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Manière de faire la cou lisse en feuil.
lard.-Il faut que le métal employé
aituno demi ligne d'p'isur ; qe la

goudrelle que l'on veut fabriquer soit
taillée sur le travers du feuillaid ; car,
si on la taille sur le; ens de la longueur
le feuillard se fendille, quand on arron-
dit la goudrelle.

Pour emplicor la rouille à laquelle
est sujet le feuillard, on met les cou-
lisses, quand elles sont confectionnées,
dans un valse remilie d'eu bouillante,
dans laquelle on a fait dissoudra un peu
de suif et do graisbe.

Après avoir essayé des couli.sses de
différentes largeurs, j'en luis venu à l'a
conclusion que cellas d'un pouce et
deaui de largeur sont suiisant es et pré-
férables, parcýe qu'on d-,it avoir pur
but de ménager le bois intant que
possible, et de uie pas fidii e d'entailles
inutiles. Quant à la manihe ('entaii-
ler, je donne la préférence à l'e taille i
la hauhe, parce que la bles.,ure de 1'. r
bre est moins profonde, et so guérit
plus vite que celle faiteavec une tîurrië
re ou à la gouge.

C'est la chaudièro qu'on cm ploie le
plus généralement pour recevoir l'eau.
Cette chaudière doit éti e longue ut
étroite, de ianière à présenter peu
d'ouverture à la pluie ou ià la neige, et
toit contenir environ un gallon d' au ;
plus petites, il les ont l'invonvenient de
se remplir trgp vite, et l'on pot d de
l'eau. Elles doivent être légèrem. nt
évasées awin qu'on puise les mnettre
l'une dans l'aut re. Ce qui en rend le
transport plus facile.

Appareil pour faire réduire l'eau d'éra-
ble, et manière de la faire réduire.-J'aui
une fournaise construite do la manière
suivante elle a dix pieds du lon'g, sur
cinq pieds de largeur, et est divi.ée un
deux comi artiments iour le fleu. (Deux
feux) communiquant à la même che-
minée. Les compartiincit pour le fult
ont chacun dix-huit pouces de largeur
Sur une hauteur de , vingt à
vingt-deux pouces sous le premier
plut, et six pouces sous le recond plat:
des pierres étant placées au fona
du fourneau en dessous du second
plat, pour diminuer la hauteur du fiour-
neau, et en conserver la chaleur.

Cette fournaise est en brique sur une
fondationr en pierre. Les ouvertures
des deux fourneaux sont munies dle
portes en tôle, semblable à celle d'un
poële.

Quatre plats ou lèchefrites couvrent
toute la surface de la fourinaise, sup-

portés sur la brique d. chatque côté, et
sur des barres de fer plat, aL chaque
bout.

Les porles des fourreaux sont pla.
cëe5 iî une distance d'eniviron un pied
du premier plat de manière à former
une tête :u fourrneau pour le rendre
plus solide par l'ép.aiseur du mur dans
cette partie.

Les plts ont quatre pieds de long
sur deux pieds de largeur, et sept pou-
ces do hauteur. Deux sont en cuivre
rouge étitni, et les dleux autres en tôle
de Russie. Ils peuvent contenir et
bouillir 140 gallons d'eau, et sont suffi-
sant, pour fournir une ,suurerie de 15 à
1600 chaudières. Dans l'espace de
g ni uzo à dix huit heures, ils réduisent
on sirop la quani ite de six cents gal-
ins d'eau d'érable, et cela avec un tiers
du bois qu'il faudruit brûler pour ré-
duiro la mème quantité d'eau, dans des
eblaudrons à sucra or diiiaires, et en la
moitié moins de temps : ce qui forme
les deux tiers de bois d'épargné et ba
moitié du tejps dle ogné Sa 1.ic'ump-
terqun y gagne enc ,re sur la qualite
du suvre et du sirop.

