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graines. Or, comme ils sont, ainsi que les terrains' L'auge doit avoir aIutant de largeur que le grelou
cultivés, sournis à la loi do l'assolement, lorsque telle ou lo tour a de longueur, c'est à-dire, onviron trois
espèce meurt pour avoir épuisé la portion du sol où pieds: quant à la longueur, elle doit ètroede. dix -a
p'ongent ses racines, il' ne se trouve pas de giaines douzo pieds, et sa profondeur d'un pied et demi 'sur-
d'une autre espèce pour les remplacer. deux pieds de largeur.

Notre opinion est donc que toat terrain inculte A mesuire que la cire so grè'e, on la tire de l'auge
d'une certaine étendue, devrait êtri partagé on plu- avec uno fourebe d bois, à trois fourchons garnis
sieurs portions par des clôtures, pour chacune de ces d'osier, on la jette dans une manne et on 'la porte sur
portions être, uu bout d'un certain nombre d'années, le toiles, où elle est étendue et retournée par deux
réservée. pendant un printemps et un été, afin de foi, pour y prendr. sa première blaecr.
fournir aux plantes qui y croissent le temps de don- Après ce leger blanchissage, ou hi fait refondre, pour
ner de la graine; la mettre enoro en gramn ; puis on la met de nou.

._. eau blanchlir sur les toiles, en la retournant encore.

Apiulte Lorsqu'onfin la rosée et le soleil l'ont parfaitemenit
blanchie on la fond pjour la dernière fois, dans de

Façon de blanchisséries de cire.-Le blanchissage
de la cire se fait en la réduisant d'abord en petits
grains, ou parcelles, par le moyen de la fonte et de
l'eau fraiche, dans laquelle on la jette toute chaude,*
ou on l'étendant en lames très-minces. Cette cire,
grenée ou applatie, s'expose à l'air sur des toiles, où
elles restent jour et nuit, ayant également besoin du
soleil et de la rosée; on la refond ensuite, et on la
grène ou aplatit, et file à plusieurs reprises, la re-.
mettant toujours a l'air dans l'intervalle d'une refonte
à l'autre ; et quand elle est bien blanchie, on la fond
une dernière fois, pour la réduire en petits pains.

Voici comme on fait ces différents ouvrages dans les
blanchisseries :

On prend ordinairement cinq con ts livres de cire
jaune, que l'on met fondre dans une chaudière, avec
deux seaux d'eau bien épurée, à fea <lair, éral et me
déré, afin que la cire fonde sans sc brûler; on a soin
de lécumer; et quand elle est bien fondue, écumée de
nouveau, et encore toute chaude, on la vide avec l'eau
dan's un tonneau de même grandeur que la haaudiòre,
qu 'on couvre bien de quelque toile double, de pour
que la cire ne se refroidisse. Deux heures après, on la
retire du tonneau par le moyen d'uni robinet placé a1
deux doigts au-dessus de la superficie de l'eau, la cite
ne se mêlant point avec l'eau et surnageant toujours.

S,us le robinet est placé une espèce de vaisseau de
fer blanc, ordinairement de trois pieds de long sur
quatre pouces de large et autant de profondeur, au
fond duquel sont des petits trous à ç asser au plus de
grosses têtes d'épingles, éloignés les unsdes autres,
environ d'un bon police, et placés comme en quin
conce..

Plus bas' que le greloué est le tour : on pomme uain
si un rouleau o·u cylindre de bois, d'un pied de dia.
mètre et de trois pieds de long.

