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Maniire de faire la conlisse en feuil-
lard.—Il fuut que lo métal employé
aitune demi ligne d’spaizsenr; qne la
goudrelle quo 'on  veut fabriguer soit
taillée sur le travers du feuillard ; car,
ai on la taillosur le: ensde la longucur
lo feuillard so fendille, quand on arron-
dit la goudrelle.

Pour empichor la rouilio a laquelle
ost sujet le fenillard, on met les con-
lisses, quand clles sont confectionnces,
dans un vase remplie d'esu bouillante,
dans laquelle on a fait dissowlre un peu
de suif et de graisse.

Aprés avuir essayé des coulisses de
différentes largeurs, j'en suis venu a s
conclusion que ccllis d’un pouce et
demi de largeur snnt suilisantes ot pré-
férables, parce qu'un doit aveir pour
but do ménager le bois autant que
possible, et de ne pas fulie d’entuilles
inutiles. Quant i la manicre d'entaii-
ler, je donue la préférence & Pertaille A
la hache, parce que I bles~ure de '.v
bre est moing profonde, et se gnérit
plus vite que celie fuitcavec nue turvié
reon i lu gouge.

C'est In  chandiére qu’'on emploie le
plus généralement pour recevoir |'ewn.
Cette chaudiére doit étie longno et
étroite, de municére & présenter peu
d'ouverture 4 la pluie ou a lua neigo, et
doit contenir environ un gallon d'cau
plus pelites, clies ont inconvenient de
seremplir trgp vite,et l'on pord de
Penu. Elles doivent élre logérem: nt
évasées ain qun'on puis-e les meitin
I'me dans 'autre. Ce quien rend le
transport plus facile.

Appareil pour faire réduire Ueau d'éra-

Lle, et maniére de la faire réduire.—J'si

une fournaise construite de li maniére
suivante oclle s dix pieds de lovg, sur
cing pieds de largeor, et est divisée cn
deux com;j artiments pour le feu. (Deux
feux) communiguant 4 {a méme che
minée. Les compurtiments pour le feu
ont chacun dix-huit pouces de largeur
sur  une  hauteur de . vingt a
vingt-deux pouces sous le premier
plat, et six puuces sous le secoud plat:
des pierres étant placées au fonu
du fourneau en degsous du secund
plut, pour diminuer la hauteur du four-
neau, et en conscrver la chaleur.

Cette fournaise est en brique sur une
fondation en pierre. Les ouvertures
des deux fourneaux sont munies de
portes en tdle, semblable & celle d'un
poéle.

Quatre plats ou léchefrites couvrent
toute la surface de la fourunise, sup-

poriés sur la brigue da dnqua chté, ot
sur des bLarres de fer plat, & ch'uluo
bout.

Les porics des fourreaux sontpla~
céesid une distanee d’environ un pied
du premier plat de maniére i tormer
une téte au fourneau pour  le rendre
plus solide par 'épuisceur du mur dans
celte partie.

Les plats ont quatre picds de long
sur deux pied~ de largeur, et sept pou-
cer do hauteur.  Deux sont en cuivrs
rouge élamd, et les denx autres en tdle
de Russie. Ils peuvent contenir et
bouillir 140 gallons d’ean, et sont suffi-
sant< pour fournir une suererie de I a
1600 chandieros. Dans lespace de
quinze A dix huit heurey, ils réduisent
en sirap ln quantité de six cents gal-
tons d’exu «'érable, et cela avoe un tiers
du bois qu’il faudruit briller pour ré-
duire ln méme quantité d’ean, dans des
rhandrons & suere ordinaires, ot en la
maitié moinsde temps:co qui forme
les deux tiers do bois d'épargné ot lu
moitié du temps de wagné Sascomp-
ter qu'on y wagne encore sur la qualite
du sucre el du sirop.

