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Lindustrie du el a pris une certaine exten-
«on an Canada depuis quelques années, ot il ne sera
peut-blre pas sans intérét de donner ici quelques di-
fils sur une machine nouvelle qni s'est heauconp
wepandie aux Ltats-Unis, _ '

la lignre ci-jointe nous fait voir le détail de Iin-

drwment en question. L'enveloppe quel'on représente
- briste pour faire voir la disposition de I'intérienr est
2 réservoir evlindrique en fole galvanisée portantan
£ pas on tuyan de décharge du miel. L'arbre vertical
¢ repose s une erapandine placée au centre du fond

du riservoir.  La manivelle sert & impriner un mon-
vement rapide & Parbre vertical. Cet arbre est soli-
daire avec une espee de panier carré en toile mélal-
lique qui y est fixé.  Les rayons sont placés dans des
enveloppes en toile métalligue gqui peuvent osciller
librement autour de tiges en acier placées verticale-

ment aux coins du panier, Ausommet de chaque tige,
on voit une petite roue munie de chevilles en acier
sur sa_partie cirenlaire. Une chaine également en
acier, dans les crenx de laquelle s'engagent lesche-
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g:  villes enveloppe toutes les rones.  Aumoyen decelte
f5  chaine agissant. sur les roues, on peut donner anx
L rayons la position que P'on veut, soil & droite soit a

gauche, sans changer le mouvement de la machine ;
ils penvent done &lre changés de sitnation sans qu'on
soit obligé de les enleveron de les loucher de la main
On peut voir par la que les surfaces des rayons peu-
venl ainsi élre changées plusicurs lois jusqu'a ce que
le miel ait 616 extrait, avantage qui pourra étre ap-
précié par les apicultenrs. . '

L'appareil porte deux anneaux en orcilles qui
permettent de le transporler facilement d'un lien a
i audre,

VINS DE RAISINS SECS.

. On peut fabriquer une excellente imitation ’de
vin blane ou rouge avee le raisin ef le sucre que J'on
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| remnplace sonvent par du sirop de  glucese. Voici la
proportion et le prix des ingrédients employés :

o livres de snere ( on 8 de glucose)........... 0. 25
5 livres de raising secs voilen eiines v . 0. 30
2 onces de sel de caisine oo o L

3 onces d'ncide tartrigue....ooee s vevviann, 0,20

Faallon d'aleool .o iiiis 0L 20 40

4 T'once de nois de galle concassée. ... .

| 3onces de levare de bitre...... e Y
Eau pour faire dix gallons —
¢ 3.30

On wmet tremper le raisin dans un pen d'eaun et
des qu'il est parfaitement gonflé, on Péerase de ma-
niére a le fire crever seulement, sans jamais briser
les noyaux. Oun dissout 'acide tartriqueen le remuant
dans deux chopines d’ean chaude; on met infuser
penduant vingt-quatre heures la nois de galle dans
denx chopines d’eau bounillante et Pon fait fondre le
sucre (ot le sivop) et le sel dans le restant de T'eau
aprés quoi, on verse le tout dans le baril. On ajoute
enfin Palcool, puis la levure que T'on a délayée dans
unechopine d’ean et on agite fortement au moyen
d'un baton introduit par la bonde.

Le baril ¢tant rempli, on le porte dans un lien
frais ; on couvre le trou de la bombe avec un linge
mouillé ¢t on abandonne & une fermentation lente,
enfin on clarifie avee nn blane d'ceuf battu ¢t on met
en houteilles.

Si l'on veut que le vin soit rouge, on ajoufe un
peu de teinture de tournesol que Pacide fait viver en
rouge.

Le gallon de ce vin cotite 33 cenlins et la bou-
. teille de 5 & 6 centins.

L.e vin ainsi fabriqué contient une proportion de
10 & 11 pour cent d'alcool, ¢'est i dire la méme quan-
| {ité que le Bourgogne.

i
i
! CUISINE

Le temps necessaire pour le. rotissage des diffé-
rentes viandes 2 boun feu est comme swit
.....1 heure.

Un gigol bien 1assis .ooe eereenes oo ;
Un 2705 de Lol e vve oo vinsiens eirinees 13 heure.

rreen cernene seeneenendd @ 2 hewres.

Un

roli de pore

Un 70ast-Deef  oveveoeveenesseneraeenennnn 3 heuve,
i U JOtTEL  cveone aveeannes cevmmsnnnen s dee s 1 heure.

ceerreraernee seenennneen 14 houre,
teveres sereesensneeen seesee 1 heRMOL
reereeraoneees. 23 henres,
e rreeneens eeno 4 heures,
veierneresns veeeene 1 hRUITC,
vevveinnenneeee 13 heure.
veeee 2.4 8 heures.
cereeeenmaeene reeeneees -0 hEUIC.
verireee. 1% heure.
ver vereneen 1% heuve,

saeecs

Un chapon’......
Les pigeons
Une jeune i voooveeerer vone
Une vieille 0i€ ccocereerees
Un caneton
Un canard
Un dindon
Les perdrix voveveien o
Le chevreuil
Uit JIGUre oovvereeveens weveeens

cevtses evpes cerves

creasestetessenves esee

‘ o \ 3 hlbvrn -

Cost une excellente régle que de prendre !le,\ a
feur pour monter et descendre par les escaliers. De
méme que pour monier une cote, I'ascension des esca-
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