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Duns nos campagnes, on le laisse souvent se yerdre
sur les lisiéres des champs, sur les bords des chemins:
mauvaise habitude. C'est un engrais perdu. Souvent
méme la plante végadte et envahit le terre : on doit au
moins la braler pour répandre les cendres sur le sol.
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¢ Antoinette de Mirecourt ” ou * Mariage Secret ¥ et ¢ Chagrins
cachés ” Roman canadien, par Madame Leprohon. Un beau
volume in-12, broché, 50 ct«. Montiéal : J. B. Rolland et Fils,
libraires-éditeurs, rue 8t-Vincent, Nos 12 et 14.

Le talent de Madame Leprohon puise de préférence le sujet
de ses travaux dans les scdnes de la vie élégante, dans les
maeurs du grand monde, dans les accidents et les aventuree
des gens heureux, considérés tantdt au foyer domestique, tan-
tot dans les relations, le commeree ¢t les plaisirs de Vextérieur
et de la société,

-Douée d’une grande connaissance dn cenr humain, elle sait
puiser dans 1a vie domestique des tableaux attrafants, pleins
de bon gotit et de délicatesse, qu’elle dramatise avec une
puissance remargnable.

-Le mérite du livre de Madame Leprohon, comme celui de
bien des cuvres de ce genre, n'est done pas dans la complica-
tion de lintrigue et dans les difficultés de la solution; son
principal mérite réside surtout dans le travail des détails,
dans les épisodes qui reposent Vattention dn lectear, davs la

conception des caractdres, dans la peinture des personnages,

dans la délicaterse des pensées, dans la douceur dessontiments,
dans la beauté du style, daus I’harmonie des roles et dans la
-morale toujours religicusement respectée,

Choses et autres,

ences 4 faire par lea membres des Cercles agricoles.~1I1 se-
zait a désirer que les membres des Cerocles agricolex, qui né-
ceesairement s’'occupent sérieusement d’agricultnre et profitont
enx-mémes des améliorations qui leur sout enseignées, fassent
dep essair, et nous jes prions de nous rendre compte des résul-
tats de leur expérience.

— Voici up tableau qui pourra étre utile et que ’on fera bien
de conserver pour y avoir tecours au besoin :

Lo minot de b16 doit peser...... ceanee <. 60 livres
. hié-d'inde, battu doit peser 56 ¢
“ 8eigle “ 66 ¢
“ Avoine “ 3 ¢
“ Orge “ 46
“ Sarrazin e 56 ¢
o Pommes de terre “* 60 «
“ Ognons - . “ 57 ¢
“ Haricote “ 60 «
“ 8on : o 27 u
“ Graine de tr2fle u 60 ¢
“ Graine de mil o 45 “
“ Graine de chanvro 45 ¢
“ Graioe de foin “ 4«
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= Un cultivatenr d’one certaine localité rénssiscait & mer-
vellle dans aon exploitation rurale; son jariin potager lul
donpait de meguifiques ev trdés-bons produits. Tous cenx qui
passaient 8’ar1ét:.1ent ponr les considérer et disciont: Nous ne
savons ras ce que Frang: is met dans ce jardin que toat y vient
v -blen et si vite. J'y mets tiois choses, leur répondait cet in-
telligent cultivateur :le travail, Uengrais et de bonnes semences.
Que 'on fasse in méme chose, el nous aur.ns de semblubles
dunite,

F‘I‘n faut de _la persévérance pour triompher de la manvaise
routine. Il fant: lo Obtenir un vrai succds dans 108 crguis;
20, Danner ensuite aux cultivateurs des gr.ines oit des plants
pour s'ensemencer, car 4ds q'il fant acheter osla n'est pas bon,
quand®e devrait Prodnire dix tols plus qne e qu'ils stment
on plantent. Anssi, ont-ils la perniciense habitade, quand ils
achdtent grains et plunts, de préférer tonjours ce qui est lo
moins cher. Les produite répondent ensuite aux dépeuses
faites pour Jes acheter.... . .
On ne s'occupe point ascez d’horticulturs et de Ja cnlture
bres fruitiers, quoigue notre climat soit tris-propice a la

qui soquiert par la un godt de noyaux.

