
LE G LANE UR.

les blessures d'un cadavre saignaient et se rouvraient à la
vue de l'assassin.

Berneval restait muet, on s'empt)ara de lui, son visage
garda toujours la même impassibilité ; seulleme:nt ,une
larme brûlante vint s'arrêter sous sa paupière quand il

passa près du corps de sa fille que l'on che-rchait à rendre
la vie.
Huit jours après les événCnleis dont nous veanons de

parler, îlOt fou le iimîuense était rassemblé'e autour d'une
potence qui se dressait haute et menaçante sur le i\Iont

de Justice, en face de Rouet. On attendait Alexandre
Ilerneva, condamné à être pendu par le cou jusqu'à ce

que mort s' n suivit pour avoir traîtreuserr.ent assassiné

lion apprenti i ,oys: une jeune fille était au milieu de la
foule et attendait comme les autres. Enifin un long lour-
ra s'éleva, Berneval apparais2ait entre le prêtre et le bour-

-A mort l'assassin ! hurla le pr uple.
-A mort Passassin ! répéta la jeune fille.
Berneval arriva ai pied de ja potence, et monta d'un

pas terie la fatale échelle : cependant son courage parut
faiblir à la vue de la jeune fille, il la regarda et se prit à
pleurer. Mais le bourreau avait accroche la corde et bi-
entôt le corps dlu patient s'agita tournoyant dans les con-
vulsinus de l'agonie.

-Te voilà donc piendu, tueur d'amans, voleur ! te voi-
lh donc pendu, hurlait la je''ne fille. S erei, mon brave
bourreau, à to g*nd meici ! Tiens, voilà pour ta peine
Et elle lui jeta un roliei d'or.

-Qu'elle horreuir ! dit une jeune femme , c'est lar-
guerite, c'est sa fille !

-)la fille, (lit le prêtre, oubliez-vous donc que ce mal-
heureux elait votre père ?

-Mon père ? prêtre, tu men, répomndit Alarguierite ; tu
mens. Puis une iueur d'in tel ligence seinbla tout-à-
coup éclairer son pfile visnge, elle poussa un grand cri, et
tomiba.

-M orte ! dit le Prêtre en pleurant ; pauvre enfant
que de douleur a pose sur elle ! Et s'agenouillant,il la bé-
nit.

Or, quelques temps après, les religieux deSaint-Ouer,,
prenant en consideration les bons et loyaux services ' ..
lexandre Berneval avait rendus à leur eglise, ils lui accor-
dèrent une place en terre sainte, et voulant aussi donner
au peuple une image (le l'oubli des injures et dle la iiié-
ricorde infinie, ils déposèrent son corps avec celui de
Loys dans un même tombeau, et le placèret dans la
chapelle de Sainte-Agnîès.

Patates oui Pommines de terre.

Ce précieux tubercule est originaire de l'Amérique du
sud. C'est de toutes les cultures sarclees celle qui ra.
porte le plus et aussi qui a le moins à craindre des varia-
tions de l'atmosphère. La patate soutient pourtant mieux
la sécheresse qu'une trop grande humidité et les moin-
dres gelées lui sont fnestes. La récolte de Pannée der-
nière est venue nous doner bien cruellement une nouvelle

preuve de ce fait. Il est donc à espérer que le cultivatviur,
devenu plus sage par le malheur, ne tardera pis jusqu'à
la fin de juin et même au commencement de juillet à plan-
ter ses patates. Le meilleur temps serait la fin de muai ou
les premiers jours de jiori.

Certains cutihivateurs plantent la patate entière, en ay.
ant soin de choisir tantôt celles qui sont d'une grosseur
moyenne, tantôt les plus petites. Les moyennes et sur-
tout les pî.tites ne donnent pas toujours de boaix fruit.,
parce que leurs germes n'ayant point acquis a -z de force
et de développemens, viennent mal. Les groses patates
ou les fragnens de grosses patates réussissent très bien.
La voie (les semis est la plus longue, mais aussi la plus
sure pour avoir de bonnes espèces. Il est probable même
que les natates longtemps reproduites par boutmure,à la rua-
nò ère ordinaire,viennent a degcnCerer et qu'il faudrait cm.
ployer le semis pour les régc-nérer. Oit prend à cet rít-t
ail bout des tiges les baies qui renferment la graine et on
les concasse ; puis a près avoir lavé la giaine pour la mieux
diviser, oui la met secher au soleil et l'on sème en rayons,
en aydt soin de couvrir de fumier bien pourri. Chacun
a puî observer que les espèces de patates qu'on cultive de-
puis l ngtiemu ps, qui produisaient d'abord beaucoup (le
fleurs et de baies, ont cességraduullemnt d'en produie:
ceci est, suivant nous, umn signe de degénérai ion. il fau-
drait pour les ré ge nérer avoir recours aut semais.

Quelques personnes coupent les uiges, avaut que les pa-
tates soient parvenues à leur maturité, c' t 11e faite
grave. En les eni -vant pendant le co-ars de la végeta-
lion, c'est niire a l'accruissenent d!u fruit,

La production de la patale est v<laIble eàn raison de la
nature des terreins. Pour avo'* la pl s grande quaité (le
produits,le sol doit être ri'ne et legeret melange de glaise.
A ut sol favorable, il Çruut ajouter des labourres suffisans
pour le diviser prof.>ndément et des engrais abondans pour
l'enrhicir. Les terrein_ý elevés donnent des patates plus ri-
ches en muière nutritive que les terreins bas. Tout le
monde sait enîcor*e que les terresles plus pauvres et très sa-
blrnneuxses sont celles qui produisent les patates les plus,
farineuses et de meilleur goût. Si la saison est sèche,la
récolte est moins abondante ; mais alors ces fruits ac-
quièrent à un plus haut degré les deux qualites qu'on vient
de signaler.

La m:inière la plus utile d'employer la patate., comme
alnent, est de la consommer sans en changer l'état. Ain-
si la patate inaugee cuite sous la cendre, à l'eau on à la
vapeur, ou bien accommodée comme un autre légume,
fournit la plus grande quantité de matière alimentaire pus-
sitb e.

On a essayé plusieurs moyens de faire seivir la patate
a la fabri2ation du pain. Quelues-uns de ces moyens sont
très compliqués et peu propres à être einployes par la
classe de personnes à qui ils seraient surtout utiles, la
chisse la plus pauvre. N'en parlons pas.

Voici à peu près ce qui se pratique dans quelques ména-
ges Canadiens. On fait cuire la patate ait four,dans leau
ou à la vapeur de l'eau bouillante ; on en enlève la peau
et on les écrase àla main ou de préférence avec un rou-
leau (le bois. Cette opération n'est pas longue et la pi-
tate a biontòét pris sous le rouleau la consistance d'une
pàte surtout si on l'écrase encore chaude. Si l'on veut
détruire les grumeaux qui restent toujours plus ou moins a-
près cette opiration, il faut passer dans une passoire.

La moitie de la farine destinée à faire le pain est col-
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