
- - - -~-. .- ~.~.t'~~'fl'VS* -- .. -. - -. -

l'albuminiîe, quelques sels et un aclalïdc qu'on appelle theine et
qui est idenique avec la caféine.

Le thé leut rre ehmlloy&' comme médicament ou comme
boi*soni d':grenrt.

En qu'lité de mnéicament. on l'adminiître surtout comme cx-
citanit, digesatiiet tonlique ; on l'a gelquefois donné commae su-
dorifije, u:ais alors il doit sur tout ses propriétés à l'eau chaude.

Le thé convient parfaitemrent aux constitutions molles, lym.
phatiques, aux habitants des climats froids, humîîides et brumeux.

Pris comme boisson dagrénent, le thé est un excellent difflu-
bible ; mais à haute dose il agit forten:entsur le systène nerveux
et à peu près à la tnanière du cafè : comme lui, il éveille l'esprit,
détermine unegitationi qui commande le mouvement et calise
de l'insomnie.

Si l'on e, fait abus pendant longtemps, il peut irriter l'e.somnie
et produire, chez certaines personnes pi édiaposées, des palpi-
tations, des néiralgie., etc.

On nomme thé d'Aimérique, Le Caprairc et .L'Algalpana ; tlié
du Labrador, Le Lddon.

Différentes précautions sent nécess-iires pour bien faire le
thé. D'abord Peau doit étie paure et domcp, le vase où on le
fait bouillir ie doit lui connuniquer aucun goût étranger, l'arôme
du the et tellement subtil et delicat, q'il perdrait alor-s toute
.a files.se, que lui ôterait le moindre gcût de fumée. Cette
eau doit ètre bouillante, sans cela on n'obtiendrait qu'un thé peu
coloré et sans arôme. Commencez par réchauder la théière,
mettez-y la quantité de feuille, néesair9s, et %ersez.y aussitôt
l'eau est net la remps5.nt qu'à demi. Luissez infuser pendant
cinq minute., puis achevez de remplir la théière avec l'eau tou-
joui, bouillante, ne le faites qu'après avoir ajoulé une quantité
de thé égale à la moitié de ce que vous avez mis la prenière
fois.

L. N. G.suvRsAv.
.ble-Verte, 28 novembre 1S63.

P. S. Depvit ce que je viens d'écrire, cn n'a remis sin petit
arbuste apptee poirie, dont les bourgeons ont le goût de la
manitte et utne udeur de pnivre trs-orIite. Qaelques personne-
d'ici s'en s:·rvent dans leur sou:pe. Je vous ens envoie un echan-
tilloni, e..pérant que vous pourrez tme dire ce que pieut être cet
arbuste.

L. N. G.

Cet arbuste nous est inconnu. Nous prions ceux de nos lec-
teurs qti connai3sent se., pro'npiriété> de les publier ; nos colonnes
leur sout ouvertes.-Kole .Edit.

(Traduction de l'article de l'Almcrican Agricidturist dont
parle notre correspondant.)

Notre gravt.re qui e.t ci tète de cet article, représente une
1 reanche ci Ileur de cet ai bu.ste, court et toulfti, haut de un à
trois pieds. La tige au bas est d'titi vert olive, rayée de lignes
brunes, taiditisque in-s jenles rejetons sont d'usn vert tendre, qui
devient fos:é qluand la lige iehe. Las feuilles sont de 2 à 2ý
pouces de longueur. sur 1 à 1,1 pouce de largeur, avec trois
forte:i nervIresi elles croi.seit sumir uit court plédonîcîîle ou pétiole,
qui nait dans tun angle que forment les feuilles supérieures.
Après la floraison, il reste une cosse de la forme d'une faine,
contenant trois graines. Comme nous l'avons remarqué, plus
haut, on se servait auitie'foi-i de ces (euillcs ail lieu de thé; main-
te:.ant spic Ie prix :levé du thé et du café porte ceux qui font
usage de ces articles û leur cherbcer un substitut, il est tout à
fait unturel que le TÉ de ecw Jescy, devienne Pobjet de

