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15 JuLer,

11 n'est pas néeessnire d'ujoutor que
nons setions heureux de connuitre vos
appreciations sur cotte question,

M 1" Sressow.

Notes do 1a redaction.  Noms me
voyons aueun obstiele d Fadoption Je
centrifizes & ma‘a par les cultiva
teurs qui ont les s ens den acbe-
ter, et qui veulaut tubitiy v du by
beurig X domicile, Co qulil  nous
gy dans 1 Provinee, ¢'est du bon,
du trds bon bearre et Vapparition
des derdmeuses centrituges dubs los
fermes constitaernit  un @and pro
grés Aussi nous félicitons les membyes
du Cerclo do Wotton de fear espat i
taton, et nous nous plasons de plus A
tonatuter quo st n'ont pas présentd au
congids lenr veew an sujet des centyi
fuges 3 maen, cest par suite d'utt ~en
tment do délicatesse qui leur fais
houneur et qui promse, a Iévidence,
qute cos messienis ont 4 ceenr Fintédt
wéndal de lindustrie Intidee.

Nous ctoyons do méme, que les
prames & aceardoe pour 10 mallenr
breurre fait ddomavile, setzucnt an eacel
lent moyen d'enconrager les cultivy
teurs A améliorer lears pronc1os de
tubrication,

Economie Domestique, .

ETAGER

[G]

A FRUITS,

Nous publions ici, daprds Vodomeri
can Gardening, In gravure dune da.
£0ro A fruits iés commade ¢t cons. .
traite A pendo fraus Les clates (on -
rayonsdelétagérer peavent svosrn‘im.
porto quetle dimension, mats 1l est bag
do no pas en exugds vrandear,
afin do pouveir les d¢placer wiscment.
On emploio avee avantage des cltes
do 2x3 pieds, ot on les construn}
commo suit 1 Les planches des deux!
houts du cadre ont 1 pouce d'épairsenr
et 6 pouced de Jargeur, et celles des
¢otés ont 1 pouce d'éputsseur et n'ont -
quo 3 pouces de largenr: quant sux
Iattes qui forment le fond de co eadre,
clles ont 3 pouces de lugenr purd

rsulturiquo thuile do vitrioh on ajouto

YILTRE POUR GELEES.

cot uno cullgréo & ths do benzine, on

Un des grands avantages quo Fon mélangeant bicn lo tont, On fait on-’

retivo d'un panhin o Pen cenltivo avee suito uno dissolution do quatre hvres
roing les petits froits, ¢'est do pouvoir’ of demiv do salpétro dans sopt gallons
fuire des conserves et dex geléen de ot demi d'ean, dans laquello on verre
fraits pour la consommation d'hiver. | le hquude préeédont, Lon verse lo tout
Les pereonnes qui ~o servent, dans I duns lo bain de chlorure de ehaux iean
préparation des gelées, do saes 3 gelée do javelle . Clest dans co mélango quo
en cotmisecnt bien Loy incotnénients, ) Fon plonge fes manores 3 blanehir, hls

"deunx emllides A woupo do térébenthine

tels que les mains teintes, los taches
do fruits, la peito d'une pactio da
Jus, ote,

Pour obtenir une gelée chiiro ot
transparenty, lo fruit derasd no doit
pas Qe pressé du tout dans o rae,
mais 1l fant et Liisser désoutter o jus, |
pour ¥ arriver on rersut oblied do sus.
pendre o sue do manidre 3 co quil ne
touche nties muralles ni aucun objet

It fandreait de plus couler une re.
condo fix le jus do finit, pour le cla-
edicr  davantage, et ecla eaigerait
Femploi d'un secomd <ae, avoe tons sos
in onvénients L disposition repié
sentéo dans la gravare ¢rcontro ot !
tréds sumple ¢t vésaud toute ditticulté

HLIRE rovit Qrl

On contruit un lger support 3 4
picds ted quon lovoit dans la gravare,
sur les traverses on suspend deux car-
1é~ do toile A fiomuge on autro toie
canvenable, ¢t on les maintient en
plico avee de petites pointes cloudes
sur Jes (o1&, Les froits éerasés gont

ot tisstn, on lea luseant ségourner pen-
dant deux & tres henres Lo blane,

parfuit est obteun aprds trois sdjowrs

snecesnfa dos matidros dans le bam,

[ vasans dire quil Gt dominuer les
properttons du mélange mmvaut la
quantits des tils ou des tiscus 3 blan.
chir,

Llinventeur do ¢o dernier procéds;
Tprétend, par c¢ moyen diminuer do

moitié lo cofit du blanchunent, ot ale
térer moins ke quantité des tissus,

On i
o blanchissant Iy ehaine sans blanchir

i trame ele, vice-vorsa,

Dans un onviago trasgus derit en
1770, v tronve quelques bignos quo jo
mie permets do eitor en partie,

