la cendre qui est
considérée, soit vive, soit éteinte,
(c'est-à-dire ayant servi à la lessive)
comme un des plus puissants engrais.

Cependant pour la plupart de nos
lecteurs nous prendrons occasion
d'insister sur cette utilité trop peu con-
nue, en fesant connaitre l'action de
cet engrais sur les sols.

Elles sont toute bonne parce que
elles contiennet toutes des éléments
dont auront à se nourrir les végétaux;
mais elles sont d'autant meilleures
qu'elles contiennent plus de potasse et
de soude, de chaux et de phosphore.

D'après des expériences, les meilleu-
res cendres pour engrais sont celles
de l'érable, du cerisier, du sureau, de
l'orme, du hêtre et du merisier, et en
général celles qui sont les meilleures
pour les lessives.

Il est donc évident que cet engrais
agira principalement sur les végétaux
qui se nourrissent des mêmes élé-
ments.

Quelles sont donc les plantes qui
aiment la potasse la chaux, le phos-
phore et auxquelles les cendres ne
peuvent qu'être très p.ofitables ? Ce
sont : les fèves, les betteraves, les épi-
nards, les haricots, les lentilles, le
maïs, les pois, les patates, le trèfle,
les vesces, les navets, le froment, l'a-
voine, les asperges, les artichauts, les
fraisiers et les oignons.

Pour les terrains secs, il est évident
que les engrais pailleux ou végétaux
qui entretiennent l'humidité, leur est
plus avantageux qu'un engrais sec.
Les terres franches, au contraire, qui
pêchent presque toujours par excès
de fraicheur, se trouvent bien de

l'emploi des cendres, qui leur four-
nissent non seulement la potasse
mais encore de la chaux dont elles
ont grand besoin.

Pour un terrain frais, il convient
donc mieux d'employer des cendres
seules et pour un terrain sec, il faut
ou des engrais végétaux ou mieux en-
core moitié fumier et moitié cendres.

Un engrais composé de moitié de fu-
mier de vache riche en potasse bien
pourri et moitié:de cendres de bois est
celui qui convient le mieux aux plan-
tes que nous venons de citer.

On répand les cendres tantôt sur les
plantes, tantôt sur le sol, au mo-
ment des semailles. Cette seconde
méthode est la meilleure.

Les cendres lessivées s'emploient à
raison de 60 minots à l'arpent.

Pour les cendres vives, on pourrait
réduire de moitié.

Mêlé au fumier, on peut suivre cette
proportion.

Les Pères Trappistes de la Milleraie,
qui sont les maitres en horticulture,
n'emploient pour leurs fumures de jar-
din qu'un mélange de vase d'étang ou
de fossé, de feuilles d'arbres, de gazons,
de fumiers des écuries et de cendres.
Ils forment de tout cela un énorme
tas sur lequel viennent se d'écharger
les urines et les matières des fosses
d'aisance : on remue le tout ensemble
trois ou quatre fois par an, et la se-
conde année on l'emploie à tous les
usage de jardii ; Ce terreau est d'une
fertilité extrême.

Quant à la chaux, il est reconnu
que toutes les plantes en contiennent.
Donc toutes les fois que le terrain en
manque les besoins des plantes ne se-
ront par satisfaits.

Il ne faut pas employer la chaux vi-
ve qui brulerait les graines qu'elle
toucherait.

On la met dans un petit tas sur le
champ, ou bien.ce qui vaut mieux on
la mélange avec de la terre sons forme
de compost. On peut l'étendre encore
en mettant la chaux sous un abri, et la
laissant 6teindre peu à peu, à l'aide
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de l'humidité de l'air, ou en jetant de e
l'eau dessus en petite quantité. ' i

La chaux convient surtout aux terres
fortes et franches et partout où les t
feuilles et les herbes qui poussent 1
donnent des eaux acides comme duE
vinaire, car la chaux empêche l'ai-
greur du terrain..

Il n'y a pas besoin de chaux dans
les terrains calcaires qui en contien-'
nent assez.C

La chaux peut se mélanger avec lesQ
fumiers verts pour en ôter l'aigreur;
et dans les terres fortes, il y aurait des
inconvénients à enfouir des récoltes
vertes, sans en même temps enfouir
de la chaux ou des terres calcaires de
route ou des cendres qui contiennent
de la chaux les unes et les autres.

L'emploi de la chaux ne dispense
pas de fumer; le fumier ne gâte pas
plus la chaux, que le beurre ne gâte
la sauce. »

On peut donc toujours employer la
chaux comme la cendre, soit mêlée
avec le fumier, soit l'un après l'autre.

On peut employer la chaux éteinte
sur la semence, ou sur la terre avant
le labour.

La chaux est employée encore avec
succès sur une vieille prairie en ré-
pandant de la chaux immédiatement
avant d'y labourer.

Quant à la quantité à employer,
ceci varie suivant la qualité du ter-
rain qui en a plus ou moins besoin.

On peut en répandre de 30 à 50 mi-
nots par arpent.

n Employé avec le fumier, elle peut
être employée dans les mêmes propor-
tions.

Quant à savoir si la'cendre est meil-
leure que la chaux ; ceci dépend du
terrain.

Les cendres conviennent à tous les
terrains , mais produisent plus d'effet
sur les terrains argileux et siliceux
que sur ceux de nature calcaire.

La chaux produit des effets mer-
veilleux dans les terres argileuses des
forêts et également merveilleuse dans
les terrains siliceux ou légers.

Elle coûte peu tcher et agit sur les
terres fortes et les terres franches
comme engrais et comme amende-
ment en les divisant.

Plantes médeelnales,

ANIs.-On emploie les graines.
Intérieur, de deux gros à une once

par pinte d'eau bouillante.
. Poudre de 18 grains à 2 gros mêlés

avec du sucre ou délayés dans l'eau
ou le vin.

Stimulante et carminative (contre
les vents).

Dans les débilités des voies diges.
tives, contre les flatuosités, les tran.
chées d'enfants les gastralgie, tant à
l' itérieur qu' l'extérieur, en cata-
plusme. Sous cette dernière forme

elle est vantée contre les engorge-
ments laiteux et les ecchymoses.

ANGÉLIQUE.-Intérieur. Infusion:
trois gros à une once par pinte d'eau
bouillante. Poudre de un à deux gros
en pillules.

A l'extérieur. Vinaigre 'd'angéli-
que ei! lotions, fomentations, frictions.
Tonique, excitant, sudorifique ; utile
dans la faiblesse générale, dans celle
des organes digestifs, vomissements,
spasmodiques, les débilités.

Expectorant dans la dernière péri-
ode des bronchites chroniques.

Les racines sont les meilleures.
Asperges.-Les racines et les jeunes

bousses.
Intérieur. Décoction de une demi-

once à deux onces par pirte d'eau.
Extrait de pointes de 18 grains à 5 gros
en pillules, potion ou tisane.

Fait uriner, facilite les sécrétions
et active la circulation.

Bon pour les hydropisies, les obs-
tructions abdominales, et des voies
urinaires, les palpitations du cour.

AULNE.-Riche en tannin.
Préparation. Poudre de l'écorce de

2 à 4 gros pendant la suspension des
fièvres intermittentes.

Décoction de I à 2 onces par pinte
d'eau.

L'écorce d'aulne est astringente et
bonne contre les fièvres.

Buis.-Le bois, les feuilles et les
racines.

Intérieur. Infusion de râpure du
boisllde1à 4 onces par pinte d'eau
bouillante ou de vin.

Feuilles en poudre I gros.
Excitant, fait suer.
Bon contre la goutte, affection rhu.

matismale chronique, syphilis secon.
daires et tertiaires.

Les feuilles sont purgatives et ser
vent contre les fièvres.

