L'ALBUNM INDUSTRIEL

UTILISATION DES VIEUX JOUR-
NAUX.

tion n'est plug méprisé qu'un vieux
journal ! et cependant que de choses il
peut faire! Froissé en torchon, il cons-
titue un excellent allume feu; découpé
«u bandelettes et voulé on plié, il donne
des fidibns emplayés pour allumer les
eigares et les pipes: il remplace le car-
rean enssé; les jeunes typos en font des
sorffures: pliés en plusicurs épaisseurs
et mis dans les chaussures, Jes journaux
donnent de chaudes semelles; rounlés
autour des pieds et des jambes, ils rem-
placent les bas de laine; Jes fourrures et
les habits bien enveloppés de vieux jour-
naux seront préservés des mites, N'odeur
de Venere d'inprimerie étant aussi dé-
sagréable & ces insectes que celle du
camplire et de la lavande: plaeés sous
les tapis, ils garuntissent ceux-ci de Vu-
sure et de la poussiére.  Leur imperimé-
abilté & Pair et & I chaleur les rend
précieux en été pour conserver finiches
les boissons. Une houteille de champa-
ane frappée ronlée dans un journal gar-
dera toute une journée la méme tempé-
ature. On utilise de vieux journaux
pour faire des couvertures de liv tres
éeonomiques. A Londres, on voit sou-
vent des madhicurenx conchant en plein
air dtiangement enveloppés  dans un
journal.

DE LA COLORATION DES
FROMAGES

L Indusdrie Lailiére, publiée en Fran-
e, donne une intéressante étude sur les
wéthedes swivies pour colorer les fro-
mages.

Cette opération, pratiquée  depurs
lmgtemps en Danemark, en Suéde, en
\ngleterre, w'a pris son eatension en
France ¢t en Suisse que (lc[‘mis quel-
ques années seulement. A cet dgard, il
et hon de donner quelques indieations
s Je procédé en général.

Lovsyue V'on se propose de colover le
ftomuge en pite, on doit mélanger la
matiére colorante avec le lait en méme
temps que Ia présuve. Les matieres co-
luantes les plus cmployées sont le
1ocon et le safran,

Pour colorer le lait au racou, on mé-
lange directement le lait avee le rocou
du commerce ou hien l'on se procure
une matiére colorante liquide extraite
du rocou, ce qui permes chaque jour
dappréeier la proportion de liquide
employé & la coloration, en mesmant
«moyen d'une éprouvette gradude en
centimetres  cubes.  Généralement la
méparation de ces colorants s'opére de
I fagon suivante : on agite convenable-
uent 5 parties de roccu purifié et hu-
midc avec 35 parties  ‘alcovl & 1802,
puis on introduit dans le mélange 2
puties de soude caustique fondue du
«ommerce, ot laisse le mélange au vo-
1 pendant quelques jours & une tem-
priature ne dépassant pas 1002, on
vlire 3 Ia liquenr filtrée représento le
- dorant. Ces préparutions doivent étre
placdes nutant aue possible dans wn
cmdroit obscur, car, au contact de la
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lumidre, clles perdent rapidement lour
fucnlté colorante.

La coloration par lo safran est plus
cmployéo quele 1acoun dans ln froma-
gerio. parce que Von obtiont une con-
leur jaune d'or tout a fait appétissanto:
d'autre part avee le rocou les fromuges
prennent avee le temps une couleur
rougeitre que Pon tolére sur certains
marchds alors que partout ailleurs on
considere cotte coloration conmie étant
peu naturelle.

Le safran est trés employé en Suisse,
en Autriche, pour colorer le fromage ;
s foree de congulation est telle qu'on
n'en njoute ordinairement pas plus de
3 grains pour colorer le fromage qu'on
obtient avec 2,000 lbs de lait éerémé.
La coloration du it non éerémé exige
encore une quantité relativement momn-
dre de safran. Dans ces pays, lo procédé
de coloration employé nlest certaine-
ment pas A conseiller ; il consiste & ap-
préeer i Feeil Ja quantité néeessiire de
safran, i délayer avee un peu de lait,
an moyen des doigts, et &oméler le tont
au contenu de I chaudiere, des que In
matiére colomnto est bien délayée.

ar ce moyen le produit n'est pas
toujours uniforie, il serait préférable
de préparer un extrait de la matieve co-
lorante en faisant digerver pendant quel-
vites jours, dans un flscon soigheuse-
went bonehé et i In température ordi-
naire de Ia chambre, le safran avec un
mélange & parties égales d’aleool et
d’ean, en remuant souvent et en flluant
Ia liquenr a travers une toile.

