
GAZETTE DESB 0AMPAGNES

Dans nos campagnes, on le laisse souvent se rerdre
sur les lisières des champs, sur les bords des chemins:
mauvaise habitude. C'est un engrais perdu. Souvent
mème la plante végète et envahit le terre: on doit au
moins la brûler pour répandre les cendres sur le sol.
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"Antoinettede Mirecourt " on " Mariage Secret " et " Chagrins
cachés " Roman canadien, par Madame Leprohon. Un beau
volume in-12, broché, 60 et.. Montréal: J. B. Rolland et Fils,
libraires-éditeurs, rue St-Vincent, Nos 12 et 14.
Le talent de Madame Leprohon puise de préférence le sujet

de ses travaux dans les scènes de la vie élégante, dans les
meurs du grand monde, dans les accidents et les aventures
des gens heureux, considérés tantôt au foyer domestique, tan-
tôt dans les relations, le commerce et les plaisirs de l'extérieur
et de la société.

Douée d'une grande connaissance du cœur humain, elle sait
puiser dans la vie domestique des tableaux attrayants, pleins
de bon goût et de délicatesse, qu'elle dramatise avec une
puissauce remarquable.

Le mérite du livre de Madame Leprohon, comme celui de
bien des ouvres de ce genre, n'est donc pas dans la complica-
tdon de l'intrigue et dans les difficultés de la solution; son
principal mérite réside surtout dans le travail des détails,
dans les épisodes qui reposent l'attention du lecteur, dans la
conception des caractères, dans la peinture des personnages,
laia la délicatesse des pensées, dans la douceur des eentiments,

dans la beauté du style, dans l'harmonie des rôles et dans la
morale toujours religieusement respectée.

Choses et autres.

Eopriences dfaire par les nentibr8s des Cercles agricole..-Il se-
it à désirer que les memubros des Cercles agricoles, qui né-
essairement s'occupent sérieusement d'agricultnre et protitont

mux.memes des améliorations qui leur sont enseignées, fassent
des essaiF, et nous les plions de nous rendre compte des résul-
tats de leur expérience.

- Voici un tableau qui pourra être utile et que l'on fera bien
de conserver pour y avoir recours au beEoin :

de Minet de blé doit peser.......... .60 livres
l&d'inde, battu doit peser 56 "
eigle " 56

Avoine " 32 "
Orge " 46
Sarrazin " 56 "

" Pommes de tarre " 60 "
" Ognous . " 57 "
" Haricote " 60 "

" lin " 27
" Graine de trèfle " 60 "

Graine de mit 45
" Graine de chanvre " 45 "
" Graine de foin " 14

e Monsteur de Ceownterce.
- Un cultivatetr d'une certaine localité rénussissait à mer-

veille dans son exploitation rurale; son jarlin rotager lui
donnait de magnifiques et très-bons proditits. Tous ceux qui
passaient s'arrett.en; pour les considérer et distient: Nous nesavons ras ce que Fraiça Is met dans ce jardin que tout y vient
61-bien et si vite. Xy mets t'ois choses, leur réionlait cet in-
telligent cultivateur : le travail, l'engrais et de bonnes sentences.
.Que l'on fasae la même chose, e nous aur.ne du semblables
prduies.

Il faut de la persévérance pour triompher de la mauvaise
ronine. Il faut: l Obtenir un vrai succès dans l,% essis;
2o. Donner ensuite aux cultivateurs des gr lues ou des plants
pour s'ensenencer, car dès qn'il faut acheter cAla n'est pas bon,quandte devrait produire dix tois plus qne to qu'ils sèmeint
on plantent. Anssi, ont-ils la perniciense habitude, quand ils
achètent giains et plants, de préférer toujours ce qui est le
Inoins cher. Les produite répondent ensuite aux dépenses
faites pour les ach.eter....

On ne s'occupe point assez d'horticulture et de la culture
ds8ses fiuitiers, quoique notre climat soit très-propice à la

culture de toutes espèces de fruits. Deux choses s'y opposent:
1n. Il faut trop de temps pour bien travailler les jardina f 2e.
Il faut acheter les graines ou les plants, et cela coûte.

