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mort pour le couserver pur et intacte. Autrement nous serons
cités par la voix éloquente de l'histoire au tribunal. de postéri-
'té, comme des lâches, dont la jiioindre punition sera le .dédain
et le mépris de-tous les peuples.

l Encore une fois, soyons dignes de nous-mêmises ; du nain
que nous portons ; du sanssg firançai qui coule dans nos veines;
de la belle langue, que nous parlous de la religiou que nous
professous ; de la glorieuse natiurndité, qui un distingue. et
nous nous maintiendrons à L biauteur du notre destinée PIori-
dentielle. Nous verrons peut-être, pour mie ývrvir de lit belle ex-
pressioin du professeur Tlhibault, un inuindre r.nombre de Cana-
dieus-Fraînçais fuir le Canada, lai.sser leur patrie, où ils sont
connus, appréciés, chéris, pour aller mmUber. .euls et triste.,
dans le tourbillon d'la république voisine ; p:r inalheur, le mau-
Yais roman de plusieurs millions de nos ecmpatriotes.'

Sherbrooke, 29 août 1865. OfCI .

La récolte à la Baie des Chaleurs.

On nous communiq¡ue la. reunse-iginr-nent- suivanits sur la ré-
rolte , I.e 3aie di - Cha nra, si roua celle des pua isse., de Maria
Cascaiébiasc et Bosnaveniture :

Le résultat général est satisfaiat, sus tout si oa le compare à
ctlui de l'ainée dernfière.

Le blé a généralement été fort inalrsaité par la mourlbe.
Celui qui a etc épargné pioine.t bt-aioup. LUorge est imiinte-
iunnt parvenue à mnatus ite, et l'nn compe sur un rendement
niagaisfique. La récolte d'avoine est lu pi belle qu'il y ait eu de-
puis longtemps i plu:,iiîs cu|:iîvateurs ont commencé a la couper
et si les gelée.s ne vieanent pas endonnanîager celle qui eist encore
verte, il y aura abondance de ce produit. Quelques cultivateer.,
écossais ont commencé à culliver le le-.arrazin. Les piois -tout
généralement peu prisés; il s'en récelte très-pseu, et la ioalilé
,a de Ipair avec la quantité.

Les pommes de terre (patates) dotucraient une récolte ia-
gnifique, si la maladie les epargnait : mais déjà, en plusieurs e-e-
d-oits on se plaint, et chose surprenantL., c'est dais les terres
neuve que le dommage est plus grand. Tout dependra de la
température de l'automne.

Le foin est tout ce qu'oi peut désirr de mieux, excepté pont
Bonaventure où généraleciimnt d'ailleurr le sol ne lui est pas
propice.

Dans quelques endroits, les cultivateurs sont encourags et
excités par 'exemple des gens haut-pllaeés. Ainài à N.w-
Carlisle, l. Hamilton, avocat, M. le Notaire Lebel, et plusieurs
autres, sont à. la tète du mouvement. A Bonaventure, *'Ml. le
Grand-Vicaire Mailloux a décidé ses paroisins a cultiver le lis,
en grand; et le résultat est des plus satisfaisants. A Nâlaria,
chez le curé du lieu, le Révd. M. 1N. Gauvin, on peut voir un
champ de patates d'une beauté exceptionnelle. Le rendement
répond à l'aspiect ; des pieds ont fourni jusqu'à 50 patates
chaque.

Mais le malheur c'est que beaucoup négligent la culture pdur
se livrer à la pêche. Les journaux ont dit et répété que c'était i
un grand mnalheur que la nullité de la pèche celle année dans- la
Baie des Chaleurs. Mais c'est pour le plus grand bien ; car les
gens se dégoûtent de se livrer à des occupations qui ne leur rap-
portent rien, et s'adonneront à la culture des terres, seule res-
source assurée pour eux et leurs enfants.

Espéroo.que le chemin de fer Intercolonial finira par s'eterdre
jusqu'à la Baie des Chaleurs, cela fournirait un debouche %ux
produits, et amènera une aisance inconnue jusqu'à présent.

Par là serait anéanti le monopole de~ bourgeois, et toast chas>.

Par là serait anúantii le monopole.de., bouirgeni, et touttebani.
ger:it bientr de face.

