
LA SEMAINE AGRICOLE.

nîymphes ou même pour détruire en-
tièrement ces cellules obstruées.
,De plus, les cellules servent encore

à emmagasiner le miel et le pollen.
Dans deccertaines circonstances tou-
tes les cellules qui se trouvent dans la
ruche, les grandes comme les petites,
sont employées a emmaganiser le miel,
et mêmes celles qui ont servi à l'éle-
vage du couvain ; cependant il se
trouve aussi des cellules qui servent
exclusivement à contenir le miel;
alors, eu égqrd à leur emplacement
dans les endroits plus frais, et à leur
grande profondeur qui ne permet pas
à la mère d'y déposer ses S-eufs, sur le
fond, comnme cela est de règle, ces cel-
lues ne peuvent pas servir à l'élevage
dii couvain.

.Par une prévoyance bien remar-
quable, le pollen,, aut con traire, est
toujours déposé clans des cellules d'ou-
vrières et le plus près possible du cou-
vain, qui est nourri d'un suc, extrait
principalementL du pollen. Quand la
ponte vient à s'arrêter au milieu de
la récolte, par suite de la mort de la
mère, les abeilles remplissent de pol-
len toutes les cellules de l'emplace-
ment destiné au couvain, quitte à le
consommer elles-mêmes ; puis lors
qu'elles possèdent de nouveau une
mère féconde, elles changent ce pol-
len en nourriture pour le couvain. Il
arrive aussi que les abeilles remplis-
sent cie miel et les cachettent, dles cel.
lules contenant une certain-e quantité
dle pollen, de sorte que l'on trouve
souvent du pollen dans dles gâteaux
de miel cacheté, et cela principalement
aux environsdu cautonnemeiît desti-
né au couvain. Ce pollen se conser-
v'e ici parfaiteent bien, parce qu'il
est à l'abri de l'air, et il est d'un grand
secours au printemps suivant, quand
les abeilles possèdent déjà du couvain
et qu'elles n'ont pas encore pu récol.
ter dii pollen frais ; tandis qu'à ce mo-
ment le pollen emmagasiné dans les
cellules ouvertes est la plupart du
temps moisi ou desséché, et par con-
séquent, en tout ou en partie, inipro-
pi-e à sou usage.-

RECETTES UTILES.

Pour pro'4ger 1 s toits con!re, le
fiI.

Le Firceftîeu's Journal (Jourtial des
Pompiers), qui devrait être une bonne
auitorité sur le sujet, dit :-On pré-
tend qu'un lavage composé de chaux,
de sel et de sable fin ou de cendres,
appliqué (le la manière ordinaire,
rend les couvertur~es cincquan te fois,j
plus à l'épreuve des étincelles de feu,
&c., provenant dl'uniincencdie dans le
voisinage: il conserv'e admirabîlement
le bois, et plus jes bordeaux sont
vieux, plus son application est avan-
tagyeuse : ei s'imprégnant dans le bor-
deau il luii fait prendre sa premièr'e

forme le fait renfler et par là les fen-
tes se remplissent ; de plus la chaux
et le sable empêchient le bardeaui de
travailler, et le préserve contre l'in-
fluence du trmps, ce (lui paie plus de
cent fois, la dépense de ce lavage.

Ciment p -Ur le fer.

Prenez quatre ou cinq parties de
terre grlaise, sèchie et bien fine, ajou-
tez-y deux parties de limaille de fer
exempte de rouille, uneu partie (le pero-
xide de manganèse, une dernière par-
tie de sel marin. e t une dern ière part ie
de borax. Méla ngez et pulvérisez bien
le tout ensemble, puis ajoiUez un peu
d'eau, et mélangez encore afini d'en
faire une colle é ppaisse. Servez-vous-
en de suite. Aussitôt après l'avoir
appliqué sur l'objet que vous voulez
souder exposez à la chaleur jusqu'à
ce qu'il soit chaufiè à blanc. Ceci-
ment est très dur et résiste patriaite-
à la plus grande chaleur et à l'eau
bouillante.' On peut faire un auitre
ciment tout aussi dur et résistable en

mêlant ensemble parties égales de
peroxide de manganèse bien fin, et
du blanc de zinc bien pulvérise ; à
cela on ajoute du verre dle commerce
soluble, en quantité suffisante pour
en faire une colle claire. Ou1 doit
s'en servir sur le chiamp.

