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aftieux arrivés ‘depuis’ quelque temps parmi nos-sol-
dats anglais- avait leur--canse dansle” méme- besoin
qu uprou\ent nos voisins -de se faire la‘gncrre avx dé-
pens d’autrui; Quer Dleu les'avise, en’ clnnﬂe it feur
caur et leur esprit.” - I serait lemps, ‘car’ vmla qu’on
annonce que, ’armée du Suad n ‘est plus qua quelque
milles de la capitale du Nord. .

"En’Earope, Guribaldi‘et la’ Ruvoluuon se, donncm
de plus cn plus la main, laissant dans un embarras
extréme Victor-Emmanucl, Napoléon I et tontes. les
puissances ;qui n’ont. pas -su complcr Juale avee de
pareils-¢léments de.désordre et de-ruine. - Le gant en
est jeté ! Le général Garibaldi a repris toute chosed
son compte. Ni la Franee, ni- Turin, ni les- autres
puissances ne Pintimident. Il veut ailer & Rome et a
Vénise pour compléter enfin Punité italicnne.  Va-t-il
réussir, en dépit de Vietor qui le dua\oue et e me-
nace, et de Napoléon quia Pair de n’en penser pas
moins’ au_)ourd’hux 1Voild ol en sont les choses.
Chaque’ courrier peut nous appurter la nouvelle, au
premier jour, ou.de la'répression définitive du famenx
géniral ou de la chate du prétendu roi d’ltalie, ou
cucore d’un embrisement-général de PEurope.  Clest
ce que nous aurons i préciser davantage, méme au
prochain numéro de la Gazelie peut-ire, 1ant les &vé-
nements se plesscm et se précipitent.

Dans le mé¢me numéro nous aurons i dire nn .mot
sur notre littérature canadicnne dans ses rapports sur-
tout avee'la cause que la Gazelle des Cumpugnes aime
i servir avant tout. Pour le moment le rédacteur de
la Quinzaine, dans cette feuille, ne doit pas difitrer
ses remerciments & Messicurs Broussean, de Québec,
pour Penvoi de la derniére livraison des Soirédes Cana
diennecs. L’histoire de Jeun Rivard qu’on y termine
est toute d’i-propos et pleine de leguns au point de
vue de la vie des champs.  Clest i ‘qu’est son grand
mérite, ind¢pendainment de tout autre qu’on peut
fdcjlemcnl. lui trouver.

T e v

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

Tout cultivateur qui veut sincérement accroitre le bien que
la Providence lui a confic, doit prendre les moyens pour lui faire
rapporter le plus possible ; il doit aussi s’cflorcer de tout mettre
4 profit ct de réaliser Je plus d’économies qu'il peut.  S%il n’a
point de descendants pour recueillir les fruits de ses travaux ct
dle ses ¢pargnes, qu’il n’oublic pas qu’il a une famille dans les
pauvres ¢t les malheureux, et que les amndnes verstes dans
leurs mains font autant le bonheur de celui qui donne que de

cenx quirecoivent. Au contraire, s’il a des enfants, il doit encore:
G ’ ’

¢conomiser et travailler 4 les établic daus Paisance.  Tartant
de ce principe, tout cultivatenr doit envoyer au marché ceux de
ses plodmt; qui peuvent rapporter le plus grand bénéfice et qui,
comme ali: meats, peuvent Gtre remplacés par d’autres substances
aussi nutritives et ausst saines.  Le beurre, par,c{templc, surtout
quand il est bien fait, est un des objets de commerce dont le

prix est géuéralement Clevé et qui rapporle les plus” grands
profits 5 cependant fa quantité qui se consomme dans chaque
famille est tonjours assez cousidéravle. i done un cultivateur
parvenait i remplacer cet alihent par- un autre moins dispen-
dicux, ce serait pour lui Poceasion de réaliser un -benéfice plus
ou moins grand. Eh! bien; ce qui n’2 pas encore &té fait en
Canada, I’a été ailleurs et 'a ‘proenré de grands avantages a
ceux qui-ontainsi‘agi. - 1n Belgigue, la presque totalité des
cultivateurs vend tout le beurre yui se fait 4 Ia ferme, et le rem-
place duns Palimentation, par une autre maticre d’une valeur
sensiblement moins ¢levée. Lt ce qui se fait 1a peut se faire
ici, car. nous possédons les mdmes substances.

Quel est donc I"aliment, qu’on dit fort agréable et peu couteuso,
qui peut vemplacer Ie beurre 7 -Clest un sirop fait de-pommes,
de bettefaves et de carottes. Ces différentes substances, bon
nombre de cultivafeurs les posséde, et quelquefois en abondance.
Pour éeus-la vien de plis facile que de suivre Pexemple des
Belges. Mais nous dira-t-on, les moyens de-fabriquer ce sirop
sont peut-8tre dispendiéus 7 Non, au’ contraire, les procédés
de fabrication sont aussi Economiques quils sont simples, et il
suffit de les indiquer poﬁlj que toute personne puisse s’en servir
avec succCs.

Il faut d’abord observer que toutes les espéces de porames,
parvenues 3 mafurité ou & peu prés, convicnnent 4 la préparation
du sirop.  Cependant celui-ci est d’autant meilleur que les
matiéres employées sont plus suerées. Ce sirop pourrait &tre
fait de pommes seulement ou de powmmes et de poires ; mais st
Ia quantité de pommes est insuflisante et que les poires manquent,
on y supplée par une quantité correspondante de betteraves ct
de carottes dont la présence améliore le produit en lui commu-
niquant une saveur plus sucrée et plus agréable.

Quelque soicnt les ¢léments dont on fasse usage, voici comment
on procéde : On les met dans un vase en fer ou en cuivre, on y
ajoute, par exemple, pour six livres de fruits, quinze peintes
d’cau et on et le tout sur le fen. Il importe aussi de faire Ia
distinction snivante : ~i on cuploie des pommes et des poires, les
pommes doivent &tre miscs au fond du vase ; si on n’opére que
sur des pommes, les plus douces doivent encore occuper la
partic inférieure, réservant pour le dessus les fruits les moins
mies et les plus aigres (siirs).  Si on opére sur des pomnmes
des betteraves ct des carottes, ces derniéres doivent aussi oc-
cuper la surface.  Quand ce mélange est préparé, on ferme le
vase et on Pabandonne pendant onze 4 douze heures § Paction
d’un fen assez vil pour faire bouillir Peau.  Aprés ce temps on
verse le contenu dans un morecau d’¢toffe, ¢t on le pressurc au-
dessus d'un autre vase. Le jus qm est sorti de Ctofle est aussitOt
placé sur le feu, que Pon active jusqu’d ce que le contenu entre
de nouveau en ébullition.

Dés que le jus commence & prendre la consistance de sirop,
on ralentit peu & peu Pardeur du foyer, on brasse le liquide avec
force, & PPaide d’une palette de bois, et on cniéve les impurctés
qui s’accumulent a la surface.  On reconmait que le sirop est
arrivé au dégré de cuison qui lvi convient, quand il 2 une teinte

Q’un brun noiratre et une consistance de melasse.