* La fabrication des toiles est trdy
herating el uno btonno méuagdre g
ue peut tabriquer elo.méme. unasse le
lin et le chanvro et le douno A titerd
de panvres gens qui, pour pent do chose
lui rendent en il do quoi faire des
pidees do toiles groses et tines, sur les-
quelles on pread tout lo hugo néees.
stitod kummison. Clest en agigsant
ainsi, que nos bonnes ménugdres do
Normandio qui songent plus A Fatihtd
quian fasto ont toujours duns lems
coflres et armoivex pleing do bonnes et

amples pidees de toite qu'elles gardent |

quelquefois jusqud la qnatnidmo ot
sinquitme génération, Cesontdes nmas
qui croissent wseugiblement, et pres
que sans dépense, ot cepondant ¢'est
toujours de Fargent pidt poarqui vent
s'en défarre, ol n'y a Jumais rien A
perdee” Ainsi faisaient nos anciennes
bonnes ménigdres canndicnnes,

L'art culinaire. = Co titro, tont pom-
peux quil soit, ne présente pus de
difficultés réelles. Avee do bounes den-
rées, du soin et 13-propos, uno cuis
nidre préparers des mets sains ot pa-

t de fort jolies toile<d dessin-

‘ VIN DE FRUITS,

. Noud allons tachorde donner iei uno
recetto aussi géndralequo possible pour
prépater A ln mauson uno oxcollento
boisson fermentéo avee tous les finity
juteux tols quo poscilles, gadolles,
Cerises, framboises, fiaises, mures raus
viges, blouots, ote, rans oubhier les
 Haisins do notie provinee, suuviges ou
-enltivé«:
1. Cuoillir los finits aun bon moment,
Celestaddire issez, mes pour quils niont
touto lour raveur, mug pas trop nQes,
P les nettoyer uvee soin en lesdébar-
rassant & ke maun des quenes, tiges,
teaitles, truits gitds, ote,

"2 Feraser les fraits dans un vaso
bicn propre, A In ain on avee un
Pilon do bois,

3. Placer fes froits éerunds avee lo
s dans une cuve bien propro; cetto
“euve pent $tee un tonnean plicd debout
ctdanton i enlové le fond supérienr, au
“bits e ce tonneau on a ouson do mettro
un robinet et de placer A Pintévicur,
sur Ponvertnre du robinet un balai do
bows o une petiro bottodo patle main.
tenue en position par une pierro on
antrement ; o balai ot desting A ar-
18ter les parties solides des fraits quand
,on voudia reterer le jus par lo robinet.

ik Versez sur les fruits éerasés on-
viron un gallon d'eau pour $3 10 lbs
do fruts, et Inisser macdrer le tout
pendant 50 & 40 hemes, en mélangeant
do temps eu temps avee un biton bien
Tprope,

5. Retirer lo jus par lo rolunct ¢t lo
cversor dans un tonuean de formenti.
tuon ; pomr ne rion perdre pressez Ja
Spadpe des frants avee ute prosse, i on
fena ol versez encord cetto eccondu
portion do jus dass lo tonnean do - fer-
mentation.

i
[ 6. Voild done 1o liguide (jus ct enn)
; prét A recevoir lo sucre.  Ajouter A co
i moment du bon suere ratling A raison
fdo 3 Ibs de sucro par gallon d'c
femployée ; cetto quantité doit 8tro:

i ido, et

: . o]
rmentée oi to fioit est 1ds aci li-
i minuéo #i lo frait est paclui-mémotids

;sucré, Remuor pour bien fiire foudio

 vorsés dans lo filiro supéricur ;e jus
prese anccessivement o travers les
odeux filtres et w'écouly dans un vase

pouce d'épaisseur ot sont espacées len
unes  des antres  d'wn demipouce,

‘Toutes ces pitees doivent 3o clondes
solidement  enremble, ponr quo les;
claies ninsi constraites pmssent se pla. |
cer facilement les vues nusdessuy deg!
attres, et former un ememble rohido
et ferme.

’

!

1

i

FRUITS,

ETAGERE A

L claie inférienre ost posée cur dcsi
blees do bo’s ou des briques qui ser
vent 3 1"6.over un pen au-dessus du
plancher ot du rol de In cave, de ma-”
nidre 3 luiseer Uair civculer librement
e dessaus,

Ces claies ront superposées les unes,
sur les autres déds quelles ront rom.’
plics de fruits; comme les denx bouts
ront plus hauts que lavant et Vurridee,
Vair citeulo Jibrement A la surface day
froits. Co mystdmo d'étagiro démon
table est bien préférable aux  tablettes
fixes employées ordinairoaient pour ln,
corrervation des fiuits, )

phacé m-dessons,

RENSZIGNZMINTS UTILES.

