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Voild une image de la constitution moléoulaire des corps;
sculement, il faut vous figurer tout cela réduit 4 des dimen-
sions qui soient des millions ct des milliards de fois plus
petites.  Lies pois figuront les molécules ou atomes des corps,
les petite ressorts figzurcut des forces dont la nature cst lo
seeret de Dieu, et qui maintienuent les imoléeules & distance
entre clles,

Si U'on fait chauffer, au soleil ou autrement, la masse formée
par les pois ct les ressorts, les fils d’acier s'allongent, les pois
s'écartent les uns des autres, et le volume de Ja masse grandit,
i Fon fait relvoidir, les fils d’acier se raccourcissent, les pois
se rapprochent, et le volume de la masse diminue. Clest 1A
unc image de cc qui se passe dans les corps : la chaleur les
dilate, lc froid les resserre ou les condeuse.

1l résulte de cette propriété que les molécules d'un corps
ue s¢ touchent pas: cette conclusion parait paradaxale, ct
cependant, on ne peut y échapper: comment un corps
pourrait-il diminuer de volume si les moléoules ue se rap-
prochaicat pas ? Iit comment les moléeules pourraicnt-elles
sc rapprocher si clles se touchaient, si clles buttaient les unes
sur les autres ?

12 élastieité cst une propriété cu vertu de laquelle les corps
reprennent lenr forme ordinaire lorsque cette forme a été
altérée passagérement.

Aiosi une tige ou une lame de bois, de fer, de verre, que
Ton courbe un peu, s¢ redresse aussitét qu'on cesse de la
forcer. La flexion force certaines moléeules de la tige 4 se
rapprocher, d'autres a s'éearter: co’est 1'dlusticité qui les
raméne 3 la distance normale.

Lia considération des petits ressorts rioléeulaires dout nous
parlions il y a un instant, est trés propre 4 rendre intelligibles
les phénomenes d’élasticité, que I'on constate dans les ressoxts
de toutes sortes.

La pesanteur cst la propriété quont tous les corps ter-
restres de tendre 3 tomber vers le centre du Globe, et tous les
corps de la nature 3 sc rapprocher les uus des autres,

C'est cette tendance des corps terrestres qui constitue lour
pnds,  Cest la pesanteur ou gravilation uoivers‘lle qui
reticnt Ia lune prés de la terre, ct la terre clle-méme prés du
soleil. C’est la gravitation vers Ia lune qui, chaque jour,
souldve les caux de la mer, et donne licw au phénomdue des
marées, A. M. .
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SEnOIRS MECANIQUES. Noxon's. -Quelque soit I'habileté
avee laquelle on puisse semer 3 la main, il est bien certain
qu'cn ne pourra jamais remplacer le semoir méeanique.

Ce semoir qui peut &tre réglé A volonté, dispose de la
quantité de grain que l'on veut mettre & I'arpent, et scme
anssi régulidrement qu'il est possible de le désirer.

Il 2st pourvu d’une herse qui enterre A une égale profon-
deur tout le grain qui, tombant immédiatement entre lo
theval et la herse,n'est pas foulé aux pieds des chevauz, cc qui,
conséquemment facilite la levée du grain. La herse est pourvue
de dents mobiles, quoique liées par une ressort puissaat, de
orte que, ni les mottes, ni les pierres ne peuvent casser les
dents. ~ Le scmoir est aussi muni d’un cadran par lequel on
peut régler la quantité de grain quo I'on veut semer par
arpent.  Le mbme cadran indique aussi quelle quantité de
grain cst semée.

Enarals.— Voici un état de la valeur des engrais solides
¢t liquides A Loudres, Angleterre :

1000 lbs. fumier de vache, frais.....cc.ooe. 000 $0.60
L “ do cheval coveeienienanninnnn.. 1.00
« o ¢« de mouton............. o eesees 1,54
“ o ¢«  de cochofeininineciiieinrrennne 1.14

Urine comparativement aux engrais minéraux par 1000 1bs.
Vache, 6..9; oheval, 9..6 ; mouton, 11..8; cochon, 2..6.