Cet extrait peut facilement se mesu-
ver, dans une éprouvette gradude en
centimétres cubes, en proportion tou-
jours la méme, ct cela chaque jour. Si
Von prend pour 13 grain do safran 8
pds cubes du mélange d’ean distillée et
d’nlcool ordinaire, 29 pouces cubes d’ex-
tinit correspondent a 7 geains de safran
Or, 1} pouce cube de cet extrait, cor-
respondant & 3:10 de safran, suflisent
pour donner une couleur jaune d'or so
lide et belle au fromage maigre fabri-
qué avee 200 1bs de lait éerémé.

Le commerce, d'autre purt, fournit
des colorants do bonne qualité.
PUISSANCE ABSORBANTE DES

HUITRES

Cne ¢pidémie de fievre typhoide
vient de se produire dans une des Uni-
versités des Etats-Unis, dans des con-
ditions toutes particulicres au point de
vue ¢tiologique : clle a été attribuée &
des huitres crues donv avaient mangé
tous les sujets atteints.  Le microbe de
Ia fievre typhoide n’ayant point encore
été trouvd dang les eaux de la wer,
cette origine du mal pourrait surpren-
dre, si l'on n’expliquait au préalable
que les Américains ont des préférences
gastronomiuues trées étranges. Il ai-
ment les huitres fades, et la plupart de
leurs huitres so trouvent en eau sau-
miitre, dans des baies, des estuairves, ot
jusque dans leau douce, ce qui lour
donme une savour trés fade, et souvent
1ehutante.  Us ne consomuent  pas

Phuitre sortant de l'ean salée ; ils lui
font faire un stage de durée variablo i
I'eau douce, pour lui faire ** hoire un
coup ™.  Elle boit, elle se gonfle et elle
palit, et e'est cetto chair fude gue Yon
sevt sur la table. Dis lors, rien de s
prenant si les huitres américaines peu-
vent Gtro des véhicules de In figvre ty-
phoide. 1! est trés vraisembluble que
Pépidémie dont il s'agit veconnait lu
cause indiquée, d’aprés co fait que deux
cas de fievre typhoide (dont un mortel)
s'étaient  produits chez le marchand
d’huitres ayant fourni les mollusques
peu do temps avant 'épidémie, et que
In vividre ot les huitres étaient entre-
posées avant d'dtre liveées il consom-
mation, re¢oit plusicurs dgouts, et en
particulier le contenn des fosses d’ai-
sances de la maison du marchand. En
un mot, Vétiologie est parfaitement
claire et simple.  Au point de vue gas-
tronomigue, aussi bien qu'au point de
vue de 'hygiéne, les marchands d'hui-
tres devraient renoncer & faive macérer
lenrs mollusques dang Pean douce.

Oa sai: que, contrairemont aux hui-
tres d’Amérique, Jes huitres curopnden-
nes sont vertes et ont un gout de cuivre
prononcé. M. Chatin, voulant en décou-
vrir la cause, & examiné les huitres et
la terre des huitres avant et aprés la
culture dite ‘‘ pacage ” a laquelle est
soumise lt terre des paves.

Co savant a constaté que ces terres
avant le pacage sont noircies par le sul
fure et lo protoxyde de fer, et qu'elles
cunticnnent de 'azote & P'état d’ammo-
ninque.

Aprésle ¢ pacage " et & la suite de
Poxydation, cette méme terre qui a pris
une coloration ronge ocre ne contient
plus ni sulfure ni protoxyde do fer, ni
ammoniaque, mais du sesquioxyde de
fer, des nitrates et.des nitrites.

Enfin, en ce qui touche la coloration
de 'huitre clle-méme, il constaté que
les branchies, sicge de la coloration,
sont deux fois plus riches en fer que le
reste du corps du mollusque. Dans
tous les cas, la proportion du fer est en
rapport avee V'intensité de Ia coloration,
ce qui prouve que I'huitre s'assimile
les éléments qui Ventourent.

LA LUTTE DES PRODUITS
AGRICOLES

L’Afriquo et PAmériquo luttent avec
V'Europe jusque pour les produits agri-
coles les plus délicats.  Un formier du
Cap offiait dernicrement de fournir au
marché de Londres de 800,000 a 1,900,-
000 lbs de tomates, et d’autre part
I'Amériquoe du Nord a expédié durant
Ia dernitre saison 1,203,538 barils de
pommes ¢n Europe.

D'un autro coté, Ia Russie envoie sur
les marchés wméricains de lorge & 40
sous Io winot.

L’étonnante fertilité des districts pro-
ducteurs de blé dans I'Argentine est
universellement reconnue et menace do
fairo concurrence avec les Etats-Unis, le
Canada, les Indes, Ia Russic et 'Egypte.




