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coup., Les fours les plus simples,
mnaisaussi- les moivs solides, sont des
'cônes.en terre glaise placés sur des
bûches qui se croisent eun formant le
carré. Ces fours sont en usages en
Europe,,chez les bûcherons, les char-

'nneset les commis a demeur~e
dans la coupe des forêts.

En Canada, comme dans les villes
et les villages de France on emploie,
pour faire l'âtre le plus ordinairement
des briques, des pierres de grès, de la
tôle ou de la fonte: mais il parait
que la terre battue. sable argile et cal-
çvaire,, est préféVable à tout ceci ; on se
sert de brique. pour la voûte. Quant
au corps de maçonnerie, c'est à. dire à
la voûte qui forme le dessous dii four
et aux murs d'encadrement, on
emploie indistinctement les matériaux
Tqje l'on a sous la main ayant soin dedonner deéI'épàisseur,' afin de coniser-
ver la chaleur' le plus longtemps pos-
sible.

Quelque soin que l'on apporte à la
construction de l'âtre il se détériore
vite surto'ut chez les boulangers où
les fournées se succèdent journelle-
inent. Il n'en' est pas de même du
dôme qiiresiste pendant de longues
années.'- Lorsque vous avez un fqur
neuf ou-'restauré il s'agit de le sécher,

,Pour cela vous -commencez pa r y
mettre' du petit bois blanc parfàite-
ment sec.et, touL' allumé, et à, mesu re
qu'il se. ' consume vo us en'jetez un
»p.4 eu us sur le' brasier. En au.gmen-
'tant ainsi 'peu à peu la qiuantité
vous brûlez enfin de gros bois; vingt-
'quatre;heur 'es suffisent. pour la dessi-
cation d'un fo.ur neuf ; huit4eiires

) pour wt> four restauré,. après quoi
'~vous .1ltiez fermé pendanttroi& ou
quatre heures avant de' vous en, ser-
.vir:et lui douînié un nouveau coup.de
feu avant d'enfourner.

Onx se sect'pour chauffer le four de
gros bois,-.de fagot et même de tige

'de; Planttes; desséchées. Le meilleur
bois de, chauffage- est celui qui brûile
'ràpidement, donne le pislde flamme,
et7la flamme la plus blanche et la plus
vive. On se sert de hëtrË) de trem-
ble, de bouleau ; le'hêtre passe pour
lI meilleur des trois, dans les campa-
gnèes bit sé sert'd'éclats de- prudhe, de
pin, de cède ou d'épinette.

Le liniment' anodin de Johnson,
pris intérieurement, est le meilleur
remède contre les crampes d'estomac.

Atésn saRs- phztWe.-Alcool rectifié, 2
lbs., esîébêce de citron 1, gros' et 36

.gmipp i;,çpsen ce dle berËamotte, de
ce4ras et - romarin, de chaque 54~

.Eaude. Coldgne. -Alcoô1j fectifiéý.2
lbs., eau de' mélisse dés.,C 'r»àés, 6 - z.,

huile essentielle de romarin et de
bergamotte,, de chacune 4 gros ; né-
roli (huile volatile de fleur d'oranger)
et huile de cédrat, de chacune 18
grains ; huile essentielle de citron 36
g-rains. Mêlez le tout.

(On trouve ces essences chez tous
les pharmaciens.)

Pour La Semaine Agricole.-
Rapport HM bdomadtare.

La tempête de neige que' nonus
avons eue durant la semaine dernière
a mis nos chemins ruraux presqu'im-
passables, aussi le nombre d'habitants
qui sont 'venus sur nos marchés était
très restreint, ce qui à.ou l'effet -de
jeter une hausse assez légère pourtant
sur les grains, les' volailles et les
grosses viandes,-mais il n'y a auýcun
doute que la belle tempérgture; dGrnt
nous jouissons depuis quelques jours
va ramener les affaires. comme elles
étaient à la fin de Janvier. Aucun
doute que le marché 'de-vend!edi sera
abondament fourni.- Car déjà lks
habitants du nord nons .arrivent avec
de fortes charges.

BLE, par rninot de 60. lbt--Marché tran-
quille, cotes xominales.

FARINE D'AVOINE, par quart dp 9.0Q Ibs
-Ferme à' $4.85 et $5.00, selon la qualité.

BLE-D'INDE. par minot de 56,,lbs-Tran-
quille, de 65 à 70c.