Larr.—1I1 est une chose bien connue, o’cst que les vaches
gardées & I'étable ne donnent pas autant de lait quo lors-
qu'clles sont au piturago; mais, en revanche, le lut est de
beaucoup plus riche, et mdme sa valeur augmente de  moitié,

Lics vaches no donnent qu'en proportion de ce qu'elles re-

coivent. La propreté et une bonne et abondante nourriture
sont indispensables; Ia propreté cn les trayant mdme, parce-
que lo lait, étant trds délicat, prendra certamncment le gollt
de Ju moiundro saleté tombée dedans,
, FABRICATIUN DU BEURRE —(Notes de . Jocelyn)—
Toujours et purtout il y a unc diffiérence duns le prix de
vente du beurre. En méme temps que l'on verra sur les
marchés du beurre sc vendant vingt-cing centins, nous en
verrons d'autre se vendre au prix excessivement bas de dix
centins, ct cocore ne s¢ vend-il que parce que les geus le des-
tinent A un tout autre usage qu'd l'alimentation. A New-
York, on a vu le printemps dernier du vicux beurre de six
mois ct plus se vendre dix centins, tandis que dans le méme
endroit on vendait du beurre fait dans le méme temps vingt-
cing centins, Nous avons done 13 unc preuve évidente deo
Pimmense avantage qu’il y a de fairo toujours du beurre deo
premidre qualité,  Si un manufucturier pouvait aussi vendee
du beurre 3 raison de dix centins la livre sans perte—chose
impossible—il ferait néanmoins une perte sitche de quinze
centins par livre, par la qualité inféricure de son beurre.

Il n'est pas plus difficile de fuire du bov beurre que du
wauvais, C'est le méme ouvrage, les mémes prix de fabri-
cation, de transport, de commission. Il n'y a done qu'd bica
fairc attention et A veiller & tout. Un cultivateur qui a de
bons articles peut toujours en disposer aves avantage, ct
vendra son beurre qqui est bien fuit vingt-cing ot méme trente
o:ntins, o'est-d-dire qu'un article de bonne qualité a toujours
sa valeur, tandis qu’un objet de qualité inféricure n'a jawais
de prix.

Le beurre se fuit, soit avee la erdme douce, soit aveo la
créme sure. L'opinion des meilleurs fabricants de beurro est
fort divisée quaat & la meilleure qualité de beusre on retire-
rait, soit de la créme douce, soit de la créme sure. Quelques-
uns opinent pour la créme douce et d’autres pour la créme
sure.

11 est bicn certain que le beurre fait avee de la créme sure
conserve son grain plus facilement, parce qu'il est plus diffi-
cile de faire tort au grain du beurre en fubricant avee de ia
crdme sure, et ce pour deux raisons. 1° cn surissaut la
créme acquiert naturcllement une certaive acidité qut dur-
cit le grain du beurre ; 2° dana la eréme douce il y a upe cer-
taine quantité d'huiles aromatiques volatiles que les vaches
prennert dans les herbes des piturages. L'acide détrmt cetto
huile, et quand cette huile volatile s'est échappée, la creme
g'épaissit et £e tourne plus rapidement en beurre. Tout
de mdme, certaius fabricant font de bon beurre avee de la
crdme sure; mais, 8'ils travaillaient la crdme douce de la
méme manidre qu'ils travaillent la créme sure, ils ne réussi-
raient pas. Dauos le Davemark, od I'industrie laittére est fa
plus avancée, on fait le beurre d’exportation pour les pays
chauds avee de la créme douce ¢t ce beurre se conserve trés
bien.

Comme nous I'avons vu, er raison des huiles détruites par
I'acide contenu daos la créme sure, cette dernidre se fait plus
rapidement en beurre.  Conséquemment, la crdme douce est
plus facile & gdter; mais aussi, le beurre est plus délicat,
parce qu'il contient des huiles aromatiques.

Dans la créme sure, i} se dégage du gaz par le barattage,
ctsi ces gaz ne sortent pas, le beurre ne se fera pas; il faut
de I'air. Au contraire, pour la créme douce, il faut empécher
L’air de communiquer aves la crdme. Dans cgrtaines manu-
factures de I'état de New-York, on fuit encore le beurre,

Thiver, aveo les ancicnues barattes faites en forme de tinette



