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AGRICOLE.

merveilles, des banques, des‘chemins de fer, des chantiers
de marine, des manufactures et;du commerce en tout
genve.  Je profiterai de cet exemple Phiver prochain pour
promouvair I'établissement de banques agricoles dont le
but sera d'aider le cultivateur pour améliorer sa terre.
LES PIECES D'OR ET D'ARGENT.
L'or est I'talon Jdes monnaies de tous les pays civilisés.
Eu Canada les pieces d'or les plus usuelles sont celles

d'Angleterre et des Etats-Uais, on en voit quelyuefois’

de Terreneuve.

Les pivees anglaises sont le souverain qui vaunt $4.86
ot le demi souverain valant $2.43. Le souverain s'ap-
pelle aussi, louis sterling.  La guinée vaut 835.10.

Les mounaies dor des Etats Unis sont d'une, deux,

deux et demie, trois, cing, dix et vingt piastres respecti-

vement et elles ont la méme valeur en Canada. 1l ya

aussi des cinguante et des vingt-cing contins en or, ces

derniers sont frappées en Californie et sont rarves.
Plusieurs personnes ont Uhabitude de peser les piteos

d'or, surtout les petites, dans ce cas elles diminuent de
vitleur et ne peuvent étre acceptées au pair et peuvent'

subir un escompte de dix par cent ou veundues au poids.
Dans plusicurs pays les piéces d’argent percées ou muti-
1ées, sont méme refusées.

Depuis une couple d'années on voit des pieces dor
frangaises, voici leur valeur : piece de cing francs, 90c.,
pitees de dix francs $1.80, pibces de vingt francs, §3.60.
La picce d'argent d'un frane vaut seize centins.” 1l y a
aussi des picces d'or de 40, 50 et 100 francs, et des picces
d'argent de 2 et 5 francs. Pour les auires pieces d'or ou
d’argent étrangires, je conseille de ne pas les accepter,
¢’est micux de les envoyer chez les changeurs afin ‘d'en
empécher la circulation.

MONNAIES D'ARGEN -

Nous avons les 5, 10, 20,25 et 50 centins émis par le-

gouvernement de la Puissance, mais elles sout frappées
a I'hotel des monuaies d'Angleterre, il faut faire bien at-
tention aux pieces de 20 et 25 centins qui sont presque
de méme grandenr, la différence existe dans le ‘modele
de la face de la Reine, gni n'a pas de couronne sur les
pitees de 20 centins, tandis qu’'elle exisle sur les piéces de
25 centins.  Les pitees de 20 centins disparaissent de
jour en jour,

Le gouvernement a aussi émis un papier monnaie de'!

25 centins, qui sortirés-commodes dans les transaclions
Journalires.

MOXNNAIES DE CUIVRE.

[.'unité de notre systtme de monnaic cst le centin, la
cenlieme partie d'une piastre.  Les anciennes picces frap-
pees au comple des banques de Montréal, du Peuple, de
Québec et du Hant-Canada, de la valenr de un ou deux
s0Ms, ot conrs pour un on deux centins, toutes i3 an-
tres picees de cuivree en circulation dans les campagnes
ne devraient pas étre recues, ce serait le seul moyen de
voir disparailre cetle nuisance
meree des districts ruranx devraient interdire aux mar-
chands de les faire circuler.

Les centing sont nne offre légale jusqu’au montant dc
25 ceuting, Pargent jusqu’au montant de 810, l'or et les
billets de la Puissance pour n’importe quelle somme,
hicu entendu dans les limites du Canada.
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RECETTES.

Prencz 3 gallons de goudron (coal-tar) et deux gallons
d’buile & britler que vous faites chaufferensemble, ctservez-
vons-cn lorsqu'il est bien incorporé. Pour bien réussir, il
ne faut pas s’en servir ni trop chaud, ni rop froid. Quel-

Les chambres de com-!

ques personnes se seevenl du gondron en nature, ce n'est
g]ms profitable, it en faut beaneoup phis, donne une couche
pluisante, et a de plus Finconvénient de eraguer, toul en
sfesant fendve le bardeau,  Celle recette est sullisante pour
une couverture de 500 pieds en superficie,

AUTRE NECETTE.