Nous lisons dans le Négociant Cana
dien:

" Nous regrettons de voir par dei
lettres d'Angleterre que les remarque
que nous avons plusieurs fois faite
sur la qualité inférieure de notri
beurre se trouve pleinement confir
mées. Le beurre du Canada a une tell
réputation d'infériorité dans la Gran
de-Bretagne, |que les neuf dixième
du commerce s'abstient d'y touche
A cette saison de l'année il attire l'ai
tention du commerce non pas comm
comestible, mais comme substitut
certaines graisses dont les fermier
d'Ecosse se servent pour frotter le
moutons, pour améliorer la qualit
de la laine. L'inspection obligatoir
seule peut opérer un changement, e
notre beurre si méprisé aujourd'hu
acquerrerait une valeur qu'il n'a pai
Le fermier intelligent trouverait e
même temps la récompense et la sz
tisfaction que notre système actu(
lui refuse. "

Nous déplorons aussi la déprécia-
tion de ce comestible qui pourrait
être ici un objet de grand commerce
et une source considérable de revenus
pour nos cultivateurs. 1Notre climat
ne s'oppose nullement à la fabrica-
tion du bon beurre ; mais plusieurs
causes contribuent à cette infériorité
chez nos producteurs; nous ne signa-
lerons- aujourd'hui qne la race infé-
rieure de nos vaches laitières, les boas
soins qu'on lui refuse ; la mauvaise
qualité de nos pâturages; le mauvais
état des laiteries, le manque d'un trai-
tement convenable dont le lait a be-
soin ; le mode imparfait de fabrica-
tion et enfin la manière défectueuse
avec laquelle on expédie le beurre qui
peut contribuer à faire déprécier
même une excellente qualité de beur-
re qui mal empaqueté dans des tinet-
tes de certains bois, ne peut que per-
dre de sa valeur par un long voyage
et un séjour prolongé dans les vais-
seaux.

Nous avons déjà parlé au long de
toutes ces choses, nous y reviendrons
sous d'autres formes dans nos pro
chains numéros.

Un Odomètre ou Roue pour mesu-
àTer.

Le -présent dessin représente ;une
roue pour mesurer les bornes d'un
champ d'une terre. Sa circonféren
ce est a'une perche de 16J pieds ; à
un certain point (a) on fixe une che.
ville, qui indique, à chaque évolution
de la roue, qu'on a une perche.

Cet instrument peut être utile pour
le mesurage des champs, et nous sug-
gérons de diviser les terres de telle
sorte qu'il soit facile de .calculer la
grandeur de chaque division. Ains'
un champ de 40 perches carrées con-
tient 10 acres ; un de 80 perches car-
rées en contient 20 Cette manière de
mesurer est aisée, là où, comme dans
les Etats de l'Ouest, la division des
terres se fait en lots carrés ; mais me -
me ailleurs on peut donner à ses
champs une forme approchant autant
que possible le carré. Afin de calcu

-e-
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ler ce que contient un champ carré,
multipliez en perches la longueur
d'un côté, par celle du côté le plus
proche, divisez par 160 ; et vous au-
rez le nombre d'acres.

-- 0 0

-Il ya dix millions de vaches aux
Etats- nis.

-On dit que pas moins de deux
cents espèces d'abeilles venant de
pays étrangers et surtout de l'Angle-
terre, ont été introduites aux Etats-
Unis.

Le liniment anodin de Johnson a
obtenu des résultats merveilleux dans
tous les cas de choléra, dyssenterie,
etc.

La couleuvre utile à l'agriculture-

Tout le monde connait la couleu-
vre, de l'ordre des serpents non veni-
meux ; mais beaucoup la regardent
comme un ennemi qu'il faut détruire •

c'est une faute qu'il faut éviter et le
cultivateur devrait faire comprendre
à ses gens u'il faut plutôt la proté-
ger que de la maltraiter. La couleu-
vre est un animalttout-à fait inoffen-
sif qui se nourrit d'insectes, de gre-
nouilles, ,de souris, de limaçons, de
vers et de mouches. Elle a le gosier
très dilatable et peut avaler des ani-
maux beaucoup plus gros qu'elle-mê.
me.1

Dans certaines contrées, en France
entr'autres, on mange les couleuvres
sous le nom d'anguilles de haies:
leur chair est fade ; mais n'a aucun
mauvais goût. Elles passent l'hiver
dans un état d'engourdissement 'au
fond de la retraite qu'elles se choisis-
sent dans la terre. Mais aussitôt que
la température s'adoucit, elles vien-
nent s'étendre au soleil pour se ré-
chauffer et savourer pour ainsi dire.
ses rayons. Ces animaux s'accou-
plent et la femelle pond des oufs
qu'elle place dans le fumier, sur les
leuilles, dans les débris de bois, où
la chaleur du soleil et celle dévelop-
pée par la fermentation des matières
au milieu desquelles ils se trouvent
suffisent pour les faire éclore. Dans
certaines circonstances, il parait mé-
me que les couleuvres font leurs petits
vivants.

Elles sont généralement petites en
Canada ; on en a vu cependant de
trois et quatre pieds de long. Leur
voix est un sifllement aigué. Quel-
ques-unes d'entr'elles sont fort jolies
et parées de couleurs brillantes et
d'une grande élégane. Leur langue
est fourchue et peut se mouvoir avec
une rapidité incroyable, ce qui a don-
né lieu à la fable du dard avec lequel
elles se défendent lorsqu'on les atta-
que.

Les savants prétendent que c'est
une erreur de croire que les couleu_

vres tètent le lait des vaches, et que la
conformation de leurs lèvres qui sont
dures les empêcherait de sucer quand
même elles le voudraient, et qu'en
outre la disposition de leurs dents est
telle qu'elles ne pourraient plus lâcher
le pis après l'avoir saisi. Nous lais-
sons la responsabilité de cette asser-
tion à ces savants, car d'aucuns nous
ont assuré en avoir vu entortillées
après la patte des vaches ayant le pis
meurtri et donnant du lait rougi à
cause de cette meurtrissure.

Tout ce que l'on peut dire c'est que
les couleuvres sont très friandes de
lait.

La couleuvre est douce et craintive.
Si on vw at la saisir, elle cherche à
mordre pour se défendre ; mais sa
morsure, qui est à peine sensible, est
tout à fait sans danger.

Chèvres

Nous connaissons la chèvre, genre
de mammifères, de l'ordre des Rumi-
nants; mais peu en font un animal
d'exploitation pour la ferme ; il est de
fait que dans un pays comme le nôtre,
où le cultivateur est généralement
propriétaire de grands terrains, on pré-
fère, et avec raison, avoir des troupeaux
de vaches ; cependant la chèvre est
un animal précieux, surtout pour le
pauvre.

La chèvre commune se trouve ré-
pandue un peu partout. A Montréal
on en voit à différents endroits, et
surtout dans le Griffingtown où l'on
peut se procurer de bonnes chèvres
pour 8 à 10 piastres.

Le mâle qui porte le nom de bouc,
a de hauteur, au train de devant,
à peu près trois pieds et du bout du
museau à la racine de la queue, à
peu prés 4 pieds. Ses oreilles sont
longues et droites ; ses cornes, qui
sont très longues, ridées et compri.
mées, se recourbent en arrière.

Les femelles ou chèvres sont en
genéral plus petites, leurs cornes sont
moins fortes, et quelquefois même
n'existent pas du tout. Sa peau est
recouverte par deux espèces de poils.
Les premiers sont longs et pendent
par mèches ; les seconds, qui sont
beaucoup plus courts, sont assez rares
et cachés sous les autres. Leur cou-
leur varie du noir au blanc : elle est
brune quelquefois, et d'autres fois elle
est grise,jaunâtre, complètement fau-
ve. La chèvre est très facile à nourrir ;
elle se fait à tous les pâturages pendant
l'été, et on peut, l'hiver, la nourrir de
feuilles sèches, de foin, de paille, de
patates, de raves, de navets, de ca-
rottes, etc.

On châtre les mâles que l'on ne
conserve pas pour la reproduction, à
l'âge de cinq ou six mois. Par ce
moyen on évite que la viande soit
dure et surtout qu'elle contracte l'o-
deur désagréable qui caractérise cet
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animal. On l'engraisse ensuite et on
le livre au boucher. La chair des
chevreaux se mange lorsqu'ils ont
quelques semaines ; quelques person-
nes l'estime autant que l'agneau.

Le bouc peut entrer en rut dès l'âge
de sept ou huit mois ; mais lorsqu'on
tient à avoir de bons produits, on ne
doit lui permettre de' saillir que lors-
qu'il est formé, c'est-à-dire lorsqu'il a
atteint dix-huit mois ou deux ans.
Un seul bouc suffit à cent chèvres.
A l'âge de six ans il faut le remplacer
par un nouveau.

Les qualités qui. distinguent un bon
mâle sont : un cou court et charnu,
une tête légère, des cornes bien pla-
cées, des cuisses grosses et nerveuses.
Ses jambes doivent être fournis en
poils touffus et soyeux, sa barbe bien
fournie,

La femelle du bouc est moins grosse
que lui, mais plus longue et plus gran-
de. On estime surtout celle dont la
croupe est large, les jambes longues
mais fermes, les cuisses bien fournies,
le ventre étendu, et dont le pis gros
et pendant, indique un animal qui
donne beaucoup'de lait et de bonne
qualité.