Jobserverui qu'on  doit  preférer
cuomme matiére pour confectionuer le-
léche-frites, le cuivre ronge cétamsé, et
‘a tole de Russie, & toute nutre matidre.
Je cruis cependant que le feril ne
pourrait aussi étre employé avee un
bon résultat.  J'ai vu chez M. Pagnue-
lo, & St. Hyacinthe, du ferblanc im-
porté expresément pour ln eonfection
des léchefrites ou bouilloires & sucrerie,
qui doit uftrir lo méme avantage que le
cuivre élamé,

Aréy avoir ossayé les vases en for,
et ¢n cuivre pour finir lo sucre, je n’en
ai pus ele wmti-fuit; ce serait avee piai-
il que jo verras quelyues uns de vos
lecteurs, nous d .uner un procedé cer-
ain pour faire o sucre avec succes.

Jo m'abstions d’cutrer daus d’autres
detuils connus de tout le monde, reluti-
vement A4 la munié-e e couler U'can et
le sirop. .
ANT. CASAVANT.
St. Dominique, T mars 1370.

LETTRE DES ETATS-UNIS.
(Pour le Journal d' Agriculture.)

Plattaburgh, 5 murs 1870,
Cher lectenr,
Je vous ai dit sur mon prééédent en-
treticn do bien cribler votre blé pour le
sépurer d'abord des mauvaises graines,

ot avoir des grains de grosseut & peu
prés égale, et enslito de le souméttre
au chaulage opération quo je vous_ 'ai
déja suffisamment expliquée ; je suyipo:

se maintenant que " tout ést fait. Eh
bien! partons otalions ‘scmer. Le

temps est beau, pas unnuage n’obscur:’
cit le ciel, 'astre din jour est radieuy,
vot. o santéost” florissante, rien enfin
ne mot obstacle d co travail'que tout
cultivatenr intelligent ne doit point

négliger d'exécuter dés que le temps
en est venu.

Rendu au champ, ami lecteur, il
faut de suite passer un conp ou plusi-
curs coups de herse, selon que votre
terre est plus ou moins dlre, sur {oute
la piéce, wprés quoi on sémele blé. Ce
coup de herse donné préalablement i
la déposition de la secmenca en terre, a
pour but d’aplanir le terrain et de ren-
dre en conséquence lesemis moins difii-
cile et plus régulier.

La quantité de semence & employer
vario aus~i suivant la nature et ['etat
du terrsin que I'on veat ensemencor,
Duns un terrain riche, 1l fuint moins de
rentence gue dans un terrdin . pauvre;
Aans une terre legére, il faut moins de
-emence que dans une teree forte; ce-
pendaut on peut dire qu'en nwychie, il
~uffit d’'un minot ot demni par arpent.

Le blé une fois semé, s'eaterre par
plusieurs couns de herse; dansles ter-
res trop legéres, il est bon im_ssi de pas-
sor le roulean aprés la herse; eusuite,
on duit ouvrir immédistement, " sans
tarder,de nombreuses rigoles d’assainis-
sement,et tirer en mémetemps les raies,
sans quoi on court les risques «:'wvuir
une-bien petite récolie de blé; cur, si
pendant sa croissance, une forte pluie
survient, les eaux n’ayant point d'js-
sue, surnagoent sur le terrain, Ie bat-
tent et finissent par faire périr la plan.
te; en conséquence, on ne doit donc
rien’épurgner pour avoir vne abondan-
te récolte de ce précieux grain; d’au-
tunt plus que c’ost l'aliment le plus

sain et le plus nutritif que le bon Dieu
nous ¢ it donné, -

Quant & la maniére de le récolter,
tout le monde la sait; ‘eonséque mment
je ne dois rien dire li-dessus; Neéan-
mdins, je me permettral do donner, en
passant, un tout petzt avis aux pares-
seux de mémo qu'd L'ivrogne.” A - P'un,
jo dis: Remue un peu tes imembies on-
gourdis par la parcs-c. lesquels’: pour-
tant sont trés aptes 4 gambader; - 1éve
toi plus matin que I'homme laborieux ;
étire-toi sur tous les sens; grimace, si




