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les blessures d'un cadavre saignaient ct se rouvraient a la
vue de I'assassin. '

Berneval restait muet, on s'empara de lui, son visage
garda toujours la méme impassibilité ; sevlemunt une
larme brivlante vint s’arréter sous s paupiere quand i
passa prés du corps de sa fille que 'on cherchait & rendre
Al vie.

ITuit jours aprds les évinemens dont nous venons de
parler, ube foule immenze était rassemblee autour d’une
potence qui se dressait haute et menagante sur le Mont
de Justice, en face de Rouen.  On attendait Alexandre
Berneva!, condamné a &tre pendu par le cou jusqu'a ce
que mort §'¢n sulvit pour avoi_r trai!rf"usemen‘t_nssnssmc
gon apprenti Loys : unc jeune fille était au milicu de la
foule et attendait comme les autres.  Enfin un long hour-
ra s’éleva, Berneval apparaissait entre le prétre et le bour-
reau. .

—A mort Passassin! hurla le peuple.

— A mort Passassin ! répéta la jeune fille.

Berneval arrive an pied de ia potence, et monta d'un
pas ferme la fatale échelle ; cependant son courage parat
fuiblir & Ja vue de la jeune fille, ilia regarda ct se prit a
pleurer.  Mais le bourreau avait accroche [a corde et bi-
entdt le corps du patient s’agita tournoyant daus les con-
vulsions de 'agonie.

—T'¢ voila doanc pendu, tueur d*amans, voleur ! te voi-
14 donc pendu, hurlait la jenne fille.  Merei, mon brave
bourreau, a tm giund merci! Tiens, voila pour ta peine!
Et elle lui jeta un colier d'or.

—Qu'elle horreur! dit une jeune femme, c'est Mar-
guerite, c’est sa fille !

—Ma fille, dit le prétre, oubliez-vous donc que ce mal-
heureux etait votre pere?

—DMon pere 1 prétre, tu meng, répondit Margnerite; tu
mens. Puis une lueur dintelligence sembla tout-a-
coup Celairer son p&le visage, clle poussa un grand cri, et
tomba.

—NMorte! dit le prétre en pleurant; panvre enfant !
que de douleur a pese sur elle ! It sagenouillany,il la bé-
nit-

Or, quelques temps apres, les reiigieux deSaint-OQuer,,
prenant en considération les bons et loyaux servicoes qu'A-
lexandre Berneval avait rendns & leur eéglise, tls lui accor.
derent une place en terre sainte, et voulant aussi donner
an peuple une image de l'oubli des injures et de Ja misé-
ricorde infinie, ils déposerent son corps avec celui de
Loys dans un méme lf)mbcuu. et le Pl'dc\rem dans Ia
chapelle de Sainte-Agnes.

AERISTLIVRB,

Patales on Pommes de terre.

Ce précieux tubercule est originaire de 1'Amérique du
sud.  C’est de toutes les cullures sarclees celle qui rape
porte le plus et aussi qui a le moins it craindre des varia-
tions de Patmosphere. L patate soutient pourtant mieux
la sécheresse quiune trop grande humidité et les moin-
dres gelées lui sont funestes. La récolte de Pannée der-
fnidre est venue nous donner bien cruellement une nouvello

preuve de ce fait. Il est done & espérer que le ealtivateur,
devenu plus sage par le malbeur, ne tardera plus jusqua
la fin de juin et mé&me au commencement de juillet a plan-
ter ses patates.  Le meilleur temps serait la fin de mai ou
Jes premiers jowrs de juin.

Certains coltivateurs plantent la patate entiére, en ay.
ant soin de choi=ir tantOt celles qui sont d’une grosseur
moyenac, tantdt les plus petites.  Les moyennes et sur-
tout les petites ne donnent pas toujours de beaux finits,
parce que leurs germes n’ayant point acquis a  z de force
et de développemens, viennent mal.  lL.es grosses patates
ou les fragimens de grosses patates réussissent tres bien.
La voie des semis est la plug longue, mais anssi Ia plos
sure pour avoir de bonnes especes. 1l eat probable méme
que les patates longtemps reproduites par bouture,a la ma-
n.ere ordinaire,viennent i degenérer et qu'il fundrait ems-
ployer le semis pour les régenérer.  On prend dceteflit
an bout des tiges les baies gui renferment la graine et on
les conicasse 5 puis aprés avoir lavé la graine pour la mieux
divizer, on la met secher au soleil et 'on séme en rayons,
cn ayant soin de couvrir de fumier bien ponrri.  Chacun
a pu observer que les espéces de patates qu’on cultive de-
puis longiemps, qui produistient d’abord beaucoup de
fleurs et de baies, ont cessé graducllement d’en produiee
cecl sty suivant nous, un signe de degénération. it fau-
drait pour les régenérar avoir recours au semis.

Quelques personnes coupent les tiges, avant que les pa-
tates soleut parvenues 2 lenr maturné, ¢’zst nue faute
grave. Iin lesenl-vant pendant le ceors de la vegclas
tion, ¢'est nuire a Pacervissement dy Sait.

La production de la patate est vqpiuble en raison de la
nature des terrems. Pour avoi (g plus grande quantité de
produits,le sol doit &tre riche et lager et mélange de glaise.
A un sol favorable, il ajouter des labourages sufhzung
pour le diviser prof,ndément et des engrais abondans pour
Penrichir. Les terreins elevés donnent des paates plns ri-
ches en mijere nutritive que les terreins bas. "Lout le
monde sait encore que les terresles plus pauvres et trds sa-
blonneuses sont celles qui produisent les patates les plus.
farineuses et de meilleur golit. Sila saison est séche,la
récolte est moins abondante ; mats alors ces {iuits ac-
quierent & un plus haut degré les deux qualites qu’on vient
de signaler.

La manitre la plus utile d’employer la patate, comma
aliment, cst de la consommer sans en changer I’état. Ain-
si la patate mangee cuite sous la cendre, & 'eau on a la
vapeur, ou bien accommodée comme un autre léume,
fouruit la plus grande quaantité de matiere alimentaire pus-~
sible.

On a essayé plusieurs moyens de faire servir la patate
aia fabrication du pain. Quelques-uns de ces moyens sont
tres compliqués et peu propres A &tre employes par la
classe de personnes a qui ils seraient surtout utiles, la
classe la plus pavvre. N'en parlons pas.

Yoici & peu pris ce qui se pratique dans quelques ména-
ges Canadiens.  On fait cuire la patate an four,dans I'eau
ou & la vapeur de Peau bouillante ; on en enléve la peau
ct an les €crase ala mnin ou de préférence avec un rou-
leau de bois, Cette opération n’est pas longue et la pa-
tate a biontdt pris sous le rouleau la consistance d’une
pite surtout st on I"écrase encore chaude. Si Yon veut
détruire les grumeaux qui restent toujours plus ou moins a-
prés cette opration, il faut passer dans une passoire.

La moitic de la farine destinéo i faire le pain est con-



