- vidre Bleue jusqu’a Cabano.

~ligion et & la société.

pei

porsévérer et i éviter les écueils sur logquels mnotro
corele pourrait échouer, 5 T ‘ »

% Je suig convaincu. qu

» o jé serai encore U'intorpréte

“fiddle des membres ‘di” corcle. agricole;:en: offrant’ A

I’honorable M. Chapais de sincéres remerciments pour
su présence au milieu de mous. B

~ ¢TI Honorable M. Chapais a:vu avee un senti ment
+i de plus vive satisfuction; P'établissemont, ‘d’un’ cercle
agricole & St-Alexandro; c’cst ce qui lni faisait nous
- derire, il ya quelques semaines,  les quelques lignos
““suivantes, bien propresd nous encourager: :

‘plaisir In création d’un cercle

Cod

T4 T appris avee

~ “ agricole duns votre paroisse, ol se manifeste un es-

“.prit de progrés qui vous fait, a tous, lo plus grand
‘“ honneur. Je l'en félicite. = ° N

« (Yest par Pamélioration do notro agriculture, hé-

« las 1 si-arriérée, que nous nous préserverons de la

* décadence dont nous £ommes géricusement menacés.
« Conrage ot porsévérance! ” RSN Pty

« Nous avons enfin a remercier M. Firmin H.

Proulx, rédacteur-de l'excellente Gazette des Cam-
" pagnes, pour: lo -concours généreux ot spontané qu'’il

~“nous a donnég, afin ‘d’ussurer a notre {éte tout Peclat
“possible, e 2 Lol e R

“ A 'vous tous, encore une fois Messieurs, merci et

‘re¢onnaissance, ” ' \ T
. Pour notro part, nous ne pouvons rendre le change
~aux remerciments qui nous furent faits par le cercle
‘ngr.cole, quen le remerciant du privilége qu'il nous
‘u aceordé d'assister A une' féte qui nous étdit trés-
" agréable ot qui nous donnait'sujet d’espérer do I’ave-

nir prospére de notro agriculture duns cette paroisso
dont 'exemple, dans un avenir prochain, pourra se
perpétuer dans les nombrouses et nouvel'es pavoisses
que nous compterons en arriére do St-Alexandre, sur
1o parcours du Lac Pohénégamook, le long de la Ri-

Grice nu zdle des cultivateurs de St-Alexandre, qui
possédent des lots dans, cette .nouvelile région,” nous

~pouvons espérer qu'ils mottront autant d’ambition a
'les défricher et a les cultiver, qu’ils on ont mis & faire
“de St Alexandre uno grando ot riche paroisso possé-

dant anjourd’lini une vaste église ; de méme qu'un ma- |

gnifique couvent qui ne Jaisse rien i désirer, et quo
les cultivateurs tiendront & honneur d’encourager, en

'y ‘envoyant leurs enfants pour y puiser. I'enseigne-

ment religieus, et on faire des membres utiles & lnre-

PR

Morci aussi & M. Gagoon de nous avoir fonrni I'oc-
casion d’avoir été en quelquo sorte: utile an cercle

_agricole pouriles quelques services que nons avons pw
“rendro A cotte nouvellio association. Et si-co cerclo
~ entro do plus on plus dans ia voie du progrés, nous

pourrons nous flatter d’avoir contribué un peu i lui
donner do I’élan: élan- nécessairement qui no §ora-

‘lentira pas, “lorsqu'il’ sera toujours si- bien mainteno
“.par son scerétaire M. Gagnon. Lorsqu’il y aura-dé-
* faillance en quelgue part; qu'on so rappeilo alors los

belles inseriptions inspirées par lo z8lé M. Gagnon, ot

‘quo celui-ci a fiit imprimer et placer sur les arcs

do triomphe, afin de les graver davantage dans lo

. cour des moembros du cercle: # ‘co’ rouvenir, nous
“en sommes ‘sit,:on se prendra d’un” nouvel élan ot

on se rappellera les engagements solennels contractés
avec Suint Isidoro le 11 octobre 1881.

i

LA
bienveillanie® hospitalité qu'ily; nous ‘ont
pendant notre séjour i St-Alexandre.

s

"Betteraves a sucre et sirop de betterayes:

¢

des, betteraves d suere. qu'ils avaient réeoltée.’ Lewrs efforts

nexiste pag dans Peau d’érable, une quautité assez notable do

des ustensiles dout on dispose usuellemnent dans les habitations.

so trouve anjonrd’hui la seienco industrielle; et do prétendre
pouvoir retirir do la ‘betterave i sucre, avec profits, des pro-

