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cgvoir, puis on exerce une pression bien uni-
forme, qui reproduit en relief les figures dessi-
uées en creux dans le moule. Legmoules sont
{antdét d'une seule pieu, tantdét de des plu-
gleurs pacties, et la pidte s'applique soit sur
la surfiée extérieure, selon la nature des
vases que lon fabrique. Quand Youvrier
juge que la pdte a suffisnmment pris l'em-
preinte du moule, il décolle les bords, g'ils
adhérent au moule, an moyen d'une boule de
péte, puis il renverse le moule et la piéce se
détache par son propre poids, d’autant mieux
qulelle a subi un retrait par sa dessication dans
le moule. On réunit alors les parties monlées
séparément d'une méme piéce. Souvent an
lieu d'appliquer la pite directemeat sur le
moule on la verse al'état de boue liquide; le
moule 4 cause de sa porosité absorbe l'ean et
13 matiére solide qu'elie tenait en suspension
ge dépose en couche sur les parois. On couti-
nue jusqu'a ce que Ia couche est acquis une
épaisseur suffisante. Quelquefois avant de
mettre au fin o piéce de moulage, on lui fait
subir une retouche, opération qui se faitad la
main avec des instrumeats af koc, et qui tient,
en petit, de Yart du sculpteur. Nous avons
remarqué avec plaisic que le dessia le plus en
faveur pour les vases moulés représente nos
-emhlémes nationaux. Les piéces qui ont été
soit tournées, soit moulées, sont dispoides
dans les caszeltes dont nous avons déja parlé.
Ces cazettes sont pilées dans l'intéricur d'un
four en forme de cone tronqué, large & sa bise

d’une vingtaine de pieds, et d’une heuteur de
cinquante pieds environ. Vers le miliou lés
parois se replient de maniére 4 formeor une
voute sphérique, percée au centre d'un trou de
deux plads de diamétre et parsemée d'sutres
trous de plus petites dimensions, jouant le réle
d’aspirateurs et correspondant aux foyers- dig-
po3és sous la bdse du four au nombre de cing
ou six. Les vases commencent i abandonner
Veau et la cnisson est achevée au bout ds qua-
ranto heures. Du reste la température que
l'on donne au four varie bezudoup selon les
circonstances et les besoins. Aprés cette cais-
son la poterie est poreuse, dure et sonore et ne
saurait plus faire pdte avac l'ean. Mais &
cauze de sa porasité elle ne saurait servird
Pusage domestique. Il faut donc songerd la
couvrir d'une couche imperméable. Son pou-
voir ab3orbant rend mdme cette tdche facile,
car il suffit de mettre en suspension dans un li-
quido une substauce vitrifinble, laquelle se dé-
posera sur les parois de Ia piéce que Pon plon-
gera dans ce liquide. Mise au four & une haute
température, 'ean absorbée par le vase g'éva-
pore et bientét s'opére la fusion de la sub-
stance vitrifiable, qui fiit fonction de vernis,
Les vecnis de cet établissement sont dis 4
l'intelligence de M. Howison et sont d'une
qualité snpérieure. Cctto seconde cuisson est
de plus conrte durse que la premiére et se fait
dans ua four s2mblable 4 celui que nous avons
déerit.  C'est 1d la derniére opération aprés
laquelle on met les piéces en magasin.”
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MARCHE3 ETRANGERS.

La moisson des céréales est terminée dans
1e Midi, presque faite dans le Centre, commen-
cée dans le Nord. Ily = en général assez de
gerbes & Parpent, mais parfois I'épi est trop
court on mal rempli, de telle sorte qu'en fin
de compte la récolte est dans son ensemble
un peu inférieure & celle d'une bonne annde
moyenne.

11 est trés délicat de hasarder des pronostics
sur les prix du blé pendant I'année qui va ve-
nir; cependant nous croyonsque le prix moyen
de toute la France ne pourra pas sabmsser
beancoup an-dessous de la moyenne actuelle,
-qui est de $3 les 100 1bs. Ce prix serait suffi-
samment rémunérateur si I’on ne signalait pas
une grande inégalité entre les diverses régions.
Pour guelques contrées ol In récolte est abon-
dante, il en est d'autres od elle est tout & fait
manvaise: ici U'agriculture souffrira craelle-
ment, tandis que la elle sera relativement trés
florissnate. Les prix, dans les régions ot la
récolte est mauvaise ou médiocre, ne pourront
pas g'élever assez pour compenser le mauvais
rendement, et le cultivateur aura une nouvelle
mauvaise année d traverser,

En Angleterre comme en France, le prin-
femps avait fait espérer une année d'ubon-
dance, mais 1o temps pluvieux qui prévaut de-

puis si longtemps a porté un grand préjudice
aux récoltes. On dit que depuis bien des an-
nées on n’a pas vu une série aussi longue de
mauvais jours.

Sur les terres légéres, tous les graing ont
bonne apparence; les orges ne sont pas encore
en fleurs et les avoines commeuncent seulement
a épier; on espére une bonne récolte.

Il v’en est pas de méme sur les terres fortes ;
le préjudice qui leur est causé pur la pluie est
évalué aux trois dixiémes d’une récolte ordi-
naire. ‘Tels sont les renseignements qui m'ont
été dounés par les hommes les plus compé-
tents.

Marches Looaux.

Les gelées derniéres ont fait beaucoup de
m=l aux récoltes tardines dans le Haut-Canada.
Pourtant lx récolte est un-dessus delamoyenne,
A Montréal les blés ont baissé ; Le blé de prin-
temps vaut 95 cents & St par 70 1b3.; Les
pois blancs valent 75 cenis par 66 tbs. ; Le bié-
d'inde 47 ceats les 56 lbs.; L'orge est en de-
mande & 65 et 79 cents le 50 1bs.; L'avoine
peut &tre quotée & 42 cents les 40 lbs.; Le
fromage vaut de 7 & 8 ceats pur livre; Le
beurre & monté, et les bonnes qualités valent
17 cents 1z livre; Le lacd vaut 9 cents 1z livre
et est en demande; La potasse $6:75; Etla
perlasse $6-50 les 112 lbs,