ÉCONOMIE DOMESTIQUE.

Pour clarifier le miel.

Le Journal d'hlorticulture (le Lon
dres" dit que le meilleur moyen de
clarifier le miel est par le bain-marie.
On met clans une bDuilloire pleine
d'eau chaude le vase qui contient le
miel, on la place sur le feu et on lais-
se bouillir jusqu',à ce que le miel soit
parfaitement clair ; on a le soin d'en-
lever les impuretés à fur et à mesure
qu'elles montent à la surface. 'Mettez
ensuite votre miel danîs des vases qui
ferment hiermétiquiement, et tenez-les
en réserve clans un endroit frais.
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PRODUITS.
FARINE EN QUART-

Supertine Extra ...................... ...
Extra ......................................
dle Got ........ .........................
Sup. No. 1 ........ ........................

do forte .............................
<1o No. 2 .... ..........................

Recoupîe (Gril) ............................
Son 1vobs................................... .

IAR[NE-<ie Blé. ..... ................
Avoinîe . ............
Blé.'inîle .......... ....
Sarrasin ...............

Grains moulus nmélangés ...............
GRAINS ET GRAINE-

Blé. 1nuluot ........................ ......
p io s . .....................
Orge . ....................
Seigle ' ....................
Sarrasin . ... ....... ......... ...
Blé I'inýýdo ....................

Un .. .............................

8< C.

7,.W)

6.51

.)25
0.00

J..115

1.1m<)

1,4) I

Trèfle, lb .................................... 0.00
Avoine. 3-1 ibs...............................0U.32

VIANDLES-
Boeuf No. 1, 100 li<a................. 00f

do 2 ...... .................. 4.10
lu).. ... .. .. ...
lu la 11vrc ........................ 0 .... .1i)

Veau .... ............................ .o.oS
Mouton . .. .................. 0.081
Agiwuuîîxquartier ......................... o5
Ltr îr frais, 100 lb..................... 6.-') (j01.1la1Ivre............................. 91.12

d o sa]lé,.1II) t.,.......................... 9.0)
10 la livre ..................... o.1<)

Jambhons Frais...................... (1. 11)
10 Flmnés la livre...................t0.13

VOLAILLES.-
Dindes -<'ouple- ...................... 1.0
0 ies.. . ......................... ...- 1.0
Caardls . ..................... i L(
Poulies '.............(. 59
Pojulets ...... 1...... <.2.5
Pigeons.... .......................... 0.15

GI1 HI1E 1It-
Canardls sauîvages couple ................. (). ln
Outardles . ............... 10)
P'euviers . .............0.25
Perîil x . ........... . 5d)
Bécasses ".. ............. . 25
BeccassIneýs . ..... <.......25
Coq'; le Br<îy5rçj(ý. . ............. 0.51
'fî<<res la douîzaine....................... 0.00<
Lièvres coulpe ......................... 1.17
LaIîiîs.... ........................... 0(.40

Pc) ISON-
Maquiereauîx frais pièce .................. 0.1)7
Morue fraîche ii.............l<7

.. sèhe................... .......... 1.()7
Flottanît .................... 0.20
5<11< <ou.... ............................ )()
Trute .................... 11).12
Anîguille fraîche couple................... 00.201

fîumxée pièce........................<0.20
Doré Itlallet.............................. .1.40

LrulUll0s-Paùîtes «iiot. .............. 0.30)
Ognonîs u<i<bt.......................... 0.8()
Panets.... ....... »... ............... ().()()
Carottes ............................... (1.001
Betteraves '.................... . .1)<
Navets... ............................ 0.50)
Choux (le Siamn .......................... 0.0f)1
Chioux 1 P<,ue ........................ 10.017
Laitue.. ... . .... .................... 0.9 5
(Jélerie, pie................................ 0.0ô<

LAITERIE-
Beuîrre tirais t .......................... 0.20

(10 salé. ........................... 1 ,1.7)
Fr<<îage . ...................... 11<1

F RUITS-Pommes,< quart ................ 2.5-,")
Poires quart ............................ 3.21
p ê Che s boiltes.......................... ai

