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suivant qu’elle a été traitée avee plus ou moins de
soin. Ondit que la morue est marchande, lorsque, aprés
la préparation, la chair ne présente ni taches, ni
coupure, ni meunrtrissure; elle se vend plus cher que
Pautre, et est destinée aux marchés du Brésil, de
VPEspagne ¢t de Pltalie. La morue de réfection est
gardée pour le Canada et les Indes Occidentales. Elle
forme la principale nourritare du pécheur gaspésien ;
il laissera de coté, la morue marchande, comme trop
insipide, et choisira pour son diner cclle dont la
chair tachetée dénote que les mouches y ont déposé
leurs ceufs.  Ces maticres étrangéres produisent de la
fermentation dans les parties voisines et leur donnent
un goit plus piquant.

La morue verte ne s’appréte qu’en automne, quand
les pluies deviennent trop fréquentes, pour qu’on puisse
la faire sécher; on se contente de Ponvrir, de la
décoller, de la nettoyer et de la saler; elle est alors.
préte & &tre empaguetée.

Malgré I'abondance de la morne, il arrive souvent
que des familles du pays n’ont pas de poisson pour
le caréme. Comme des navires demeurent & la eote
aussi longtemps que le permet la saison, les pécheurs
leur fournissent dela morue jusqu’au dernier moment,
dans Vespérance qu’il restera toujours assez de
temps pour faire les provisions de la maison. Mais les
approches de Phiver, qui forcent les batiments de
commerce 3 s'éloigner, obligent les péchewrs 4 mettre
leurs berges er. licu de streté; et deld nait la disette-