On fait saillir la chèvre à l'âge de
deux ans ou environ. L'époque de la
chaleur est ordinairement l'automne,
mais quand les chèvres sont avec les
mâles, elles peuvent - concevoir pen-
dant toutes les saisons. Le temps de
la gestation est de cinq à six mois.
Les herbes nouvelles augmentent le
laif et la chaleur est favorable aux
jeunes chevreaux. La chèvre fait or-
dinairement un ou deux petits ; mais
elle peut en avoir trois.

On sèvre les chevreaux à six semai-
nes. On leur donne pour les sevrer
des pousses d'arbres, des feuilles fraî-
ches, de l'herbe, quelques poignées de
son.

Pour que la mère donne beaucoup
de lait après le sevrage, il lui faut des
aliments frais, de, l'herbe, des feuilles,
des navets, des patates. Comme cer-
taines plantes, telles que les oignons,
les feuilles de patates donnent à son
lait une saveur et une odeur. désa-
gréable, on doit'éviter de leur en don-
ner.

La chèvre craint le froid et l'humi-
dité ; on doit donc la laisser dans une
étable chaude ; mais bien aérée. Cet
animal peut vivre jusqu'à vingt ans.

Les produits que donne la chèvre
sont assez nombreux. La chair des
jeunes est la meilleure ; le lait est
d'une digestion facile ; il contient peu
de crème, et le beurre qu'il'donne est
tout-à-fait blanc ; le fromage de chè-
vre est très estimé. Une chèvre bien
nourrie peut donner de quatre à six
pintes de lait par jour. Son lait est
recommandé pour les estomacs faibles
et paresseux.

Les teinturiers einplóient son poil
pour en fabriquer une couleur rouqe
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de bourre ; il sert aussi dans la cha-1
pellerie à faire des chapeaux ; on le
file et on en confectionne diverses
étoffes, telles que le bouragan, le ca-
melot, etc., sa peau, passée avec le
poil, sert à faire des vêtements très-
chauds et imperméables. Tannée et
préparée on en fabrique du parche-
min, du maroquin. Le suif a l'usage
de celui des moutons.

Son fumier est irès chaud et passe
pour produire de bons effets.

Il y a différentes espèces de chèvres,
nous avons remarqué à Montréal, à
part celle que nous avons décrite? la
chèvre d'Angora qui est de taille
moyenne ; ces cornes sont recourbées
en bas. Sa laine, douce et fine, est
traversée par des poils soyeux tordue
comme un tire-bouchon. Ses poils
son£ blancs et servent à la confection
d'étoffes d'un haut prix qui sont con-
nus sous le nom de camelots d'Angora.

Soclété d'Agriculture Numéro 2 du
comté de Verchères.

A l'assemblée du 16 Février cou
rant il a été résolu que, cette Société
confirme la résolution passée par la
Société d'Agriculture du comté de
Chambly à son assemblée du 25 Jan-
vier dernier, touchant la formation
d'une convention agricole au moyen
de délégués choisis par les Sociétés.
Que cette convention agricole serait
désirable et rencontrerait l'approba-
tion de cette Société.

Profit d'une bonne vache.

Un monsieur McMillan, de Goelan-
da, comté d'Erie, possède une vache
de la race Ayrshire, qui donna à l'a'-
ge de quatre ans, en 1869, 9241 lbs
de lait pendant l'année. En 1870 elle
en donna 9680 lbs et pendant 163 jours,
l'an dernier, elle a donné 7014 lbs.
de lait, soit 43 lbs. par jour avec le-
quel il a été fait 14 lbs. de beurre
par semaine, ou 352 lbs. pour 23 se-
maines. La vache a mangé, chaque
jour, pendant ce temps-la 4 pots de
son de blé mêlé avec son propre lait,
et a brouté un excellent pâturage.
Avant l'année dernière, elle n'avait
mangé que du foin où des légumes
en abondance, et n'avait bu que son
lait après avoir été écrémé.

Ceci peut donner une idée au cul-
tivateur de l'immense profit qu'il re-
tirerait à élever des vaches à lait, et
aussi et surtout à les bien nourrir.
C'est ce qui a fait la richesse des fer-
miers americains qui possédaient, en
1875, 11,008,925 vaches à lait qui pro-
duisirent 470,526,468 livres de beurre.

Mons. A. B. Campbell, de St. Hi-
• laire, ient de faire plusieurs ventes

de magnifiques volailles Games. Il a
vendu à un Monsieur de l'Etat de

Masachussets, 9 poules pour $18. Il
a aussi vendu un coq et une poule a
un des plus grands amateurs de To-
ronto pour $5.00 et plusieurs autres
dans différentes places mais princi.
palement aux Etats Unis. Il a refu-
sé pour un coq d'un an $15. Cette
race de games vient du magnifique
coq importé par B Campbell et qui a
remporté le premier prix à chaque
exhibition provinciale du Canada où
il a été exposé. On a écrit à Mons.
B. Campbell des Etats-Unis pour ce
même coq lui offrant $20 mais il pré-
fère le garder. M. B. Campbell a
fait cadeau au Collége d'agriculture
de l'Assomption d'un magnifique
couple de ces volailles Games.

Monsieur le Rédacteur de la Semaine
Agrieole.

Monsieur,
Permettez-moi de me servir de vos

colonnes pour passer quelques remar-
ques sur les volailles Games qui ont
été exhibées à l'Exposition de Mon-
tréal, la semaine dernière. Les juges
ont donné le premier prix 'à-Monsieur
C. Barsalou pour une " paire " de Blk.
Breasted red. Cela m'a beaucoup
surpris car les règles de l'Exposition
disent qu'il faut avoir " une paire ".
M. B. avait le coq Blk. Breasted red
mais la poule était une " Pile " infé-
rieure. Le premier prix dans ce cas
aurait dû être donné à celui qui n'a eu
que le second prix. Car la poule était
comme le coq, Blk. Breasted red et
très belle. Mais le coq était inférieur
à celui de M. Barsalou. Je crois
qu'on devrait faire comme aux Etats
Unis ; donner un prix pour le coq
et un prix pour les poules. Si les ju-
ges avaient suivi strictement les rè-
gles de l'Exposition, M. Barsalou
n'aurait pas eu le premier prix pour
les Blk. Breasted red et n'aurait pas
dû avoir aucun prix pour les Duck-
wings comme paire, car la poule n'é-
tait pasDuckwing; elle n'appartenait à
aucune race que je connaisse, mais ils
auraient dû donner un second prix au
coq seulement qui était bien mar qué,
mais trop petit. Le coq Blk. Breasted
red de M. Barsalou était d'une for-
ce extraordinaire, mais trop gros, sur-
tout sa tête, taudis que le game coq
est connu pour être d'une bonne i-race
lorsqu'il a la tête longue et fine. Le
coq de second prix de Mr. Bru neau
était aussi trop gros surtout de la tète
et le cou trop court. Le " game Coq"
devrait être bien fait, le- bec fort et
courbé, le dos large et court, le cou
long et fort, la jambe longue, fojte
et droite et une mine flière gracieuse.
Il y avait un très joli coq" Gutger " quit
paraissait assez bien, mais les Poules1
de M. Hickston étaient très inférieu-1
res. Quoique j'admire le coq de M.L
Barsalou et ceux de M. Bruneau pouri
leur extrême force et. leur mine de

braves coqs, j'ignore les beaux points
et l'apparence gracieuse que l'on trou-
ve toujours chez le coq de première
classe. Et j'ignore la capacité de MM.
les juges qui ont distribué les prix
aux games. J'espère, Mr. le Rédacteur,
que nous verrons de plus beaux
games, et assorties comme ils doivent
être, à la prochaine exposition.

Je suis, Mons. le Rédacteur,
Votre humble serviteur,

NEMo.

HORTICULTURE.

Pour cultiver les fleurs.

Si vous avez une petite collection
de Géraniums et de Pélargoniums,
donnez-leur un mélange d'un tiers de
terre de jardin, un tiers de terre de
bruyère, et un tiers de fumier à demi
consommé. Le meilleur pour cet
usage est le fumier de vache. Si
vous pouvez obtenir un sceau en
zinc rempli de bouse de vache, sans
mélange de litière, laisser bien sécher
ces bouses, réduisez-les en poudre
grossière, servez-vous-en au lieu de
fumier pour la composition de votre
terre à Géraniums, dans la proportion
ci-dessus indiquée ; ces plantes y crol
tront à souhait. Le même mélange
convient parfaitement pour les Canel-
lias.

