
GAZETTE DES CAMPAGNES.

affreux arrivés depuis' quelque temps parmi nos sol-, p
dais anglais avait leur. cause dans-le- rnéme - besoin
qu'éprouvent nos voisins -de sé. faire laguerre aux dé-
pens d'autrui. Que-Die. les'avise, en chiegeant kur
cour et leur esprit. -Il s.erait terhps, car voilà qu'on
annonce'que. l'àmée du Sud n'est plus qu'à quelque,,
milles de la bapitale du Nord.

'En'Eur'oie, Garibaidi' et la Rév.lut1on' se, d n"ent
dopltis en plus la riain, laissant dans in embarras c
extrême Victor-Emmianuel, Napoléon 111 et toutes. les c
puissances :qui n'ont. pas su compter juste avec de p
pareils.éléments de.désordre et de ruine. Le gant ci s
est jeté ! . Le:général Garibaldi a repris toute chose à i
son compte. Ni la France, ni- Turin,- ni les. autres
puissances ne l'intimident. Il veut aller à Rome et i'1
Vénise pour conipl6ter enfin l'unité italienne. Va-t-il
réussir, en dépit de Victor qui le désavoue et le me-
nace, et de Napoléon qui a l'air de n'en penser pas
moins' anjourd'hùi !--Voilà où en sont les choses.
Chaqe~ nourrier peut nous apporter la nouvelle, au
premier jour, ou.de la répression définitive du fameux
général ou de la chûte du prétendu roi d'Italie, ou
encore d'un embrasement-général de l'Europe. C'est
ce que nous aurons à préciser davantage, même au
prochain numério (le la Gazello peut-être, tant les évé-
nements se pressent et se précipitent.

Dans le même numéro nous aurons à dire un rmot
sur notre littérature canadienne dans ses .rapports sur-
tout avec*la cause que la GazcIte des Campagnes aime
à servir avant tout. Pour le moment le .rédac4eur de
la Quinzaine, dans cette feuille, ne doit pas difil-rer
ses remercînents à Messieurs Brousseau, de Québec,
pour l'envoi de la dernière livraison des Soirées Cana-
dienncs. L'histoire de Jean Rivard qu'on y termine
est toute d'a-propos et pleine (le leguns au point de
vue de la vie des champs. C'est là qu'est son grand
mérite, indépendainmnt de tout autre qu'on peut
facilement lui trouver.

Fabrication du sirop de pommes, de betteraves
et de carottes.

Tout culuivatcur qui veut sincèremnent accroître le bien que
la Providence lui a conifié, d oit prendre les moyens pour lui faire
rapporter le pluis possible :il doit aussi s'efforcer de tout mettre
à profit et de réaliser le plus d'économies qu'il petit. S'il n'a
point de descendants pour recueillit- les fruils (le ses travaux et
(le ses épargnes, qu'il n'oublie lias qu'il a une famille dans les
pauvres et tes inalhieureux, et que les aumônes versées dans
leurs mains font autant le bonhieur (le celui qui donne que dec
ceuix qui reçoivent. Au contraire, s'il a des enfants, il doit encore
éconmniser et travailler à les établir daims l'aisance. Partant
de ce principe, tout cultivateur dtoit envoyer ai marché ceux de
bc produnits qui peuvent rapiporter le plus grand bénéfice et qui,
commUnle alimients, peuvenit être remplacés par d'autrcs substamices
aussi nutritives et aussi saines. Le bieurre, par, exemple, surtout
quiid il e bt bieni fait, est lin dcs objets de commerce dont le

rix est généralement êlevm et qi rapporte les plus' granids
rofits ; cependaiit la qmiantité qui se consomme dans chaque
anille est toujours -ez coisidérable. Si donc un cultivateur
arvenait à remplacer cet alimeint par lin autre moins dispen-
ieux, ce sernir pour lui l'occa.siui de réaliser un -benéfice plus
u moins grand. E ! bien,- ce qui n'a pas encore été fait cmi
Canada, la été ailleurs et a -procuré de grands avantages à
eux qui-ont·ainsi:agi. -En 1lgique, la presque totalité des
ultivateurs vend tout le beurre qui se fait à la ferme, et le rem-
lace dans l'alimentation, par une autre matière d'une valeur
ensiblement moins élevée. Et ce qui se fait là peut se faire
ci, car. nous posóédons les mêmes substances.

Quel est donc l'aliment, qu'on dit fort agréable et peu coûteuse,
lui peuit remplacer le beurre ? C'est un sirop fait de pommes.
le betterave.s et de ca-ottes. Ces différentes suibstances, bon

nombre de cultivafeurs les possède, et quelquefois en abondance.
?our éeuix-là rien de plus facile que de suivre l'exemple les
3elges. Mais nous dira-t-on, les moyens demfabriqucr ce sirop
ont peut-être dispendieuix ? Non, au contraire, les procédés
de fabrication sont aussi écononliques qu'ils sont simples, et i
siffit de les indiquer pour que toute personne puisse s'ei servir

avec succes.

Il faut d'abord observer que toutes les espéces de pommes,
parvenues à maturité ou à peu près, conviennent à la préparation

du sirop. Cependant celui-ci est d'autant meilleur que les

matières employées sont plus sucrées. Ce sirop pourrait étre
fait de pommes seulement oui de pommes et de poires ; mais bi

la quantité le pommes est insuffisante et que les poires manquent,

oi y supplée par une quantité correspondante de betteraves et

de carottes dont la présence améliore le produit en lui commui-

niquant une saveur plus sucrée et plus agréable.

Quelque soient les éléments dont on fasse usage, voici comment
on procède : On les met dans un vase en fer ou en cuivre, on y
ajoute, par exemple, pour six livres de fruits, quinze peintes
d'eau et on met le tout sur le feu. Il importe aussi de faire la

distinction suivante : si on emploie des pommes et des poires, les

pommes doivent être mises au fond du vase ; si on n'opère que
sur des pommes, les plus douces doivent encore occuper la

partie inférieure, réservant pour le dessus les fruits les moins
mûrs et les plus aigres (sûrs). Si on opère sur des pommes

des betteraves et des carottes, ces dernières doivent aussi oc-
cuper la surface. Quand ce mélange est préparé, on ferme le

vase et on l'abandonne pendant onze à douze heures à l'action
d'un feu ase vif pour faire bouillir l'eau. Après ce temps on

verse le contenu dans un morceau d'étof'e, et on le pressure au-

dessus d'ii autre vase. Le jus qui est sorti de l'étoffe est aussitôt

placé sur le feu, que l'oni active jusqu'à ce que le contenu entre

de nouveau cin ébullition.
Dés que le jus cnmmence à prendre la consistance de sirop,

on ralentit peu à peu l'ardeur di foycr, on brasse le liquide avec

force, à l'aide d'une palette de bois, et ont enlève les iimplietés

qui s'accumulent à la surface. On reconnaît que le sirop est

arrivé au dégré de cuison qui lui convient, quand il a une teinte

d'un brun noirâtre et une consistance de melasse.


