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‘Ce fut lui qui créa le mouvement qui vaut aujourd’hui onze
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GAZETTE DES CAMPAGNES : 815

L’exposition agricole eb industrielle . de la société d'agricul-
ture du comté de Richmond aura lieu A Richmond le 22
septembre. ] . L .

L’exporition horticole et des producteurs de fruits du comté
de Missiquoi, aura lieu & Dunham les 15 et 16 septombre.

_Société dagriculture No, 2 du comté de Compion.—Llexposition
agricole et de manufacture domestique de cette société d’agri-
cul:ure aura lien & Scotstown mereredi, le 21 septembre cou-
rant. .

Parmi’ les directeurs de cette société on y remarque denx
canadiens-frangais : MM. Ernest Legendre et P. Ls Napoléon
Prévost ; ce derpier est résident de La Patrie et filade M. N.
Prévost du département de VIustruction Publique & Québec.
C’est assez dire que les canadiens-frangais prennent place
dans des sociétés qui auntrefois ne comptaient que des anglais,
et apjourd’hui ils y exercent une grande influence.

Scotstown ol se tiendra Yexposition, est un joli village ot il
¥y a une station dn chemin de fer de FInternational. On dé-
barque 13 poaor se rendre A La Patrie, distance de huit milles,
qui est un joli village quoique ce soit une nouvelle paroisse.

Retraite de M. P, 8. Gendron, comme protonotaire & Montréal.
—Nous regrettons vivement que la maladie ait fore6 M. Gen-
dron de donner sa démission comme protonotaire 3 Montréal.
M, Gendron fut élu, en 1867, député du comté de Bagot, qu’il
représents avec honneur jusqu'en 1875, 6poque o il fut appelé
au poste de confiance dont il vient de se démettre.

Durant sa caridre parlementaire, il se rendit utile 4 la caunse
agricole et favorisa grandement l'eeuvre de la colonisation
dans son comté et notamment daus les Cantous de I'Est qui
1ui doivent d’avoir plusieurs parnisses canadiennes-francaises.
Nous avions dans ce temps 13, en M. Gendron, un puissant
protecteur de la Gazeite des Campagnes, qui pendant plusienrs
années nous fourniesait une liste acsez considérable d’abonnés.

paroisees nouvelles au diocdse de Sherbrooke.

“ Le 16 juin 1873, dit le Pionnier de Sherbrooke, il ussistaits
accompagné de quelques amis, & la célébration de la premidre
messe dite & ombre de ces foibts séculaires par le Rév. M. J.
B. Chartier, alors curé de Coaticook. A cet endroit s’6ldve au-
jour@hui, Vintéressante colonie de Chartierville, entourée elle-
méme de plusieurs antres paroisees qui font toutes Vorgueil
du nom canadien. M. Gendron sut utiliser son influence pour
doter ces cantons de routes nombreuses et commodes.

“ Les braves pionniers qui habitent ces localités, ont con-
servé le souvenir de ces bienfaits, et chaque fois que M. Gen-
dron les visite, il y est accucilli comme un paro et un pro-
tecteur. ?

Cercle agricole de Stoke-Cenire.—Les membres de ce cercle
agricole ont organisé un magnifigne concours pour le plus
beau bétail, le plus beau grain, plus belles_prairies, jardin,
verger, meilleur défrichement, industries domestiques, eto.
M. Norbert Bourque de Sherbrooke et Joseph Allard d’Ascot,
agissaient comme juges du concours, M. Arthur Lafrance, fils
de M. Pierre Lafrance caissier de la Banque Nationale & Qué-
beo, 2 obtenu le premier prix pour Vorge ot Je deuxidme prix

our le bétail etle foin; il a de plus obtenu une mention

onombleh})our 1a gquantité et la qualité de benrre. Nos f4lici-
tations & M, Arthur Lafrance, 'un des abonnés & la Gazette des
Campagnes,

Musique exéoutés §ar les corpe de musique au ‘¢ Festival musical
de St-Hyacinthe—Nous venons de recevoir 1’un de ces mor-
ceaux de musique, intitulé ¢ Lo refrain des Vosgiens, ” marche
par M. E. Mulot, qui a eu un si éclatant succds lors du festival
musioal & St-Hyacinthe l'6t6 deruier, et qui eat hautement
appréoié par les amateurs de musique. Ce superbe morceau do
musique est on grande vogue duus les salons. Nous remercions
MM, Hardy et Violette, éditeurs de musique, 13 rue Gosford a
Montréal, pour Venvoi d’un exemplaire. Le prix est de 40 ats.
On peut se le procuror en s'adressant A ces mussiours qui en
sont les éditeura. :

Succos dtornnrnant
C'est 1o devoir de toute personne, qui s’est servi dn Boschee's
_German Syrup, de faire counaltre A ses amis ses qualités pré-
cieuscs poar goérir la constipation, manvais rhumes, enrone-
ments, asthme Pnounomie, en un mot tous les maux de gorge, :

ote. Parsonne ne Yemploiera sans en ressentir les bons effets.