Maniore (Io faire le fromage à la crtne

Cc frmay, nagé fai.. est tiès agiéable. Voici-le procédé
fo:t .aipJe 1.oi.r le i:ne : l'ientrt- un Loi le c-sme trcs-fraiele-.
us deni-boi de hat binilli, iéJie-an de-rni-bul de lait fruiti-

ux cuditcée.s a bo tah. de p tsî-lait--quasru tie sle présure,
*t ss.lag.i-z le todt. Au Lout e 24 lie-ures, nett,-z le ihunage dn
un vase arisi te n:O u.sseimIue ; turaln u-z-le lons les jiurs, eni a1yalit
sein ie le s.ler des deux côtés. Vosas pOLisez le manger au tuit?
de quairsm out cinq jours.

Concervation des Tcmatos

Voici un excellent nioyes pour conserver parfaitement les to.
mi.tes d-une anneaee a 'ani re.

On eliisit des tomates minres d'une forme régaliére, plutôt pe-
i uies que gio-ses ; un les p!ace avec soin dans un be.il de verre.

,dse gre.h on dei ies e. que l'on remplit cumplestent jusqu'a :1 a
3 psuuces de l'orifice.

On verse dan:s le bocal de l'ean dans laquelle on a fait di.-
soutire di sel de cisiNiie jusqu'a saturratioi, ou au roiins jtl.,qn'ü
re qu'n Suf surie dans la dia.o:utlion. Il lusit .. vvir .soin de
ncutre suar Ive tomates tine tilantitche, une pierra- plate o ui ilur-
iea u de briue polir les obliger à re.,ser immlnergées- dails le liqinde.
s. ciletle p:eeastwn, celleo dle la surface q ia soni st -i pairie dans
Pen .e gateiti vil cel état. L.es trnae. se conservent parfaite-

nst P'esLant ps-ieursa :inces, aveu leur futrme, leur coiffeur, et
leur saveir. Qiuait os veut le. -m plsyras l ait itreipsur
-lais de tai fraicse pour Jus de.-ater.-(La Minrre. -

Moyen de d6ainfeeter its frUtaillc.

f.e moyen'ruivant est très-prnpie a désiufecler complètement les
futaiil -s mi oui si.iirini le gout de mis a :i

Ona prend une pierre ie chaux vive de iroypnisse grosseur pour
ua) toiîlîegi de _159 pintes., on l casse ci peits rorceausx et oi
lpistriodslîit di as la piece par sa buide, oit verse u.uit iudans 2
oan 3 pintes d'e.. o iuiache solidenenI, en ayaint soinas de garnir
la bonde dia inge Ots de chanvre ; ensuie oa uuule I tai agite lu
tonneau dans tous le sens, afia que le lait de chaux péniétre par-
tout, pré s quoi ot le place debout, tantôt sur uts butd, tauttô sur
l'aatrc. Dans le eus où la barrique .serait plus grande, il faudrait
faire usage dt'une p)lits graide quailtite le dbaux vive.

Une ou deux heures ajprès, o débonde les ftirailles passées à la
chaux, et il est iniputatl le prendslre -a ci utlu quelques précau-
ton., car le gaz acide carbonique degagé par la chaux s'est :sc-
cumule lans le tunieau et exerce sur le tbschoa ne pressison
as.ez forte, susceptible ce le ciasser avec violensce et de blesser
lPitnprudenit qui ne se ser;tit pas telsu sur ses gardes. Lorsque le
bandois est enleve, oai j-te dans la lutaille lieax Ott nlois seaux
d'eau propre, osa roule et on agite vivement de nouveau, et oit
place la pièce sur la bolde pour taire couler dehors Pui de chanIx
qu'elle cuiot±ient ; on rince enfin à une grande eau îusqu'a ce qu'ell-
sorte îouît-a-fait claire.

Ce procédé réussit toujousrs parfaitement bien ; Mais il arrive-
quelquefois que la laquenr logée diiais les futailtes ailli desin-
Leetée. conserva fils goút de chaux fort déagréab!u; pour éviter,
cet iniconvénient, il suidfit de rincer la pièce avec div à donzye pintes
d'eau dai. laquelle oi aura versé aise demi-piate d'acitde-sulfu-
rique ; ce melange adoit etre recueilli avec suim, car il pourra servir-
p our plusieurs tonineaux ; mais il est bon d'ajonter de temps un
tfemps un peu d'acide sulfur'qus. Apaès cette opèration, la li-.
queur ne coitractera plus aucun mauvais goût.