Faites bouillie vingl livees de graine de lin dans dix gal-
lons d'ean anxquels vons ajouterez, lorsgne le tout est hien
bouilli, hnit & dix livees d'ochre ronge ef quatee i cing
livees de noir de tumde: de eclle manicre vous oblenez une
helle conleur aedoise durant des aundes, 8§ les couvertnres
sont vieilles, il fuudea deus couches; dans la premidre, gue
vous mettrez plus claire, vous ajouterez deux livees de colle
forte, ¢t vous aurez une converture peinfe pour hnit ou
dix ans.

Pour colorer la chanx en gris perle, vous ajoutez plus on
moins de noir de fumdée.  Pour une contenr plus chaude,
vous ajouterez de Pochre rouge et de ochre jaune.  Les
s peintures & Pextéricur doivent toujours éee faites i huile
crue pour étre durables. 11 ne faut pas oublier de blanchir
les écuries, les clables, les bergeries ef les porcheries &
Fintéricur aussi bien qu'a Pextéricur @ cetle préeantion
conserve le bois, assainit atmosphére, et donne du com-
fort aux animaux et les préserve surtout des poux et aulres
inscctes désagréables.

LE MENAGE.

SAUCES AUN TOMATES.

Les tomales sont un fruit sain, savoureux et facile a cul-
tiver, chiaque ménagere devrait en avoir an moins une cen-
taine de plantes. La variété connue sous le nom de cerise
i font d'excellentes contitures. Avee les tomates on fait une
sauce excellente qui se conserve longtemps et sous tous les
rapports supéricure aux fameunses sauees de abrique an-
gliise. Avee les tomates verles de Paulomne on fait une
salade marinée des plus eslimées. Voici les recettes de ces
deux comliments.

Sauce aue tomates.—Recelte pour un demi minot, prencz-
les bien mares, pelez-les, ce qui est trés-facile en jetant de
I'eau bouillante dessus, si vous conservez la sauce en bon-
teilles tamisez-les, jetez dessus une enillérée & soupe de
gingembre en poudre, une de clous de’givolle, une cuillérée
it thé de moutarde, une de poivee rouge, une roquille de
sel tin, une demie livee de sucre blane ¢l teois demiards de
hon vinaigre, ajoutez quelques oignons hachés hien lin et
faites bonillir i pelit fen pendant trois ou quatre heures ct
laisser refroidir avant de meltre en bouteilles ou en cruches.

TOMATES EN SALADES MARINEES.

Les tomales qui w’ont pas pu midivie, ol comme nons
Favons déja dit, d'excellentes marinades, il faul nvoir soin
de rejeter tout ceux allagués de quelque maniere, on les
met tremper pemdant une dizaine de minutes dans de Pean
chaude mais non bouillante, on les retire el on les met dans
une forte saumure. On les en relive & mesure qu’on en a
hesoin pour la venle ou la consommation domestique, on
les fait dessaler sullisamment, on les tranche en rondelles
minces, que Pon jette dans du vinaigre chaud préparé de Ia
maniére suivante. :

Pour un bon gallon de bon vinaigre on ajoute une pinte
d’ean douce, une bonne cuillérée i soupe de gingembre,
avtant de clous de girofle, une demie cuillérée de moutarde,
du sucre au goiit, et faites houilliv pendant dix minutes, et
faites-le refroidir avee les tranches de lomates dans un vase
de terre, de faience ou de gros.

Sauces aug tomates an benrre. — On péle une tervinée de
tomates hicn mitres, on tranche du pain rassis dessus, poivre
et sel au goitl, on ajoute trois onces de beurre et on laisse
bouillir dix & quinze minutes,