J 'oberverai qu'onti doit prefirer
comme matière pour confectionner le
ièche-frites, le cuivre rouge étamé, et
a tôle de Russie, à toute autre matière.

Je crois cependant que le ferl ne
pourrait aussi être employé avec un
bon résultat. J'ai vu chez --N. Pagnue
lo, à St. B.yaiithe, (lu ferblane ima-
porté expreu-émeo t pur 1, ci-nfection
des léchefrites ou bouilloires à sucrerie,
qui doit ofrir le même avait tige que le
cuivre etame. ,

Après avoir essayé les vases en fer',
et cn cuivre pour innr le sucre, je n'eui
ii pas e ;ati>ftit ; ce serait avec plai-
sir que je verrais quelques uns de vot
lecteurs, [ulois d inner un prucede cer-
tain pour faire o sucre avec succes,

Je m'abstion. d'eu rer dans d'autre.,
detueil connus de tout le miode, rulati-
veiment à la maniè e e couler l'eau et
le sirop.

ANT. CASAVANT.
St. Dominique, 7 mars 1670.
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Cher lecteur,
Je vous ai dit sur mon prééédent en-

tretion do bien cribler votre blé pour le

segurr d'abord des mauvaises graines,

et avoir des gains de grossetr à peu
près égale, et enâùite de le soum'éttre
-u chauiage opéiation que je vous 'ai
déjà suffisaiment expliquée ; je su tp)o
se maintenant que tout ést fait. Eh
bien I 'partons et alions 'semer. Le
tempsest beau, pas un -nua .ge n'obscuý'
eit le ciel, Pastre di' jour est radieux,
vdt a santéost florissante, rien -enfin
ne met obstacle à ce travail-que tout
eultivateur intelligent' ne doit point
négliger d'exécuter dès que le temps
en est venu.

Rendu au champ, ami lecteur, il
faut de suite passer un coup ou plusi-
eurs coups de herse, selon que votre
terre est plus ou moins drtre, sur toute
la pièce, après quoi on sème le blé. Ce
coup de herse donné préalablement à
la déposition de la semenca ci terre, a
pour but d'aplanir le terrain et de ren-
dre en conséquence le semis moins ditli-
cile et plus régulier.

La quantité do semence à emplorvoî
varie aus'i suivant la nal rie et l'etat
;u terrlin que l'on veut eniemeneir.
Dans utn terrain riche, il faut moins de
siteenc que dans un terratin .pauvre;
lais une terre légère, il faut moins dle
-emunce que dans une terre f-ue. ; ce-
pendant ou peut dire qu'e moyeun le. il
-uffit d'un minet et demi par arpent.

Le blé une fois serné, s'eiterrc par
plusieurs coups de herse , dans les ter-
ires trop legères, il est bon aussi de pas-
ser le rouleau après la herse; ensuite,
on doit ouvrir inmmédiatemen't, 'sans
tarder,de nombreuses rigoles d'assainis-
semiieit,et iirer en mêmetemps les raies,
sans quoi on court les risques ,' 'avoir
une.bien petite récolte de blé; car, si
.jeidant sa croissance, une forte pluie
survient, les eaux n'ayant point d'is-
sue, surnagent sur le terrain, le bat-
tent et finissent par faire périr la plan-
te; en conséquence, on ne doit clone
rien-epargner pour avoir une abondan -

te récolte de ce précieux grain; d'au-
tant plus que c'est l'aliment le plus
sain et le plus nutritif que le bon Dieu
nous i it donné.

Quant à la manière de le récolter,
tout le monde la sait; .conséquemment
je ne dois rien dire là-dessus: 'Néan.
móins, je -ne permettrai de donner, en
passant, un tout petit avis aux pares-
seux de même qu'à l'ivrogne.. A l'un,
je dis : Remue un peu tes membres'en.
gourdis par 1A pares-cý. lesquels pour-
tant sont très aptes à' gambader; 'lève
toi plus matin quel'homme laborieux;
étire-toi sur tous les sens; grimace, si