FOIS, par minot de 60 lbs-.Marché tran-
quille., Les récentes ,'transactions- ont été à
b5c pour des chargs de chars.

*AVOINE, par minot de 32 lbs-Ferme à 32
et 34a.

ORGE, par minot de 4î8 Ibo.-Lourde, de 50
à 55c.

LARD, ' par quart de 200 Ibs-Marché ferme
nouveau mess à 15.75, vieux à 15.50,1 mess.
mince à 14.50.

BIÉURRE, par lb-Marché lourd ét nominal
beurre de l'Ouest-de 13 à 15r, bon de l'Ouest*
de 16 à 18c, de choix de 20 à 21c.

FROMAGE, par lb-MIarché ferme, les prix
sont: De manufacture de 11l>à 1 tîc3 nouveau,
première qualité, 12c.

SAINDOUIX, par lb-Tranquille, ventes de
9à tuc.

ALCALIS,.par 100 lbo-Potasse ferme, pre-
tniÈre W»alité àA7.75. Pçrlasse ferme, première
qualité à 8.30,soeonde nouijoale à 7.50.
r PORCS ABATTUS, par .'100 Ibý-àfrolié
lourd, de 5.20 à 5,50 ýpour des lots choisis, se
Ion la pesanteur.

Rapport Offlcel de& diverg Mateli&
r dela Pfrôvince deQtb*e

*Fait spek(aleMent pour la"I SemaineAiricole.
Mn trý».1, Févier 1872.

'PRODUIITS.
F'ARINE EN QUART- .' *o

Supertine IExtra................ <340.00)
Extra.. '.-"- .*"***-.'***6.25 àa 0.(»1
de GoaL............ 6.10<à .00
Sup. No. i.. 6.W à 6.90

do forte. ........................... 5.0c> à 6.01
d(o No. 2 .......................... 5.d à, 6,40

Reccoupe (Gru> ............................. 4.75 à 4.85
Sou ltrlbsL................................ ... 00 M à .00
lRiNE--de Blé. 100s ...l................. 3.00 à .00

Avoine ........ ,..... 2W .4 0.00
BI&-d'nde..... . .. é, à0.ix)
SarrasIn ........... .< .00

'Grains moulus mélangéi......... àS 0.00
GRSAINS ET GRAINES-' '. ~

Pois ..... 1............. ..... '1).80 0.00
,Og - .....I ... ..... 0..Q.6

seigle . .......................... 0.0(» à
SarrasinIl..................... ..... ». ........ 0.(A5 à
Bié d'Inde do............................ 0.00 à
Lin . .... . ....... 0... . 00 à 4
Mil........-..... > ............ oà(
Trèfle, th<. ............ e,................ 0.00 à
Avoine. ......... .... I"****'0.3 àô.

VIANDES- .
Boeuf 1'Io. 1', 19.0 >ý.....t..........~ 6.00 à

do 4 . 4..
do 3..................... 0.0<> à1

do la livre. . ....................0.06
Veau ........ . .... ...... . 0.08à
Mouton '' .. . ...... ...... 03 àý
Agneau quartier, ........... ............ 0.50oàa
Lard ....... 5.0 à1

do la 11vvé ..................... 0.0% à
do salé. B..00 nà
do l Ir........... ....... 0.08 à

Jambons Usalà ................... _...0O.0 6à
do > tuméksla livre.................. 0.12à

VOLAILLE$.-
Dindes ...p...'............ i...... 0à
Oies........... ....... 0.. )à
Canards .. .... "......... .... . <à
Poules ......................... 0
Poulets... ........................... 0 à
Pigeons ' ................ /20 à

GIBIER-
Canards sauvagescocuple........... .0<1 ilà
4 utardes '........ 0.00 à
P1erdrix.. ................ i-.... 0.40 à
Bécasses ............ .. -«.0 à
Be castines -a . r 00
Coqs de Bru yère . .....................0O.CX< à
Tourtes la dioùzaine......................0n.00 à'
Pleuviers 'I .... 0.......0moà
Lièvres couple ................ e,0.20> à
La hWt*-< ............... 0.00 à

'Aqureaux frais pièce .......... ..... 0< > A à
Morue ftaiche lb........................... 0.06 à

4. sèche ................. ..... 0.00 àd
Flottant '....... . ......... «.00 à
Saumon , . ..... '... O15 à
Truite ' .7à