épouse si zdlée Y I"égard des cuvres des bien;"pour i

Nombre do: cultivatours ‘ont clierché i faire’ du sucre avec
sont on ne peut .plns lonables,: car:ils dénotent une aspiration
prononcée vers le progrds. Malhsureusement, si lo jus do.bet- .
teraves contient bien .l)llls:.(}e sucre que Peau d’6rable,—12'a " .
13 ponr cent an lien de 3,—il contiént.en; méme temps ca quii: e

matidres étrangdres: difficiles A 6liminer et qu'il faut pourtant:
liminer. C'est ce qui’s’oppose 16 plus i Pébablissement de pe-:
tites fabriques, ainsi que ' lo démontre le'Journal @ Agriculture
dans sen premicr volume,. page 7, eb cest ce qui s'oppose sur-.
‘tout. & Pidée  de la fabrication . du sucre, de betteraves & I'aide -

Ii serait done oisenx de chercher & résoudre, avec des mo¥ens :
anssi restreints, un problémo que les ' plus grands spéeialistes
considdrent comuie insoluble,” an moins dans les.conditions ot !

-~ Morci d M. Gagnon et # sa généreuse compngne of

."

duits sans 1o secours. de - procédé et d'appareil, perfectionnés, L
qni-ne peuvent &tre appliquésavec froit que daus les fabriqunes “* ©
construites sur une grande échelle et avee une ‘organisation:

‘| puissante. < . e e L s e L
Ce w'est pas 3 dire, toutefois, -qu'il soit impossible dang leg ..
campagnes, de profiter des qualités particulidres de la bette- = .-
rave 2 sucre au point de vuo des besoius duiménage. Au con-:" .

‘traire, tout cultivateur qui réeolte la betterave d sucre peut, .

délicatesse de golit du ‘sirop d'érable ou mdme de ‘1a-mélasse
dites des Barbades, mais & Yusage duquel on s’habituera faci-

A faire du sucre brut passable, Leurs premiers essais laisseront
peut-étre un peu d désirer, mais en procédant avec soin et in-
telligence, en profitant des défauts qu’ils observeront pour so
corriger, les résultats reviendront de plus en plus satisfuisants :
une prewmidre apparence ’insuecds ne les découragera pas g'ils

nus bons fabrieants quiapres de longues anndes d’6tudes et de
travail pratique. Lo -
- Voici comment ou doit procéder : by

1o. Hacher rapidement le plus meun possible la betterave &
sucre, et recouvrir d’ean fraiche, Feau étant calculée an méme
poids que le poids des betteraves. Les tétes de betteraves sont
rejetées ot donuées au bétail. Cette opération se fuit au coutenn
ou mieux aun eoupe-racine. i S ‘

90, Cuir par une éhallition de deux heures environ, c'est-2-
dire jusqu’a bonuno cuisson, )

30, Bxtraire lo jus an moyen d'une légdre pression et de ma-
nidre & retiver autans de chopines de jus que Pon a employé
de livres de betteraves. I L R o

Pour extraire le jus do la betterave on peut procéder d’uno
autre fagon, on les rapant avee une rape de ferblanc en pulpe
fine, et on prenaut énergiquement cotto pulps placéo dans de
fortes toiles pour extraire le plus de jus possible. :Si l'on veut
épuiser 1a pulpe plus fort, on lau mélange bien, aprds une pre-
midro pression avec son poids d’eau, on presse uue seconde fois

¢t lo plus rapidement possible, car In pulpe non pressée et lo
jus se gitent trds-vite. oo ; R

truire aisément soi-mémwme avec une vis ou un fort levier une
presse convenable. .. ‘

Ici le prodnit se partage en deux : le jus que l'on se propose
&amencer & Pétat de sirop, et 1n pulpe cuite on non- cuite qui
formera nue nourriture excellente pourle bétail. o

Le jus doit tro rédnit-au plus vite au cinqaidme de son vo-
Jume, c'ost-t-dire de 5 gallons & un, ou de 5 chopines & une. On
le chaufte d’abord jusqu’a ¢e que Inmain ne puisso plus demeu-
ror dans le liquido; alors on ajouto le mélange suivaut: Chaux

ras pour 10 pots 12, pour dix pintes 6; et pour 10 chopines 3,
délayéoe dans une quantité correspondante de jus,'de nno pinte
3 une roguiile, ¢est-d-ive pour 10 gutlons ln chanx devra 8tre

déluyée dans une pinte de jus, pour dix pots dans une chopiue,

lement. Avec de ln persévérance, ils pourront méme parvemr.

se metsent bien dans Vidés qne les spéeialistes' ne sont deve-:

ot T'on réunit les jus. Tous celn doit so fairo sans interruption.

Duns I’un ou Pautre cas, & chand o d froid, on pent cons-

vivo en potdrd, poar.10 gallons 24 -cuillérées & thé pleines au -

g'il le vent, en retiver un sirop ‘qui n'aura sans Jdoute-pasla’