Trois doses guériront n’importe quel cas, et nous considérons -

que c'est un devoir pour les pharmaciens de la recommander
aux .pauvres consomptifs, d‘en essayer une bouteille. £0,000
doz, ont ét6 vendues Yannée dérnitre et personne glen est.
plaiot. Une médecine telle que lo German Syrup ne peut pas
étre trop connne ; demandez A vos pharmaciens ce qn'ils en-
pensent, Bouteilles pour l'essayer 10 cts, Bouteilles ordinaires
75 cents. Vendu par tous les pharmaciens aux Etats-Unis' eb
au Canada. . -

RECETTES

—

Blanchissage des dentelles de fil, de soie et gazes de sote.

Pour ce blanchissagé on emploi Ia vapeur du souffre, mais
auparavant, on fait tremper lea dentelles, ete, pendant quelque
temps dans une ean de savoan légere, chauffse au bain-marie.
On les rince ensuite avec soin daus de 'ean de fontaine ou de
puits_qui n’enldverait qu'imparfaitement le savon. On 1les
place’ensuite entre deux linges mouillés, et on les soumet A la
vapeur du souffre dans un appareil nommé soufroir composé
d‘une ecaisse d’environ trois pieds de hauteur sur environ vingt
3 vingt-quatre pouces de largenr. On colle en dedans de cette
cairge plusicurs fanilles de papier, afin d’en recouvrir tous les
joints. A douza ponces an-dessous du bord on enfonce plusieunrs
chevilles en bois (non en méfal), auxquelles on fixe un filet sur °
lequel on étend une é6toffe do laine blanche d’un tissu pen’
serré. Cl’est sur cette étoffe qu’on étend A plat la dentelle do
soie ou de coton, la gaze, les bas de soie et enfin tous les tissus
de soie & blanchir.

Au bas du soufroir on pose un vage de terre dans lequel on’
met des cenilres chaudes sur lesquelles on répand du souflre
on poudre.

Il est prudent de placer i quelques pouces au-dessus du
vase un verre & vitre quon tient 6levé au moyen de deux
briques, et cela afin d’empécher la flamme da soufre de s'6le-
ver trop haut et d'atteindro le filet.

Des que le soufre est allumé on ferme hermétiquement le *
dessms du soufroir et on colle une bande de papier sar Je
joint que le couvercle forme avec le corps de la bolte; il est..
essentiel que le gaz sulfurcux ne se répande pas au dehors,
car il irrite violemment les bronches de cenx qui le respirent.

La vapeur du souffre a la propriété de donner de la raideunr -
aux bas de soie, mais on leur rend de la souplesse en les pas-
sant au sortir du soufroir dans un bain contenant un pen plus
d’uue once de créme de tarte par dix pintes d’oan.

Remarquouns que les dentelles de soic ou de fil, les gazes,
etc, doivent 8tre s6ohés avant de les mettre dans lo soufroir,

Le soufroir que nous venons de déerire peut 8tre remplacé .
par un tonneau défoncé, -rovétu de papier collé eu dedans ot
muni d’un couvercle fermant exactoment,. ’

Conservation des chouz.

—_—

On peut conserver les choux en enterrant leurs racines sous
le sable dans un cellier ; mais il eat une autre méthode moins
connue que nous rapportons ici.

Les choux doivent 8tre coupés d2s que leur tige est parvenuo
& deux ou trois pouces de hautour hors do terre. On creuss la
moelle de cette tize A la profondeur d’un pouce envi-
ron, en prenant garde d’en broyer ou d’cn coumper Vécorco,
et on suspend les choux A distances égales par la portion do la
tige qui y reste, avec des cordes qu'on attache au plafond d’une
chambre. Par ce moyen, la partie creuséo se trouvant on
dessus, on la remplit d’ean tous les matins : cela suffit pour
entretenir la fralcheur des choux pendant p'usienrs mois.

Le méme proc6dé s’emploie & bord des vaisseaux, ot y pro-
egre l'avantage de manger des choux frais pendant les traver-
aées.

, .

Autre pracédé, Voici le moyen qu’on trauve dans les mémoiros
de la Société d'agriculture de New-York: Apros avoir récolté
les choux, on enidve les fenilles vertes aiusi quo la partio de
1s tige qui excdde la pomme. On dépose cas choux pommés,
ainsi préparés, dans des tonneaux bion socs ot défoncés par un
bout, On remet lo fond lorsque le tonneau est rempli,