.<O>< à

L offlM<-Ptatee mbo..........0 ýà

............ n4

n4ets-,la "0.00 à

de SiamPonue.... .......... ... 0.00, à
. .... ...... 0.06 à

- atre ras*, . .. 0&X) 'à,
I,ék-pl mes7 . ..... 000à

Pore o qat,. ............ .<
Pêch~5 bOitS......*........... ... ........ 0 à

D iVII&-e.fms, GotVzin..' ...... .23 4à
SuI r b ........ s '.10 m à

P ielt. ........10.

saiu oxc" ........... -0.10 à

Suitf ...............................0.05 à

£rable, par c ...9 - ..........19.00 à
liêrgle, "., .*ïà...8.4m1 à

Hêtre....... ......... 7.00 à
Bols franc mêié .. e . .......... 5.50 à
Prucbe .............-................. 0.00 à
ECpinét ronge . ... .. ........ .. 65

Iboabo.,20S.... .. 021)0à
Torbe . ... .. 00

vteIoe à 1501..... .................... 25.00à
do Xitra....»............................ 40.00 1

IMQutdr<5 ............... ... 1.............. 8.04) &
Agaeaux^... I»..-............. -............. 83.00 à
Cuchons en vie 100 lbs . ......... ..... 3.41) à

PEAUX-boeuf inbpecté la ii4re ........ 0.00 à
Veaux do (Io......0.00 à
Mouton avec laine ix pièce.... 0.00 à

R.'I IAOBS-Foin-.o;..------10.00 À,
jTrèftc *'*««".......... .. Il..... . .%.. 6.00 ' W

Paille d'avoine....... .......... 5.o4<A;
do db..........., . 4.00 à

.831

FËarine en qfakt-geperfirie Extra $7.5i0 à 7.75;
isprfl NO''55à 1 dô TrteNé. -2, .00 à
6. 20 ; eu>eg ru) 1 i 1JL.0; 1,Smi0ltxbn 1,10 *1
.e,;Farin' e bé arLOliLs '104 à ;Avoine

d%.0 lkb0; Blé clInde d6 .0' 42;'arrmeîn do
,2 ,.;Grain-, Blé par 1 ùt 1. O2iOpolo

'adurtatn ;Blé-d'iç;edo 80c;
Li,.5;Avoine 32 iu,5e. 1 i 13e.SutntNo. 1, par

IQO Ob,'90()';<donro. 2, 7.00; do i~ s9t1 .ea
dQ ; oton CIO 8c, Ag1eaV IbOe,rtler Ve0auSc
Ladrl,100 Ibo 6.& w' 0 ol 7'A 80; dosal4il bs7.00UA 8.00; do )a lb 9iI10; Jambons8 isdo 15 & 16'; Volailles. Dindes tpar Cbuple i 50

à 2 00; -Oies do .1)0 1.80 ; Canards do 60. ;.k'oftles
6<3 40 à 50c; Pigeons doLc.(ier PerdrLx coti-
tA.6; iAèvres do l5e. Poisson, Morue sèche la thb

o;do gçM4bïesdo6; Saumon do 10c; Traite do
Se;é DcrPAq»25e. LSgumntrKt Pi~tes'tninot,

Oo; Ognons V, l.00 P.snetà 50Oc <arofles do ';
Belteraves 4o.>8O; N'9. do Me(><* OhoSx% de Siam
do Se; Chos4 pomme 15c;, 1leri vied 15,.
Beurre frais'a à lb20edo -'alé do 16e; .Fruitu,
Pommes quart. 8.40 à 4.W0. Rufs la doz. 30c; Su-

M l0r~i la .10c;, Miel> do 10c; Saindoux do
"!-59r*IYdo Ïttç LaiSse 4're.. loi, p par

corde 4.50; Merisier do 4.00; Hêtre , 0;i i cn
mItè.i4'5i; Ma 'xnn .00; Epinet e ,rouge 3,2U
eea«rde beuf la lb ô a7o VeAt0; Mouton avec
la lane»G16, 1>'<uwâ.exjlU,010.00-4, Idfe 5.0

0.10
0.00
0.0<1
0.34
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6.00
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0.15

2.00
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0.21
0.22
0.(K)
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IL.12
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0.00
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11.00
90)1<

M.4
7.5<1
0.00

0.00
0.00