0 1V EltS-(E«rfs, <ouzulue.................60.20
Sucere d'érable lb..................... ... 10.08
Mii ....e.. .................... . 0.1t)
Sandoux.... .......................... 91.11
Suit ............................... 0. ()15
Laine .. 1..................... ... 0.3<0

BOIS DY. CORDE, ClIAIIUON, TOURBE-
Erable, par cor le ...................... 6.5)
Merisier.... .................. ... .. 1<.()1
Hêtîre............... 5-A
Bois franc mêlié ....................... 5. ()
Pruche .................... 11..........1<0f
Elinette rouîge ............. 4.2-5
Charbon, 20o11< bs ........................ f.50
Tourbe.... .......................... 6.0

B eSTIAUX--
Vache à lait ................................ 250

do Extra ....................... 1..........1M
Moulton)s.......................... .1k1
Agnîeaux........................................00)
C<tchîls i e<c e< lit ls ................... 5o

PEAUX-iîîv<f Iîîpecté la livrce...... <.1)0K
Vedux do do........ <1
bMoulon avec taille lapjhèce. 1.11

,OURIIRAC;ES-l'oin-,.......................0<
Trèie,............................. ... 16.00)
Paille d'avoine.........................7.001

<lu dc b............................. . .001

o.3.5

9.00

0. 15

131

0.110

0.601

0.15)

0.0j<

01.204
0.251

0l.50

0.01

0.00
0.00

0l. 12-7

0.209
0.121

0.11o1

1.1)01

0,(10)

60.00

0.0)

0.114
0.00)

0.(w0

Marché de St. Hlyacinthe.

Farine en quiari,.-qtlperill extra, q7.50 à 7.69(
Suaperflue No. 1, 6.25 à 6 50; do 1n0. 2, 6 -ff) à &6.-)
Rtetou-pe [gru] 1.60) à 1.70; So, par à)i Iba, 1.l0 e
1.20. Farine de blé par 11A lbs, 3.10() à 3.25; 1)o
avoine 4.50 ; 1)1)do blé-d'inde 2.00 à 2,10; <Jo.Siii»-
rasin 2.50) à 2.0. Gra';n,, Blé par minot 1.60; Pois
7ie; Orge 50c; Sarica>luu 75; BI é-d'iîîde 80c; Uin
1.59 voite 132 bs, 32e. Boeuf No. i. par 100 lbs,
7.ti'es.00;do no:2,6.0.';Bdo tatlb7âà8c;Veaui(do
Sc ; %Iutçnido8ce; Agneau par quartier 60c;
Lard frais pAr 100 tbs 7.01118 00); (l a lh10ce; do
-'alé 100 1s, 8.00 A 19.0) Ido la lb Il. Volailles, Ditides
par co-apie 1.59; Oies dIo i.59; Caards do 51c;
Poules do 40 à 50c; Poulets do 25c I'igeols do 18e.
Gibier, Outarde.s couple 1.2)J; Pieux jers do 4f1-)c
Siýc, Ltèvres do 18c,. Poissi,s Morue sèche la lb.
i à 5c; do fraielie 5c; Masklîîongiè do 7 à 8e; brau-
Inx do 20o ; Truite <Il)7c: Angilleý fraîchie cou-
îlle 40c; do fumée pièce 35. à 13le; Doré paquet 23e.
iatites muliot 59c; Ognons do 1.25; Naves puée s
3e; Choux pomamne 10 à 2e; Céleri pied 10c. Beur'-
refi-ais la th20 A 2e; doslé18 A 20c; Pommes
quiai I2.5)30 à30. dufs la (loz.l18S 20e; Sucere d'éý-
ratble la lb 10e ; Mie: do 10e ; Sa<nidouix do 18e; Suif
do 10c; Laine 4le. Bol', Erabie par corde 4.23;

MNerisie>r 4.01); IIêtr~e 3.5; Bois frtrc m,
5

lè 3.30ý;
Do moux 2.51; Epinetie rouge 2.5,). Vaches à
tait 18.0ià 20.0; do extra 3.0; Moutlons v.0;
Agneaux 2.00; Cochons ; en vie 101 lbs 5.00 à 6.00o.
Peau de boeuflt b6e; Veaux do 10e; Mouton <1
15c. Fourra ýe mil 9.00 à 1).U; Trèfis 8.00; Pailleê
d'avoine 2.00";o 0 de blé 2.00.
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