Arrosage.-Si vous tenez à la santé
de vos plantes, considérez les arrosa-
ges comme la partie la plus importan-
te des soins que vous avez à leur
donner. Choisissez avec dicernement
l'eau destinée à cette opération : l'eau
de pluie, quand vous en avez à votre
disposition, est la meilleure de toute •
l'eau de puits est la moins bonne.
Si vous n'avez qu'un petit nombre de
pots à arroser, servez-vous de l'eau de
de fontaine. Mais surtout n'arrosez
jamais les plantes qu'avec de l'eau à
la même température que la terre des
pots ; ce précepte n'admet pas d'excep-
tions. Si, par exemple, dans une
chambre où règne une température
douce, vous versez sur les racines
d'un Camellia de l'eau glacée sortant
du puits, c'est comme si, tandis que
vous vous chauffez les pieds au coin
du feu, quelqu'un s'avisait de répan-
dre dessus une carafe d'eau froide.
Vous en seriez inévitablement malade;
il en est de même de vos Camellias, et
c'est bien souvent parce qu'ils ont
été arrosés d'eau froide, la terre de
leurs pots étant tiède, qu'ils laissent
l'un après l'autre tous leurs boutons
de fleurs, dont pas un ne s'épanouit
régulièrement. Les Camellias, les
Gardenias et quelques autres arbus-
tes à végétation vigoureuse, se tron-
vent très-bien d'être arrosés une fois
par semaine, aux approches de l'épo-
queide leur floraison, avec de l'eau
grasse provenant du lavage de la vais-
selle,
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En été, quand après une sécheresse

prolongée, les feuilles de vos plantes
et arbustes d'ornements seront sur-
chargés de poussière, prenez chaque
pot l'un après l'autre, portez-le dans
votre cuisine, sur la pierre à laver ;
là, en le tenant dans une position in-
clinée, vous bassinerez (c'est l'expres-
sion reçue en jardinage) le feuillage
de chaque plante, afin d'en faire dis-
paraître la poussière, sans mouiller
avec excès la terre des pots, après
quoi vous n'aurez qu'à les remettre à
leur place sur le balcon.

Aération.-L'air et la lumière sont
deux éléments non moins nécessaires
que'la terre et l'eau pour la vie des
végétaux. Ces éléments leur man-
quent souvent quand on les cultive
dans un appartement. ou môme sur
l'appui d'une fenêtre ouvrant, soit sir
une cour sombre, entourée de hautes
constructions, soit sur une de ces rues
étroites où l'air pur est remplacé par
les émanations fétides de la boue et
du ruisseau. Dans l'appartement,
sauf à déranger s'il le faut la symétrie
de l'ameublement, les plantes flori-
fères doivent occuper, non pas la pla-
cc qui convient le mieux à la décora-
tion du local, mais celles où elles peu-
vent le mieux profiter de la lumière.
Celui qui parcourt les rues principa-
les des grandes villes de la Belgique
peut, en regardant à droite et à gau-
che, y faire un cours de botanique et
d'horticulture. Chez tous les ama-
teurs de fleurs (et, dans ce pays, tout
le monde, riche ou pauvre, est ama-
teur d'horticulture), des dressoirs en
bois peints en vert, chargés de plu-
sieurs rangs de pots contenant les
plus belles plantes fleuries de chaque
saison, sont placés devant l'une des
deux fenêtres dont les chambres ha-
bitées sont ordinairement éclairées :
ce n'est pas seulement pour que les
passants rendent hommage à leur
eauté et au talent de celui qui culti-

ve tant de belles plantes dans'l'appar-
ment ; c'est principalement pour que
les plantes ne perdent rien de la li-
mière qui peut arriver jusqu'à elles à
travers les carreaux de vitre, quand
la température extérieure ne permet
pas d'ouvrir les fenètres. Si, dans un
logement un peu spacieux. le soleil
éclaire successivement des pièces à
des expositions différentes, on trans-
porte les plantes en pots d'une cham-
bre à l'autre, pour qu'elles ne perdent
pas un rayon de soleil. Là où l'air
de la rue est décidément mauvais et
vicié, il est des plantes qui doivent
être exclues du jardin sur la fenêtre ;
tels sont en particulier les Rosiers,
qui ne fleurissent bien et abondent
que dans l'air le plus pur. C'est
pour cette raison qu'en Angleterre,
dans les environs de toutes les gran-
des villes industrielles, on ne peut
pas conserver de Rosiers. Les riches
amateurs en font venir de France et
de Belgique, et doivent les renouveler

tous les deux ou trois ans. Au bout
de ce temps, l'atmosphère, chargée
de vapeurs d'eau et de fumée de char-
bon de terre, les a tellement rendus
malades, que, quoiqu'ils végètent en-
core un peu misérablement, aucun
de leurs boutons ne peut plus s'épa-
nouir.

Rempotage ou changement de terre.-
Il y a des arbustes vigoureux qui

peuvent vivre en pots ou en caisses,
dans la même terre, pendant de longues
années, sans que cela les empêche de
vivre et de fleurir passablement tous
les ans : tels sont en particulier les
Lilas de Perse, élevés sur une seule
tige, et taillés pour leur faire une
tête régulière qui, pendant un mois
au printemps, forme le plus gracieux
bouquet. Néanmoins, au bout d'un
temps plus ou moins long, toute plan-
te, ou arbuste cultivé en pot ou en
caisse doit subir l'opération du rem-
potage. Le moment le plus favora-
ble pour cette opération est celui où
la végétation sommeille encore, à l'is-
sue de la mauvaise saison, mais où
elle est sur le point de se réveiller.
On laisse alors les plantes souffrir
pendant quelques jours de la séche-
resse, ce qui, dans cette saison, ne
leur cause aucun préjudice. La motte
de terre, étant bien sèche, se détache
aisément des parois du pot ou de la
caisse. On en retranche avec pré-
caution la moitié environ tout autour,
avec une partie des racines qui s'y
trouvent mêlées. Alors on remplit
de terre neuve, au quart environ de
sa profondeur, le pot, dont on a dû
couvrir le trou du fond avec un mor-
ceau de poterie cassé afin que cette
ouverture ne puisse etre obstruée par
la terre, et que l'écoulement de l'eau
surabondante des arrosages s'opère
sans obstacle. Cela fait, on pose bien
au centre du pot la plante avec ce qui
reste de la motte de terre adhérente à
ses racines. On verse de la terre bien
émiettée entre la motte et les parois
(lu pot ; on tasse modérément la terre
avec les doigts, et l'on termine l'opé-
ration par un léger arrosage. Aussi-
tôt après le rempotage, on donne de
l'air aux plantes aussi souvent que la
température extérieure le permet, et
on arrose de plus en plus largement,
a mesure que les plantes entrent en
végétation.

Hivernage des plantes.-Lorsqu'un
appartement bien meublé et bien
chauffé, habitée par une personne
aisée ou riche, est décoré de plantes
d'ornement de serre tempérée, l'hiver
Pst le moment de l'année où ces plan-
tes donnent le plus d'agrément et où
elles poussent avec plus de vigneur
leur hivernage ne donne aucun em-
barras. E n'en est pas de même des.
Orangers, Grenadiers, Myrtes et Lau-
riers-Roses, ainsi que des Giroflées,
OEillets et autres plantes vivaces en
pots, dont la végétation doit sommeil-

ler pendant l'hiver. Ce qui fait le
plus souvent périr ces arbustes et ces
plantes pendant l'hivernage, ce n'est
pas le froid, c'est la chaleur. Dans la
.remise ou la cave où on les conserve,
la température est toujours assez éle-
vée, pourvu qu'il n'y gèle pas. Si l'on
commet la faute de les placer dans
un local un peu trop chauffé pendant
les grands froids, leur végétation re-
part hors de saison ; les pousses étio-
lées qui en résultent ne résistent pas
à la température humide et froide,
quoique sans gelée, qui succède aux
froids rigoureux, et l'existence même
des plantes et arbustes se trouve serieu-
sement compromise. Un local sain,
exempt d'humidité, le mieux éclairé
et exposé au midi, où jamais on n'al-
lume de feu, à moins que ce ne soit
pour empêcher la gelée d'y pénétrer,
est celui qui convient le mieux pour
abriter convenablement pendant l'hi-
ver tous les végétaux d'ornement dont
la végétation subit le sommeil hiver-
nal.