quelque cônsidération. Nous espérons que notre gravure ne.
cormpaîngnée die la description que nous c.n donnons, fournira à q.i
voudra en faire i'expérience, le moyen d'identilier cette pIa.
Quant à la qualité de cet article, le seul renseignement p
que nons ayons obtenu est de John Salmon, écuyer, de Clintot
Co., Pen..ylvanie. Il le met à l'égal du the importé. Il rar.
porte que dans un townsh;ip de son comté, il se trouve uant 1n.
riuficture sous la conduite d'un chinois employé à la seule fabri.
cation du tié, et qu'on a en inaiu près de mille boîtes ; qu'il cn
fait usage depuis plus d'une année, et le trouve en tout égal ,I:
meilleur thé noir de la Chine. Monsieur S. pense que si un c:.
pital suffisant et l'habileté nécessaire y étaient eimpoyés, rou
pourrions nous fournir notre propre thé. Nous nous boi uon i
ce compte-rendu tel qu'il nous a été fait, sans y njnuter plus e.
renseignements que ceux ci-haut. Si l'on en excepte les %ieu.i
buveurs de thé (tea-topers), ce substitut pourra rcmp;'lace-r le
couip-chaud (warm-dri>zl). Nous entendons souvent dire à ceux
qui font usage du thé. de trèfle rouge, qu'ils n'hésitent pas à de.
clarer qu'il est plus délicieux qu'aucun thé de la Chine.

Un de nos abonnés nous écrit pour demander le nom de nc:
correspondant le Ste. Geneviève. Nous nu cnignsons point de
faire connaître l'auteur de cette cxecllente correspondat'e, car
c'est un nom avantageu-ement connu de la class'e agricole, ei qip
rie peut que donner de l'importance à la feuille qu'il honore ie ses
écrits. Dr. J. M. Pacquin est le nom dont les initiales se trouvu.t
dans notre dernier numéro.

RECETTES.
Moyen de faire lever promptement les graines. les pepins

et les noyaux do fruits.

Prenez des pépins do pommes, le poires, ou des noyaux dc
prunes, do cerises, etc., faites-les entrer dans nu oi±rîIo:i ordimlnuie;
mnettez-les en bonne terre, ils germeront en moitiélnoins de tek
qu'à l'ordinaire, étant excité par lhumidité et par la cla!Lem oe
Poignon. On comprend aisément que des semences mises de 1.
sorte, doivent aussi trouver plus de nourriture que dans !a terro
seu-e.

Antre moyen de hator considérablement la germination
des graines.

Veut-on hâter considérablement la germination des 'raines, :t
les voir produire plus promptement, on les met dans un sac de
toile qu'on a soin de lier, og! les plonge dans de lea tiéde Imt-dit.m'ml
quatre à cinq heures; on suspend ensuite le sac danrs uni liellcà a :u
chaleur douce; le lendemain, ou très-peu de jours après, les
germes ont brisé leur enveloppe.

Les graines plus dures, telles que celles de persil, qui sont
fort longues à germer, doivent tremper pendant une journée en-
tière. Ensuite on les tient pendant plusieurs jours dans une at-
mosphère humide et tiède.

Moyen de donner la finesse et l brillant de la solo rn
lin et au chanvre.

Mettez clans un baquet un peu <le paille sur laquelle on étend
un linge pour servir de lit au chanvre et nu lin, que Pon couvre
ensuite dl'un autre linge pour servir de lit au chanvre et au li', sUr
lequel on met une coue.he de coudre de saule; on fait ut seconlt

lit do paille, linge, chanvre ou lin et cendre recouverte d'un
linge, puis un troisième lit et ainsi de suite selon la capacité a
vase, en sorte que lu chanvre ou le lits soient touljours enle ideu
toiles et couvertes de cei-fie do saule. Or. verse rnr le tout (ne
lessive composée du moitié cendie de saisie et moitié ehnut.
Après avoir laissé couler deux heures cette lessive, on cit veriO
une nouvelle, et ainsi dl suite pendant donze heures. Aerè.
cette op6ration on retire le chanvre, on le lavo.ot on le fait sécner,
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