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sera un argent bion employé, soyez-en
abr.

Mauis, hélas | 5i, par malheur, il arri-
vait.que quelqu'un fiit assez égoiste, ou
plutdt, assez onnemi de lui-méme pour
ne point vouloir - consacrer une si mo-
dique somme & 'acquit d'un livre de
co -genre, que jo puis dire indispensa-
ble & un pdre de fumille, je diraisd
colui-ld : Pour 1l'amonr de notre beau
nom de Canadieu-Frangsis ; pour I's-
mour de votre épouse que vous guitte-
rez un jour, et ce jour n'est peut-étre
pas loin ; pour Y'amour de vos chers
potits enfunty, & gui. vous étes obligé
de precurer le bien-¢tre; pour I'nmour
do vous-méme enfin, n'attirez doac
point, sur toute {a nation cunudienne-
frangaise, cou mepma des habitants de
lu républigue voisino gni out T'audace

ot l'effronterie de dire, méme en notre
préseuce : « Que les Canadions peuvent,

. depensor tout leur argent ot vendre
jusqu'd. leur derniére chemise pour <a
vautrer dans le whiskey ; mais qu'ils
ne venlent jamais dépenser le moindre
sou pour. l'iustruction ou pour l'obten-
tion d'un bon "journal d’agriculture oun
sutres dece genre. Iln disent plus en-
core ; ils vont jusqu' affirmer, avec un
front d’asirain, que, sans eux, nous ne
pouvons et ne savons rien fuire.

N'est-ce pas ? cher lectuur, que ces
dérisions yankees font mul au cesur do
tout Canadien-Frangais bien né.........
Pour ma part, je. vous 'avoue bien
franchement, .il en fundrait. méme
moins, pour m'afliger... Il suffit gu'on
blesse meos compatriotes, pour me Lles
ger; mais, il ne faut pas me porter.le
dard dans le cceur pour guo je rossente
de 1a douleur.

Yoyons, . Canadiens-Frangnis, mes
compatrintes ; unissons-nous cette fuis;
recevous les journaux d’agriculture, et
les livres qui nous sont indispensab!es;
mottons en pratique ce qu’en veut bien
nous enseigner ; marchons tous de
concert, sans la moindre jalousuie, et
nous, progrosserons rapidement. Notres
beau pays deviendra cette terre de Co-
ciagne ou cette terre d'Egypte qui, non-
saulement, nourrissait ses habitants
;pendant la disetts, mais aussi nourris-
sait len peuples d'aleutour.

~ Nous n'aurons pas, non plus, la vive
douleur de nous expatrier, et neus vi.
vrons heureux et contents, non sur un
sol qui est le receptacle de tontes les
monstruesités, mais sur un sol vrai-
ment religieux et qui sora le ndtre.

UM ANI DU PBOGBAS.

bien me pardouner cortuing détails qoi

| d’éruble. Les meilleurs vaisseaux sont

SUCRE D'ERABLE.

Yoila lo temps.des sucres.qui va;com-
mencer biantdt ; chaoun parle-dans.son
forer de cetts saison du printemps
Iongtemps attendue de tous, et surtout
dans nos campagnes,de ceux qui:font le
sucre. d'érable. Dans l'espoir d'étre|.
ulile & ces derniers, jo me permettrai
de leur fuire connaitre ms mabiére:de
faire du beun sucre, acquise. par plusi-|
eurs années d’expériences ; on vond_x_'w

peut-étre auraient du étre omis. :
lo. De lentsille des érables. - En-
tailler une érable 4 une certaine hau-
teur ou au bas, c'est indifférent, elle
«oulera tout aussi bien; mais -l faut
eviter d'entailler dans les endroits vi-
ciés ou duns les anciennes coupes re-
couvertes, car .l'eau qui en sortira ne
sers pas sussi belle et ternira le sucre.
20. Dos chalumeaux ou coulisses.
Les chalumeaux ou coulisses. doivent|
dtro nettoyés afin de fuire disparaitre
surtout la séve du printemps précé-
demt; les coulisses en ferblanc:pour
coux qui ont des chaudiéres- seraient
préférables. :
80. Vaisseaux pour recevoir l'ean|

les petites chaudidres en ferblanc;,on.
doit éviter d'avoir des vaisseanx on.
‘tonnes qui-ont servi 4;1a melasse ou au
sirop; los meilleura sunt ceux qui ont
servi sux boissous fortes; ne pas em-
ployer un peud'esu au fond de ces
vuisseaux duns lsquelle il y 8 du mare.