culture de toutes espdces de fraits. Deux choses 8’y opposgnt' :
lo. Ii faut trop de temps pour bien travailler les jardinaj 2o,
Il faut acheter les graines ou les plants, et cela cotite. . :

Les cercles agricoles penvent amener les cultivateurs % se
livrer A la calture des fiuits et an jardinage, en créant parmi
ses membres la mutualité et appelant Vattention de tout ce
qni se fait de bien autour de chacun. L'exemple donné par
ses pareils a beaucoup plus de foroe, et les conseils sont plus
écoulés que lorsqu'ils partent d’aun centre éloignd. Le point

rincipal est de mnltiplier les oxemples A suivre pour chagune
ocalité ; et alors on aura une semence de bons conseils ot
l’exemp{e de bonnes pratiques. ‘

o

RECETTES

Vin de gadelles noires (cagsis).

Prenez des gadelles noires lorsqu’elles commencent & marir,
égrainez-les et écrasez-les dans nn cuvier de bois, abandonnes
la masse pendant vingt-quatre heures, puis exprimeg le jus an
travers d’un sac gros:ier on d’un tamis; mettez ensutte sor la
masse une petite quantité.d’eau et abaudonuez-la davs le cu-
vier pendant dovze heures; et, apres en avoir exprimé la li-
queur, ajoutez-la & la premiére; dans une pinte de jus, ajoutez
huit & dix onces de sucre ;. la pins petite quantitd de ancre que
on puisse ajouter par pinte est de sept onces, et mettez le mé-
lange dans nn tonnean qui doit 8tre entidremient rempli, lais-
sez-le fermenter, et lorsque Ja fermentation commence 4 8’affai-
blir, ce qu'on counatt A la diminution du sifi-ment, enfoncez
le bondon et laissez le fosset ouvert. Quelques jours aprds, dé-
bouchez de nonvean le fosset, afin que P’acide carbonique qui
aurait pu se former en quantité notuble, ‘puisse s’échapper, et
on répetera ln méme opération- de temps eu temps jusqu’a ce
qu'on 1’ait plus & craiudre les cffts d’une trop grande expan-
siou de gaz; ou pent alory boucher définitivement le fosset.
Ou peut sontirer le vin six mois aprds, et le mettre en bou-
teiiles lorsqu’il est parfaitement clair.

Vin de gadelles rouges et noires.

—

Un mélange de parties égales de gadelies ronges et noires
donne un excellent vin d’un gott snpérieur A celni du, via
qu'on obticut de I'nn on de Pautro de ces fruits séparément,

Eorusez leg gadel es rouges et nolres, et, aprds en nvoir ex-
primé le jns, é¢tendez le d'une pareille quantitd d’eau, er, &
chaque pinte de cette liqueur, ajoutez huit onces de sUOTe §
Inettez-le dar s un tonnean en en oconservant une petite qoan-
tité pour le remplir, et placez-le dans vn lieu chaud pour la
faire fermenter, en ayant soin de remplir le to'neau aveo lo

U8 que vous aurez conservé.  Loisqu'il a cessé de formenter,
uchez-le; ¢t lorsqu'il sera olair, soutires-le ot mettez-'e en
bouteilles. s

——————

Vin de framboises.

Pour une quantité de 93 pintes de framboises écrasées, afou.
tez 144 pintes d'ean, Jaisez reposer le mélange . viugt-quatre
heutes, passez le dans un 1amis de ciin grossier, et, achaque
piute, ajoutez-y huit onces de suove et fuites-le formsuter.

Fin de cerises.

0;1 peut faire un excellent vin de cerises de la manfire sai-
vante :

Prenez des cerises qui ne solent pas encors inlres, Otez les
queunes, fcrasez les dans nn mortier ou dans nune bassine ponr
détacher la pulpe sans briser les noyanx et abandonnez la
masse pendant vingt-quatre heures, pressez la pulpe sur un
tamis grossier, et, & chaqne piuts, ajontez huit onces de.satre,
met ez le mélange dans un tonnean, faires-le formeuter ot sons
tirez le vin aussitét qu’il deviendra clair. On met ueiquefoia
les noyaux et les amand es éorasés dane un sac qoe fgmludp'ebd
dans le tonnean par la bonde, pendant la fermentation du vin