Température.-Dans la culture des
plantes en pots sur la fenêtre et dans
l'appartement, l'amateur de fleurs ne
peut, comme le jardinier de profession,
modifier à volonté la température
à laquelle il soumet ses plantes, en
proportion des besoins de leur végé-
tation. Il y a cependant un principe
auquel, dans de certaines limites, il
lui est possible de 'se conformer : ce
principe, c'est celui de l'égalité de' la
température. Les plantes, en toute
saison, mais particulièrement en hi-
ver, se portent d'autant mieux que la
température à laquelle elles sont sou-
mises est plus égale. Il y a souvent
des différences énormes entre la tem-
pérature du jour et celle de la nuit
dans les chambres habitées en hiver.
Un Camellia, une Cinéraire, un Kal-
mia, sortant de la serre d'un jardinier
qui a mis tous ces soins à ce que ces
arbustes florifères n'aient jamais plus
froid la nuit que le jour, est acheté
pour orner un appartement où il aura
inévitablement très-chaud toute la
journée et où il éprouvera un refroi-
dissement très sensible pendant la
nuit : il ne peut manquer d'y languir
et d'y laisser ses boutons à fleurs, sou-
vent même une partie de son feuilla-
ge. Ou doit donc s'attacher, autant
que possible, à satisfaire à cette con-
dition si essentielle de la végétatioi
des plantes de prix, qui passent sans
transition de la serre du jardinier
dans la chambre de l'amateur. On
doit, à cet effet, éloigner les plantes
du foyer le plus possible quand la
chambre est bien échauffée, et les en
rapprocher le soir, afin qu'elles éprou-
vent moins de refroidissement pen-
dant la nuit. La plupart des plantes
d'ornement qui fleurissent en hiver,
comme les Camellias, ou de très bon-
ne heure au printemps, comme les
Kalmias, les Rhododendrons et les

j

~1

371. LA SEMAINE AGRICOLE



378 LÀ SEMAINE AGRICOLE.
Azalées, se portent mieux et fleuris
sent plus abondamment lorsqu'on
leur fait passer la plus grande partie
de l'hivernage dans une partie:de l'ap-
partement où le feu n'est pas allumé
toute la journée, dans la salle à man-
ger, par exemple, sauf à les porter,
quand ces arbustes sont tout près de
fleurir, dans la chambre à coucher
ou dans le salon en prenant, quant à
la température, les précautions que je
viens de recommander.

D'autres plantes, en petit nombre,
spécialement l'Helléborose rose d'hi-
ver et le Galenthus perce-neige doivent
rester sur le balcon, quelque temps
qu'il fasse : le froid ne saurait les
endommager, et c'est un des plaisirs
que procure en hiver le jardin sur la
fenêtre, de voir s'épanouir la perce-
neige sous une couchp de neige, et
d'avoir encore une fleur à faire cueil-
lir à une amie en visite, alors qu'un
froid rigoureux a complètemént para-
lysé toute autre végétation.

Ce qui précède contient les indica-
tions les plus importantes pour ce
qu'on peut nommer le jardinage chez
soi ; en s'y conformant de point en
point, on peut, dans des limites assez
étendues, pratiquer avec succès l'hor-
ticulture sur la fenêtre et dans l'ap-
partement.,

L'excellente récolte de fruits de
1871, a réveillé l'attention des can-
tons de l'Est sur une culture si profi-
table. Un agent d'une pépinière
américaine n'a pas vendu pour
moins, l'automne dernier, de $6000
de pommiers dans la seule poroisse
de Somerset. Il est à regretter qu'il
ny ait pas encore de pépinère d'erbres
fruitiers dans les environs de Qué-
bec, ce serait une industrie des plus
avantageuses.

Nous avons été agréablement sur-
pris dans une visite que nous avons
faite dernièrement à Somerset, de
voir qu'un grançi nombre de culti-
vateurs étaient pourvus de ruches
d'abeilles et réussissaient fort bien
dans l'apiculture. Les abeilles vont
fort bien avec les vergers et fournis-
sent, comme eux, d'abondantes sour-
ces de jouissances et de profits à
ceux qui leur·accorent leur attention

Quelques-uns de nos meilleurs mar.
chands de lait nous déclarent qu'ils
complètent la fabrication du beurre
le battent, le salent, sans même le
toucher des mains dans le moulin a
Beurre Blanchard, dont ils sont très
satisfaits. Nous savons que cela peu
se faire.

Wm. Evans, agent pour la province
de Québec, coin des rues McGill e
des Enfants trouvés, Marché Ste, An
ne, Montréal.

CUISINE. c
à

Beignets.-Pdte pour toute espèee de (
beignets.-Délayez votre farine avecd
des jaunes d'oufs et la détrempez avec
de l'eau tiède ; ajoutez y un peu de
beurre fondu ; les blancs de vos oeufs
bien fouettez,jetez y quelques grainse
de sel, battez le tout ensemble et fai-
tes en sorte que votre pâte soit assez
épaisse pour bien envelopper les fruits
que vous y tremperez. .

Beignets de pommes et autres fruits. f
-Les beignets peuvent être faits avecn
tous les fruits que l'on peut couper
en rouelles. Après avoir, coupé vosI
fruits, retirez la peau, les pepins ouv
noyaux ; vous les ferez mariner pen-
dant quelques heures dans de l'eau-q
de-vie, avec sucre, eau de fleurs, d'o-à
ranger et zeste de citrons ; vous
tremperez chaque rouelle dans la pa-d
te et ferez frire de belle couleur.s
Dressez sur un plat et dressez avecd
du sucre et la pelle rouge.

Beignets à la crème.-Faites réduire
à moitié de la crème et du lait mêlésr
par parties égales, avec un peu de sel
et zeste de citron haché ; délayez en-
ensuite dedans quantité suffisante de
farine pour faire une bouillie bien
épaisse ; quand elle sera en tel état,
vous l'étendrez sur la table, l'aplati-
rez avec le rouleau, et la couperez de
telle forme que vous voudrez : trem-r z les morceaux dans la pâte, faites-

s frire, et glacez comme les beignets
de fruits.

Bouf à la mode. (Entrée.)-Prenez
un morceau de tranche de bouf, dé-
sossez-le, piquez-le également de gros
lard bien frais pétri avec du percil et
de la ciboule hachés, du sel fin, du
poivre et des épices fines,: prenez
une braisière ou une casserole dans
laquelle vous mettrez du vin blanc,
du petit lard coupé en morceaux, des
échalottes hachées bien menu, de pe-
tils ognons entiers et des ronds de
carottes, du gros poivre et un peu de
sel: posez votre tranche sur ces in-
grédients ; bouchez bien votre casse-
role et placez-la sur un feu doux ; fai-
tes mijoter pendant cinq heures après
quoi vous servirez votre bouf avec
tout son assaisonnement.

Consommé.-Mettez jarret de vea u,
tranche de bœuf, vieille volaille et
vieux gibier dans une rharmite, avec
du bouillon ; remuez et ajoutez de ce
même bouillon à mesure que la glace
se formera ; écumez, ajoutez racines,
ail et girofle. Faites réduire à feu
doux peudant cinq à six heures ; dé-

- graissez, et passez votre consommé.
t CANARD.-Canard à la broche. (En-

trée.)-Prenez de préférence un ca-
nard femelle, épluchez et flambez-le;

t ôtez les ailes et le cou, coupez le petit
- bout des pattes, troussez-les en de-

hors, et bridez-le ; avant de l'embro-

cher, frottez-le avec son foie, et enve-
oppez-le de papier que vous oterez
aux trois quarts de la cuisson. Vous
e servirez bien chaud, acc.ompagné
de deux citrons entiers.

Canard aux navets à la bourgeoise.
Entrée.)-Après avoir vidé, troussé
et flambé votre canari comme le pré-
cédent, mettez un peu de beurre dans
une casserole, et faites revenir votre
canard' ainsi que des navets tournés;
ensuite retirez-les ; mettez dans le
même beurre une cuillérée de farine;
faites roussir ce mélange que vous
mouillerez avec du bouillon ; remet-
tez-y votre canard et vos navets, avec
un bouquet de persil garni, sel et poi-
vre : observez que, si vos navets é tient
trop tendres, il ne faudrait les niettre
que quand votre canard pourrait être
à moitié de sa cuisson : quand le ra-
goût sera cuit, dégraissez-le ; faites ré-.
duire la sauce s'il est nécessaire ; ver-
sez-y un filet de vinaigre au moment
de servir et masquez votre canard
avec les navets.