Ceux qui n’ont pas de chandiéres.de
ferblanc,devraient layer leurs auges.en|
les plagunt ea déclivité le long. desar-
bres, la gueule en dehors, pour recevoir
la pluie du printemps; . tous les auges
neufs devraient étre placés. dans un
méme arrondissement pour pouvoir
mettre I’esu de ces auges a part, ce qln
fera du plus beau sucre.

40. Precautions pour faire réduire
l'eau d'éruble. Dans la parcisse de
Contreceeur, et dans les paroisses envi-
ronnantes, pour faire du beau sncre, on
ve sert de grandes léchefrites 4 la:
place des chaudrons pour faire réduire-
I'eau, ces léchefrites sont en ‘tole ' gal-
vanisée et contiennent de dix ‘4 vingt-;
sept seaux d'eau; il serait preferable
de metire des champlurcs 4, ces léché-
ffites:pour :.couler le sirop; . par «ce.
moyen, on ne’ brouille pas le réduit - et
les saletés restent au fond des léche-
frites.

Ces lachefrites sont plaeees au nom»

|enibrique ou-en terre; de maniére que
| le fou ne chauffe:que le dessous. Ceux

‘qui ti'ont que des-chaudrons, peuvent
aussi faire du beau sucre en les plagant
sur‘de semblables fournauz, qui écono-
mikent beaucoup de bois, ot de maniére
aussi que e feu ne porte que dessous ;
a la fin du réduit, modérer les feux pour
empécher de griller le sirop en mon-
tant et descendant dans les chaudrons,
avant de couler, muttre dans le sivop
un blane d'ceuf buttu dans un demiard

d’eau.d'érable et ne pas couler trop
opms

50. Cuisson de sucre. Frotter le
tour du chaudron avec du lard ot Ves-
Buyer eunsuite, pour empéchor de gril-
Tler le sucre en gonflunt; faire un feu
assez fort et l'entretenir ainsi jusque
vers la fin, ol le gucre pourra é&tre fini
avec le brasier ; si le sirop vers la fin
bouille trop épais, mettez-y un-petit
morceau de beurre qui-aura l'effet do
I'éclaircir. Pour connaitre si le sucre
est bien cuit, plongez:y une pelotte de
ueige, et ai le sirop collé aprés casse
‘comme la vitre on frappant dessus, ti-

reoz ulors le chaudron et placez-lesur la
terre.

. Clest & partirdu temps que’le suere
estitiré, qu'il faut préter le plus d’at-
temtion, car c¢'est la partie la plus difi-
ciJo ot 1& plus - délicate, on ne doit pas
brasser le sucre.-C'est pendant ce
tomps.qu'il.prend sa couleur et que le
sirop achéve:de-cuir tout doucement;
lorsqu’on #'apergoit qu'il prend en
.graing au fond, il faut alora bien le mé-
der-sans 'brasser longtemps, afin que le
gsirop qui reste encore puisse se méler
.an sucre:en grains ; len froidisvant, on
le voit prendre graduellement une plus
belle couleur ; avant dele mettre dans
les moules. Je.méler encore en gernant
‘lo tour du chandron,et en I'entretenant
tout doucement pour qu'il fasse du

| grain. partout . égalenent, en portant

toujours beaucoup d'attention. Il ne
faut pus.la metire -trop froid dans les
moules,leaquels, 8'ils sont petits, feront
paraitre lesucre plus beau ; on nedoit
pas le laisser trop longtemps ‘dans les
moules, car.il blanchirait.

Ceux qui ont de grosses sucreries peu-
went tout aussi'- bien faire teut leur su-
cre beau, e ayant des chaudidres et
des-12chefrites.: Iliy' a des persunnes
qui se servent de petites léchefrites em-
boitées daus les fourneanx pour fuire
le.sucra ot réussissent Lien.

-Depuis ‘quelques- années, il ss' vend
«dans Contrecoetr, cing 4 - gig - mille" i

bre.de deux.ou.trois, sur des fournesus

vres:deiheau BUCre par année, &' vmkt