Les cercles agricoles peuvent amener les cultivateiras'se
livrer à la culture des fiuits et au jardinage, en créant parmi
ses membres la mutualité et appelant l'attention de tout ce
qui se fait de bien autour de chacun. L'exemple donné par
ses pareils a beaucoup plus de force, et les conseils sont plus
écoutés que lorsqu'ils partent d'un centre éloigné. Le point
principal est de multiplier les exemples à suivre pour chaque
looalité; et alors on aura une semence de bons conseils et
l'exemple de bonnes pratiques.

RECETTES

Vin de gadelles noires (cassis).

Prenez des gadelles noires lorsqu'elles commencent à mûrir,
égrainez.les et écrasez-les dans n cuvier de bois, abandonnes
la mnsse pendant ving t-quatre heures, puis exprimez le jus au
travers d'un sac grossier ou d'un tamis; mettez ensuite btr la
masse une petite quantité d'eau et abaudonuez-la dans le cu-
vier pendant douze heures; et, après en avoir exprimé la li.
queur, ajoutez-la à la première; dans une pinte de jus, ajoutez
huit à dix onces de sucre ;. la plus petite quantité denere que
l'on puisse ajouter par piite est de sept onces, et isttez le mé.-
lange dans un tonneau qui doit être entièrement rempli, lais-
sez-le feru enter, et lorsquela fermentation commenoeà s'affai-
blir, ce qu'on connait à la diminution du siffl-ment, enfoncez
le bondon et laissez le fosset ouvert. Quelqura jours après, dé-
bouchez de nouveau le fosst, iin que l'acide carbonique qui
aurait pu se former en quantité notable, puisse s'échapper, et
on répètera la même opération de temps en temps jusqu'à ce
qu'on n'ait plus à craindre les eff4t d'une trop grande expan-
sion de gaz; ou peut alors boucher définitivement le fosset.
On lient sontirer le vin six mois après, et le mettre en bou-
teilles lorsqu'il est parfaitement clair.

Vin de gadelles rouges et noires.

Un mélinge de parties égales le gadelles rouges et noires
doine un excellent vin d'un goût supérieur à celui 4 A via
qu'on obtient (le l'un oi de l'autre de ces fruits séparémenL

Ecrasez les gadel es rouges et noires, et, après en avoir ex.
primé le js, Étendez le d'une pareille quantité d'eau, et, à
chaque pinte de cette liqueur, ajoutez huit onces de sucre ;mettez-le lai a un tonneau en en conservant une petite quan.
tité pour le remplir, et placez-le dans on lien chaud pour le
faire fermenter, en ayant soin de remplir le tomnean ave. lejus qum vous aurez conservé. Loi s1u'il a cessé de fermenter,
bouchez-le; et lorsqu'il sera clair, soutires-le et mettes-!e e
bouteilles.

Vin de framboises.

Pour une quantité de 94 pi -ites de framboises écrasées, ajou.
tez 4 pintes deau, laisez reposer le mélange viugt-quatrehantes, passez le dans un tamis de clin grossier, et, à chaquepinte, ajoutez.y huit onces de suere et faites-le fermenter.

Tin de cerises.

On peut faire un excellent vin de cerises de la manière sui-
vante:

Prenez des cerises qui ne soient pas encore mûres, ôt"z lesqueues, éct-asez les dans tn mortier ou dans une bassine ponrdétacher la pulpe sans briser lf-s noyaux et abandonnes la
masse pendant vingt-quatre heures, pressez la pulpe sur un
tamis grossier, et, à chaque pinte, ajontez huit onces demmere,met:ez le mélange dans tun tonnean, faites-le fermeuter et son.
tirez le vin aussitôt qu'il deviendra clair. Ou met guelquefois
les noyaux et les amanes écrasés dans un sac que l'.sn suspend
dans le tonneau par la boude, pendant la fermentation-du vin
qui acquiert par là un goût de noyaux.
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