Canard aux petits pois et autres légu-
mes. -(Entrée.)--Lorsque votre ca-
nard sera cuit, en procédant comme
il est indiqué pour le canard à la sau-
ce à l'orange, vous le dresserez de
même, et le masquerez avec un ra-
goût de petits pois. Vous en userez
de même pour le canard aux petits
ognons.

CÉLERiE.-Céleri en salade.-Choisi-
sez-le gros, bien blanc, et bien tendre
après l'avoir bien épluché et lavé à
plusieurs eaux,'faites une rémolade
de sel, poivre, huile, vinaigre et mou-
tarde : versez-la sur votre céleri, et
retonrnez-la jusqu'à ce que tous les
brins en soient également saucés.

Célerie à la bourgeoise. (Entremets.)
,-Epluchez-le sans le friser ; faites-le
tremper dans l'eau .pour le bien la-
ver ;mettez-le cuire une demi-heure
dans de l'eau bouillante avec un peu
de sel ; retiriez-le dans l'eau fraîche ;
pressez-le bien : mettez-le dans une
casserole avec un morceau de beurre;
saupoudrez-le de farine, et faites-le
cuire avec de bon bouillon et du cou-
lis ; assaisonnez-le de bon goût : vous
aurez soin de le dégraisser. Servez-le
sous telle viande que vous jugerez à
propos.

CERIsE.-Cerises à l'eau-de-vie. -
Mettez dans un bocal une livre de ce-
rises qui ne soient pas trop mûres, et
auxquelles vous aurez coupé la moi
tié de la queue ; ajoutéz un quarte-
ron de sucre que vous aurez fait cla-
rifier, et une pinte de bonne' eau-de-
vie à 22 degrés mêlée avec le sirop ;
versez sur vos cerises quand le sirop
sera froid ; ajoutez quelques mor-
ceaux de cannelle et clous de girofle ;
bouchez votre vase avec un liége et
couvrez de parchemin.

Quelques personnes proçèdent pour
les cerises comme pour les autre
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fruits, c'est-à-dire leur font jeter un
seul bouillon dans le sirop et mettent
l'eau-de-vie après ; ce procédé conser-
ve beaucoup plus aux cerises leur
goût.

CERvELLES.-Cervelle de boufs en ma-
telote. (Entrée.)-Qtez le sang caillé,
les fibres et la petite peau quui enve-
loppent les cervelles ; faites-les dégor-
ger pendant plusieurs heures dans
l'eau tiède, puis cuire, entre des bar-
des de lard, dans deux verres de vin
blanc et autant de bouillon, avec
ognons en tranches, 'carottes, bouquet
de persil, ciboules, thym, laurier, poi-
vre et sel. Quand elles seront cuites,
mettez du beurre dans une autre cas-
serore, sautez dedans les ognonssau-
poudrez-les de farine ; versez dans la
casserole le mouillement dans lequel
vous avez fait cuire vos cervelles et
que vous aurez passé au tamis ; ajou-
tez'quelques champignons, et laissez
cuire le tout quand ce sera fait dres-
sez vos cervelles. et versez votre sau-
ce dessus.

Pilules purgatives de Parson.
Meilleur remède pour les familles.

"avalery Condition Powders de Sheri-
dan pour chevaux.

RECETTES UTILES.

Beurre fait à la minute.-A la fin
de l'hiver, époque où le beurre frais
est encore assez rare, voici un moyen
facile de s'en procurer à l'instant pour-
vu qu'on ait de la crême.

Au lieu de barate, prenez une bou-
teille à large goulot remplissez-la aux
trois quarts de' bonne crème et agitez
la dans tous les sens, à force de bras !
secouez de haut en bas et de gauche à
droite. Le beurre ne tardera pas à
s'agglomérer ; quand vous vous en
apercevrez, faites couler dehors le pe-
tit lait, et, tournant toujours du même
côté, faites prendre au beurre la for-
me d'un petit rouleau qui sortira faci-
lement par le large goulot de la bou-
teille.

Conservation des cerises.- Les ren-
fermer dans un bocal que vous rem-
plirei entièrement. Vous le bouche-
rez et goudronnerez bien, et vous le
plongerez dans un bain d'eau froide
et courante, où vous le laisserez pen-
dant tout le temps que vous voudrez
conserver vos cerises.

Conservation des viandes.- Versez
trois pintes d'eau bouillante sur I
pinte de suie de cheminées (de
celle où l'on ne brûle que du bois) ;
décantez et mettez dans l'eau de
couleur-brune que vous aurez obte-
nue le morceau de viande que vous y
laisserez de cinq à huit heures, selon
sa grosseur ; la viande doit être en-
tièrement recouverte. Le bouf et la
viande de porc y acquièrent un bon

goût de fumée et se conservent très-
longtemps.

Autre moyen.- Procurez-vous un
flacon de cet acide acétique qu'on ap-
pelle vinaigre de bois ; appliquez-en
avec un pinceau doux ou une couche
sur toute la surface de la pièce de
viande que vous voulez conserver
Retournez-la le lendemain et donnez
une seconde couche ; elle se conser-
vera très-longtemps fraiche.

Autre moyen.- Deux savants alle-
mands ont découvert que l'air filtré
par son passage à travers du coton n'a
plus d'action sur les matières organi-
ques mortes, c'est-à-dire qu'il ne dé-
termine ni fermentation ni putréfac-
tion.

Rétablir les viandes ou le poisson qui
commencent à se gder.- Faites-les
bouillir dans de l'eau où vous aurez
mis un nouet de poussier de charbon
de bois neuf ; vous proportionnez la
grosseur de ce nouet à celle de la
pièce. Si vous pouvez vous procurer
du charbon animal, il est de beau-
coup préférable.

Conservation des oufs.- Versez dix
parties d'eau sur une de chaux et
gardez dans cette eau
vous voulez conserver.
être couvert, et tenug
frais.

les oufs que
Le vase doit

dans un lieu

Rapport Ollciel des divers Marchés
de la Province de Québec.

Fait spécialement pour la" Semaine Agricole."
PRODUITS.

Montréal, 5 Avril 1872.
FARINE EN QUART-.

Supertine Extra........................... .......
Extra.....................................................
de Goût............ .... ...........................
Sup. No. 1..................................

do forte.............................................
do No. 2......................................

Recoupe (Gru)......................................
Son loolbs..............................................

IFARINE-de Blé. 100bs......................
Avoine .............. ............
Blé-d'inde"......................
Sarrasin " ..........................

Grhins moulus mélangés.......................
GRAINS ET GRAINE&-

Blé. m inot.........................................
Pois " ..........................................
Orge ......................
Seigle .
Sarrasin" ..................
Blé d'Inde do. ....
Lin " .......
Mdl o .................................
Trèfle, lb...................... .........................
Avoine 32 lb.................................

VIANDES-
Bouf No. 1, 100 lbs...................

do 2 ........................
do 3 " ........................
do la Ilvre...................................

V eau ". ..................................
M outon "4 ........................ ..........
Agneau quartier......................
Lard frais, 100 b................... ...

do la livre........................ .............
do salé, t0 . ...... .............. •
do la itvre .....................................

Jambons Frais...................................
do Fumés la livre...................

VOLAILLE.-
Dindes Couple..............................
(ie.... ........-............
Canards ".................
Puule. . .
Poulets "
Pigeons ."

QIBIE-.
Canards sauvagescop. ..........

utardes
Perdrix -
Bécasses. o. ...ple................
Be cassines
Coqs de Bruyère . ....................
Tourtes la douzaine..........................
Pleuviers ". .....................
Lièvres couple ............................
Lap i ns " ..................................