Lz lin—2Blanchimezt du fil ¢t des
tieous de lin.—La culturo da lin est
rémunérative, bien qu'elle demande
bemucoup de ooin, d'attention, et do
tracail,

Le hin court, surtout les bring qui
n'ont point do graines, donno Ja play
betle tilasse, ello est molle, douco rous
les doigts ot fine commeo do 1a svie, Le
lin roui A lu ros€o douno uno filasso
plus douco et plus belle que celni qu'on
a fuit rouir 3 Veau.

Le chianvre, quiso cultivait autrefois
dans lo pays, donno ondinairement uno
toile plus grossidro que cello du lin,
mais lorequ'clle est aussi fine elle duie
davantage.

An dixeptidmo sitele, l'on faisait
en France do lu toile avee Cortie do la
grande espéce ct avee le gendt des tentu-
Tiers.

Pour blanchir lo £il do lin, on lo fuit
passer en dchevaux dans des baina

faibles do carbonato de soude, alter-
nant avee des bans do chlorure de.
chaux. On rinco ensuite lo fil, on lo!
fast sécher pour lo remettre cn éche-.
vaux ou on bobines. Les tissus se
blianchissent do Ia n.éme munidre,
Autre procédé .~ un pot dacide

vouienx. Pour celu, il faut qu'elle :~0§L°,“""r°' A I:EL r:i::{pux' b ""’"’"‘:.l"
appelle quil west pas indittérent do; Lrane I)‘l?‘:‘:‘“ suflire pour un vin
mettre tel ingrédient avee tel nutre, | OIS délicat)
var les ingmes subsances employées. 7. Ajoutes [onvede crémo do tartro
dune manitre  différento  changent ' par gallon d’eau employdo; cela so fint
tont a fait fe goit des mets, en fui-ant fondre la crdwme do turtre
11 est absolmmont néeessaive qu'une : dans un pea d'eau bonillante.
maitresse de maison, quetlo qu'cllosoit,[ 8. La température du liquide étant
sache faire Ia cuisine.  Bien des e 'ull‘.ml“quo :)Os:il)lc entre 59 ot Q¥
conntances Poblizent & remplacor uno iy o) wfer by chambre oitse trouve
cuiriniticon A lai donnor d'utiles ensei- ) B 0 e Ceensniton, Jn for-
Hnoments, piis .I'(.cquomio dcn}:n_n;!o d." ? mentation commence aprés q,u;)lqucs
ll(‘.lll,‘"t')l do Ia maitresso unosurveillance hcm;c.:, :ul'g:l‘hcmo r::pid‘cm(iul .c(L ap1ds
Iy adans lo ménage, uno foule do' 43 5 jours ello eat stanez avanedo pour
s i ! . quo P'on puisse soutirer lo vin dansdes
petites vessources quu, bien employes, 1oy ordinzives placés horizonta-
fournissont do bons aliments xang aug-! Jement. i !
mentor la dépensos et il estrave qu'uno | : . .
cuisinidro sache en tirer parti. Lai 9. La fermentation se continuo ¢t
cuirine 'a pas aeulemont pour but de' stuchdvedans ces tonnexux qu'on i soin
préparer des mots nouveaux, mais; do tenir toujours ploing, ctsurla bonde
encoto d'utiliser 1a desserto do In tablo. idesquels on poso simplement lo bou-
Uno condition essentiollo doI'art cu - chou sans Venfuncer.
linniro cest uno exeessivo proproté. g, Torsquo lo vina ces:é do tra.
no faut pa tolérer Ia négligenco sous . . inec i degageo plus do bulles do gaz)
co rapport, non plus quo dans Jesorvico ' | e TR  honde et on lo laisso
do In tuble, rous prétoxto qu'on est on reposer plusicurs moig, apids leaquels
on pent lo mettre en bLouteilles,

famille ot qu'on ferait micux si 'on:
avait des étrangors.  Uno maitresso do;
maison doit toujours 8tro gracicuso ct)
hienveillanto; inais cotteo grico ct cetto)| . )
bienveillanco lui sied surtont 3 table’  Batean 3 vapeur — L'inauguration
uvee fes membres do da famille. Sile gy jouveau vapenr Le Colon, quo lo
tablo est  abondamincnt sorvio °""'gm|vorncmcut a fait construire pour

cherche 3 deviner quels sont les mots S . ;

qui plaigent A chacun, Si an contr:niro_pl utilité d""‘. "“l“‘"“"f” du L““' St
il y a disette do mets, cllo suit faire|Jean a enlion & la fin du mois de
agréer les privations qui cn ré:ul(cnt.iju."_
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