-Enfin, au-dessous du tour, est une espèce de longuo
auge de bois on-de plomb, quelquefois aussi do piorre,
remplie d'eau fraîche, dans laquelle le rouleau est cin

foncé'à peu près à moitié.
Quand on veut greloner ou grener la cire, on uvre

le robinetdu tonneau, d'où la cire, encore liquide,
passe dans le greloué; et tombant.onsuite sur le cy-
indre, qui tourne continuel loment par le moyen de

sa manivelle et des tourillons qui posent sur les
bords de l'auge, elle se réduit comme en gou tes de
pluie; en sorte qu'en se figeant par la friideur'de
l'eau dont l'auge est remplie, elle be ýmet toute -en
grains, à peu près do la grosseur d'un' pbtit pois.

grandes chaudières, d'où, avec un vaisseau de fer-
blanc, on la fait couler sur uno table toute percée do
petits er.foncements ronds, de la forme des p.ins de
cire blanche que les epicier-ciriers vendent, ayant
auparavant mouillé les moiles d'eau fraiche et nette,
pour qu'on en puisse plus facilement retirer la cire:
après quoi on l'expose a l'air, sur les toiles, pendant
deux iours et deux nits, pour la rendre plus trar.s.
parente et la faire echer,

Choses et autres.

L'e.rortalion du secigIle en Eu-o.-Nous devons ila aGazelle
(le Montréal les reuseignements q ui suivent:

Ou se demande po<urqsnoi on a reta rd si longtemps A expor-'
ter le se°ile qui pourtant trolive en Europe, depuis Plautomne'
dernier-, in excellent sularclié.

Il est vrai que nons en envoyons quelquîe peu aux Eta7..
Unis, mais notre seigle comptit si peu, n Europe, ou iino
t'appelait que le seigle an«rienm.

Il. en sera* désormais diffireinnieîît, rc M. Aile. Girard l e

Motral, qui a envoyé en 1879, la r e ison à Al.
vols, Lelgique, et qui depuis en a continué lexportation avec
profit.

Ce mlonisieulîr ue rencontrait partout, alors, que des sourires-
moqueurs au sujet de s-utentati ve, les b-inquiers mnmey avaient
Li peu de coaliance qu'il lui fut ditlicile d'obtenir du cliango
sur Anvers. Mais il avait caLtc6ilé juste et ses démarches cou.
rnnées do ssuccs,'.ont engag6 grand nombre ' a
tfaire dle mê~me.

a.jourd'ui, le seigle arrive on grandel qnantité d'Ontario
au port de Montréal, pour y etru explJiéau aiIâvre, A Bordeaux,
Maîseilles, a Londres et. abileurs.

Le prix de ce céréal qui était de 72 ets., est mont a 95 cts.
valeur actuelle. Une quantité co.sidérable sera expédiée d'ici
à la fermeture (le la navigation.

Le seigte-paralt-il-est dl'une culture racile, produit lieau-
coup sur nos terres de la province de Québec, tout ce qui nons
imanquait c'était un nmarché.

Avec ce majarchsé, ne serait il pas plus profitable pour nos
cultivateurs le seier le sigie.que le blé, dont la culture est-
ii précaire ? Qu'on y songo u pen.-(Traduction dle la Gaette
de .JIiette.)

romnaqerieg a SI-Iugnses, couiót dle Bayoi.-Le Courrier icde S1-
placethe informe que les deux fromageries à St-Hugues,

propriétés de M. O. Lussiwr, ont, rappoiÏ6, la jolie somme dle-
$11,787.93 ets. La fronagerie diu d raung mîanufletura .76,688
livres de 'r-omasîge avec 63-2 428 livres dle lait, et la fromagerie'
die -ag 5anu2iltura vrt es <e ruomage avec 457,107
liv-res (lu ]lit.

C'est umn succès bien propra iinviter les cultivateurs à eu-
trer vigoureusement dans c. ttc iidiustrie.

Leafr-omsuayories dea st-Jeephl de la Beauce et.de Sl-kidore.Cs
tonugeries, établies depuis uit an, promettent beaucoup. Leu
gérats dei ces fromageries n'ont pu suffire aux demandes de"
fromage. Commeàl'égard de tol.te exploitationi jouvelle;1ée'Cultivateura avaient uecertaine défiance ; ils h4sitaietit de
prendre -'part à cette industrieý par la vente de lait, croyant
plus avantageux de Pemployer à la fabrication du, beurre,
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