PM1880 N.-

8 o.
9.00
6.15
6.00
5.75
5.95
5.40
0.0 1
0.00
3.00
2.15
0.100
1.80'
0.00

0.00
0.83
0.50
0.00
0.00
0.63
0.00
2.75
0.10%
0.33

6.00
4.00
0.00
0.06
0.08
0.05
0.50
5.5d)
0.09
9.00
0.09
0.08
0.12

1.50
1.20
1.20
0.75
0.60
0.20
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00

C c.
à 0.00
à 6.25
à 6.10
à 5.85
à 6.10
à 5.50
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 2.25
à 0.00
à 2.00
à 0.00

à 0.85
à 0.55
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.70à0.00à3.00
à 0.10
à 0.35

à 8.00
à 6.00
à 0.11
à 0.05
à 0.15
à 0.10
à 0.75
à 5.75
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00

à 1.75
à 1.75
à 1.50
à 0.00
à 0.0d
à 0.25

à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00
à 0.00

Maquereaux frais pièce........................00
Morue fraiche lb ................................ 0.06

" sèche. ",................................
Flottant ".............0.0..................
Saumon.".................................0.18
Truite ............................. 0.0
Anguille fraiche couple ..............0.0.9 fumée pièce .......... 0.00

oré piècec...............................0.12X
L6EGUM S-attes minet............. 0o.30i

Oignons minot..............................0.80
Panets ................................ 00
Carottes .......................... 0.00
Betteraves". ................... 0.00
Navets ..............................
Choux de Siam " ..... 0.00
ChouxPomme. ..................... 0.00
Laitue.............. ............ 0.00
Clerie. pied.. ........................ 0.0

LAITERIE-
Beurre frais lb . .................. i.1s

do salé . ...... 0.13
romage , .........................0.02%

FrRUITS-Pommes, quart................. 1.501
Poires quart..................... .0.00
Pêches boites.............. .0.00

DIVERS-Eufsdouzaine...............0.20i
ucre d'érable lb....................0.101

miel ... ........ 0.02i
saindoux ... 0.10
Suif. e................................. 0.05
Laine " . -............................... 0.80

BOIS Du CORDE, CHARBON. TOURBE-
Erabie. par corde.................9.001
m erisier .................. ......... 8.00 i
Hêtre . ............................. 0.00
Bois franc Mlé ............................ 0.003
Pruche "................ ........ 0.00
RIT-Pote rouge.q . ............ 50
Charbon, 2000Ib ............. .................. 011.50
Tourbe...te............................ 6.00

BIPSTlAt]X--
Vache à laitd..... .................. 200

do Extra........................ 0.00
Moutons.....................................4.1M
Agneaux".. ...................... ... 83.00
Cochons .vie 100 b.................00

PEAUX-buf nspecté la livre .... ........ 0.00
Veaux do do........... 0.00
Mouton avec laine lapièce.... 0.00

FOURRAGES- oinml ....... ............. 4........ .00
Trèflee.... ................. 0.00
Pallu e d'avoine................. 6.00

do de blé...... . ............ 0.00

0.00
0.08
0.00(
0.00
0,00
3.00
0.00
0.00
U.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00.îe
0.00,
8.00

0.18
0.15
0.13
3.00
0.00
0.00
0 25
0.00
0.15
0.00
.0.0e
0.90

10.00
8.80
0.00
0.00
0.00
7.0e

12.00
6.25

0.00
0.00
9.00
5.00
8.00
0.00
0.00

15.00~
0.00
8.00
0.00

Marché de St. Hyacinthe.
Farine de blé r 100 ls, $3.50A8.60; Grains, Blé

par minot 1.50 1.60 . Pois do 80e; Orge 50C; Bar-
rasin do50 60c; Bld-d'inde do 80c; Lindo1.25;
Mil do 2.50; Avoine 82 lb 82c. Viande, Bouf No.
1, par 100 iba, 8.00 A9.00; do no.- 2, 7.00A8.00; do
no. 8, 5.00do laIlà9 A10o ; Veau do 10c; Mouton do
10c; Agneau quartier 80ec• Lard frais, 100sIbo6.50 A
8.0; do laI l10c*do salé I.00 Is, 8.00 9.00; do la lb
10c. Volailles, bindes par couple 2.00; Oles do
1.25; Canards do 60c; Poules do 650A60c; Pigeons
do 18e. Poison, Morue sèche la lb eb; do fralches
5c . Maskinongé 8e; Saumon 10c; Truite 9; An-
gulile fraîche couple 25c; do fumée piêce 25e;
Doré paquet. Legumes. Patates mi 60
Ognons doL.00. Panetado 50e; Carottes do60c;
Betteraves do Mec; Navets do 50c; Choux de Siam
do 50e; Choux pomme 1G A 18oe; Laitue do 10e;
Céleri pied 10 à 15e. Beurre frais la lb 18 A 20;
do salé do 12p, 15e; Fruits, Pommes quart. &00 A
4.00. CBufs la doz. 18e ; Sucre d'érable nouveau la
lb 20c; Miel do 10c ;Saindoux do 18c; Suif do 18c;
Laine do 40c. Bois Erable par corde 4.50; Meri-
sier do 4.00; Hêtre 1.00; Bois franc mêlé &75; Do
moux 8.00; Epluette rouge 8.50. Fourrage mil
12.00; Trèfle 9.00; Paille d'avoine 8.00; Do dae blé
2.00.

MARCHE DE SOREL.

Farine de blé 100 Ibu 3.00; Sarrasin do 1.75 A-2.00;
Seigle 2.60. Grains. blé minot 1.50; Pois 90 A 1.00;
Sarrasin do 50 à ec; Avoine 82 Is 30 à84c. Bœuf
No. 1, 100lis 6.00; do no. 2 5.00; do3,4.00 ; do lalb
7 à8c; Lard fraisp ar100lbs 8.00; do la lb l0ce Dc'
salé par 100 lis 8.0(; Do la lb 10c. Volailles D'in-
des par couple 2.00; Oies do 1.00 à 1.20; danards
60 à 70c; Poules do 40 A60c; Poulets36 A50. L-
gumes patates minot 30 A 36c; Ognons do 1.0 A
.20; N'avets do 25. Beurre frais la lb 15c; Do salé

do 12 ; (Rufs, la doz. 20e; Sucre d'érable la lb 12 ;
Miel do 12½c; Sainioux do 17c; Suif do 12c. Bois
Erable par corde b 00; N Iérlàier do 5.00 ; Sois franc
mêlé 5.00 . Epinette rouge 4.00. Vache A lait 18.00
A 20.00; Do extra 25.00 A 80.00 ; Peaux de bouf la
lb 7e. Fourages, Mit 9.00; -Pihe d'avoine 8.00; Do
de blé 1.50.

Marché de Beauharnois.
Recou [ 1.25; Son 100, 1.00; Farine de blé

100 lbs .0;•.90; Avoine do .00; Sarrasin do
100. Grains, Blé minet L25; Pois do 83 A 85c;
Orge dou50c; Sarrasin do 40 A45c; Blé-d'inde do
1.60 . Mil do &00; Avoine 40 lbs, 86. Lièvres onu-
pie E5c. oeufs la dos. 20. Fourrages, mil 10.00 Trè-
fie 8.60 ; Paille d'avoine 3.00 D de blé 2.0 A 2.50.
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MRON IN THE BLOOD.

1Sy RRjoro t

Tie IPECTIAK SYRU? malcesthewesk stror,
aud expeis dunes by aupplyixig th@ blood wILtl

NATUR2'8 Oww VITALIZIXQ AGEst--IRON.
Cauion.-Be sure y ou g t Peruvian Siîrup.
IPamphilets free. J7 . DIVSMORE leroy.etor.

No. se Dey sit, New Tork.
8uld bi y uggtsgeerael.

SIROP PERUIEN.-Tolque do fer pour
la Byspépsie, Débilité, Hydropisie,
Humeurs, - Fer dans le Sang.

AVERTISSEMENT.-Le Sirop véritable porte
son nom "PIEaUVIAN SinUs'"(non pas"IlPertu-
vlan Bark") soufflé dans la bouteille. on envoie

P rai naphletde 2 pages. J. P. DINS.Mo-, PrpIare, 8,Dey Mtreet, New-York.
Enj vetastutes les pharmacies.

15i Juillet 1871.-6 a

BRAUME DE CERISIER SAUVAGE BEI
WISTAR pour la Toux, le Rhume, lu-
fluenza et Consomption.

Ce célèbre remède ne guérit pas seulement la
toux en en laissant exister la cause, comme font
a plupart des antres préparations, mals Il relâtche
et nettoie les poumons et diminue l'irritation dé-
truisant par là la cause de la maladie. SETR W.
FOWLE a FILS, Propriétaires, Boston.

En vente chez tons les phirmaclens et mar-
chauds de médecines.

1 J uillet 1871.-6 a

NARQUES A MOUTONS PATENTEES
DE DÂNA.

CES MARQUE4 SONT A MEILLEUR MAR-
CH9 et ceUsa qui durent le plus, celles qui don-
nent le moins de trouble et les plus complètes qui
aient été Inventées. Leq meilileurs éleveurs aux
Etats-Unis et en Can>tda en font usage et les re-
commandent hautement. Parmi ceux-cl se
trouvent G. B. Loring Salem, Mas. John S. Rogs,
Iiennepin 11111, Prflesseuir A. NMlî, du Collège
Agricole deIl'Etat du Michîgan, i'Hfon. (4eorge
Browu Toronto, Ont., John Snell, Edmnonton,
Ont, gur chaque marqua on fond le nom du pro-
priétaire et le numéro du mouton. Elles seront
envoyées gratullem eut par la malle ou l'express,
rouit QuATUi czNrs seulemant chaque, et dure-
ront VINT ANS.

g&-",haque ordre devra être accompagné de
l'arent.ARCHIBALI) YOUN(J, Jit,

8arnia-Out.
Des ordres envoyés an Bureau de la"I Semaine

Agricole"I pour toute quantité dý,slrable seront
rempflis auix prix ci-dessus aussi promnptement
que les arques pouriont étrA faites.

Sarnia, Ont., 2Î Décembre 187.-21

Departeinent des Douanes.
OTrTAWA, .5 Avril 187Z.

L'esoompte autorisé sur les Envois Américains
usqu'à avis eoutraire, est (le9pa cent

Coin ml.sa!re des Douanes.

Vie du Chemin de Fer le Grand
Trone du Canada.

SERVICE AMELIORÉ DES TRAINS

1871 CIIANCENIENT D'HIVER 1872.

AUGMENTATION DE VITESSE.

1louveaux Chars pour tous les Trains Express

Les Trains partiront maintenant de Montréa

ALLANT A L'OUES3T.

Express de Jour pour Ogdensburgh, 01-
tawa, llrockville, Kingston, Bellevil le,
Toronto, Guel ph, Lon ton, Brantford,
tioderich, Butlàlo, Détroit, Çbicag-o, et
tous les points de l'Ouest A ... ...... 8.00 A.M.

Express de Nuit do do .... 8.00u P.MIL.
Train d'accommodement pour Brock-

ville, et les stations Intermédiaires... 4. 00 P.M.
Train Mêlé pour Kingsion ............. 6. 00 A.-M
Trains pour Lachine à 7.00 A.MN., 9.00 A.M.

12.00, [Midi] 3.00 ['M., 5.00 P.M. Le train de
3. 00 P.M va à la frontière.

ALLANT AU SUD ET A L'EST.

Train d'accommodement pour Island
Pond et les stations intermédiaires. 7.00 A.M.

Express pour Boston viA Vermont Cen-
tral ....................... 9.00 A.M.

Expyress pour New-York et Boston viA
,Vermorit Centrai &.................. 3.16 P. M.

Train de la Malle pour St. Jean et Ron-
ne'& Point, en connexion avec les
Troius da Stanstcad, Sheffori et
(hambly et en Jonc iton avec les che-

mins de Ftr des Cantons du Sud-Est,
et avec les Steamers du Lac Chsam-
plain ............................... 3.00 P.M.

Train de la Malle pour Island Pond,
e t les stations intermodilai res .... 2. 00 P. M.

Express de Nuit pour québec, Island
Pond, Goriam lPortland, Boston, et
les Ilroviuieei en Bas. arrêtant ente
Mmuirêal et Island Pond, A St. Hilaire,
St. Hyaci-itiîe, Upton, Acton, Rlch-
m.ini, Sheýrbrooke, Leunoxvilp
Compton, Coaticooke et Norton Milis,
seulement à ...................... 10. 30 P. M.

il y aura des Chars Dortoirs Palais Pullman à
tousles traine directs de jour et dle nuit. Le ba-
gage sera étiqueté pour tout le trajet.

Comme la ponctualité dépend dès connections
avec les autres lignes, la Compagnie ne sera pas
responsable des Trains qui 'al riveront pas et ne
partiront pas des Stations aux heures nommées.

Le steamers Il CARLOTTA"I ou "CHASE"
laisseront Portland pour Halifax, N.- E. tons leý,
Samedis après-midi, à 4.00 heures p.m. Le con-
fort est excellent pour les passagers et le fret.

La Compagnie Internationale des Steamers,
faisant le trajet en connexion avec le Chemin de
Fer le GJrand-Tronc, laisse iPortland tous les M er-
caedi et Vendredi A. 6.00 heures p. m., pour St.
jean, N. B., &c., &c.

On pourra acheter des; billets aux principales
stations de la compagnie.

Pour plus amples lnformaitonsi et l'heure du
départ et de l'arrivée de tous lès Traîna aux sta-
tions totermédiaires et au terminus (lu chemin,
s'n<rester au Bureau o(i l'on vend des billets, à la
Station Bonaventureou au Bureau No.39, Oran-
te Rue St. Jacques.

BRYDC4ES,
mIreeteur-0érant

Montréal, lier. Novembre *1.-a k

Coament on le fiut avec
dil Cidre, du Vin cil Sor-

VINAIG E,,,ghum en 10 heures sans
fahie usage de drogues.

Pour les circulaires, s'adresser à F. J. B3AGE,

,Maufaturerde Vinaigile. Cromnwell, Ct.

LIBR RIE MUSICALE
VETERS

Composée de Quinze Volumpes de Mor-
ceaux choisis pour Piano.

COLLECTION VOCALE
SHININU LIGIITS-Un magnifique iS choix de Musique Sacrée,.
HEAftTH AND HO0à«. FlRESIUh,il ECHoES, AND SWEET SOUNDS-

Trois Volumes de Chanta faciles de
WberPersley, &c.R

FEUILLI D'OR Volumes 1 et Il.P Deux Volumes avec tous les Chants
de WiIl, S. flay.

PRICELE>Ss GEMIvS-9piendidecollec- J
tion de Ballades par Wallace, ThomasE Keller, &c., &c.

Collection InstrumentaleRFAIRLY FINGERS MAGIC CIRCLE
ANI1) YOU NU PHAN4IST-Trois volu- I
mes de Morceaux faciles pour les
commençant-s.BPEARL DROPIS ANI) MUSICAL IBRECREATIO N S-Musique de Dansie. j
Deux collections sans difficultés.EPLEASANT8 MEMOIRES-Une col-
lection de morceaux choisi de Wy-
man, Maek, Dressier &c. T

GOLDEN C HI MES-Une collection deS musique brillante de Charles Rînkel.n
BRILLANTS GEMS-Une collection

d (e morceaux de Viibré, Allard Pa-
cber, Rinkel, de.l

Prix, $2.50 le volume élégamment réllé en toile
et doré sur tranche. $2 relinre simple. 1.7 bro.
chlé.
S'adresser Î%

J. IL.PETER,
399., Broadway, New-York

Nous appelons part iculièrem ent l'attention sur
notre collection ",THE OP9ERA AT HOME,"I
qui ren)ferme une magnifique collection de plus
(le cent magnifiques Chants d'Opéra. Prix: $5
reliuire tolie et doré sur tranchee. Prix du com-
mnerce $1.

27 octobre 187L-22f

Le Remiède du Pè~re
ESTUn AntiBoouleur Universel.

En vente chez tous les Pharmas
elens, et chez les propriétaire-

ýPICAULT & FILS, Pharmaciens-
àchimistes,

75 Rue Notre-Dame, coin de la Rue Bouseonui
1er. Juin 1187.-ak

CAFETIftRE la MEILLEURE
BREmVETÉE S. G. D. G,

La plus simple--La plus commode.
Nous venons de recevoi r un itssortiment coin-

plet de CAFETIERES Françaises directement
de Paris, ne pouvant être surpassées pu leur
simplclé, commodité et bon marché. Chaufféea
au moyen d'une petite Lampe à Esprit de Vin,
le Café ct servi d ane l'espace de cinq minutes
épargnant par là beitocoup de temps et de trou-
ble.

En faisant usage de ces cafetières on économise
vingt -cinq pour eent sur i qnantité du Café. On
peut faire avec cet appareil d'excellent Thé ou
touvte autre infusion.

Une circulaire imprimée pour la manière de
s'en servir accompagne chaque cafetière. Nous
invitons les familles de se pourvoir de cet article,
suirtout les amateurs de bon Café.

Eu venjte à bon marchéechez les seuls egeuts.
DUFRESNE & MceGARlTY.

ENTREPOT ROYAL 1315THE ETICAFE.
w21, Rue Notre-Dame.

Montréali 20 Mars,-36 q.
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