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UTILISATION DES VIEUX JOUR-
NAUX.

ilien n'est plus mnéprisé iquî'utn vieux
luurnail ! et cependant que dle closes il
peut faire' Froissé ci toIcioi, il cois-
t it ie un excellent allume feu: décupé
--.a bandelettes et roulé oit plié, il donne
de, fidims emnployés paour allumer les
eigatres et les pipes: il renptace le cart-
eitu cassé: les jeuies typos en font des

, -it'ures: pliés en p îlIsieutrs îépaisseurs
et mis daits les chaussures, les journaux
doetn'Ilt de chaudes semelles; roulés
.tutour des pieds etl des jambes, ils reu.
plaîcent les bs de laine; les fourrures et.
les habits bien (lvlppés de vieux jour-
maux seront p lresrvs des nites, l'odeur
de l'encre d'imprimerie étant aussi dé-
sagréable a ces insectes que celle du

nunphrel et de li lavande: plicé.s sus
Il-s tapis, ils gatrantissent ceuix-ci <le j'iu-
sure et de la utssièq. Leur impcrmîé-
.bilté à l'tir et à lt chaleur les rend
précieux Cin été pour conserver fnaiches
les b1oisons1. lie bouteille die ciamipa-
.18U frapée r-Oulée ditgs tti jitr(alI git-

ilei toute ine journée la mitme tempé.
itire. Oun uitilise de vieux jouirniau.x

pour faire des couvertures de lit très
,eolltiiitltes. A loidres, ou voit sot-

watit les malheureux couchant cin plein
ai r étaniigeliiiiit oivelospés daits titi

jatiriaul.
DE LA COLORATION DES

FROMAGES
IUlwin.ricLlitbàe, publiée enî Fiii-

'e, donne une intéressantte étude sur les
métihodes mîîvies nour coelorer les fro-
i.mges.

Cette opération, pratiquée depis

ngtemps en Danteiark, cin Suède, un
\ingleterre, 1'a pris son e.xtension et

France et cin Suie que diepluis quel-

.ques alées seulement. A cet égard, il
tt bon le donner quelques indications
suir le procédé ein général.

L.orsqjuue l'on se propose de colorer le
fliiuage ei pâte, on luit mélanger la
mntière colorante avec le lait enî mmtiie
temps que la présure. Les matières co-
liaites lCs plus emîtPloyées sont le
S.,cou et le safran.

Pour colorer lu lait au rocou, on nmé-
Ianiiget directemteit le lait avec le rocou
dut cotierce ou bien l'Ot se procure
'unte Iitière colomnte liquide extraite
du rocou, ce qui periet chaque jour
I apprécier la proportion do liquide
empuloyé à la coloatioi, Ci mtîesurant
-'i molayeu d'inte éprouvette graduée ci
Sentiiòtres cubes. Généruleietit li
?u.ar-aitioii do ces colorants s'oère le
hi façon suivante .n agite convenable-
meit 5 parties de rocc ut purifié et lii-
tuidc avec 35 parties 'alcool à 180 ,
puis on introduit dans le mélange 2
J.utrties de sonde caustique fondue dlt
-biimerce, on laisse le iélange au ro-

i-,; pendant quelques jours à une tem-
p'"ature ie déass aint pas 100 -, on,
"tre ; la liqueur filtrée représento le
• •lontt. Ces préparations doivent être

:cées anutAtit uile possible dlans un
. uinroit obscur, cai, ait coitact. de la

lumière, elles perdent ralpidement leur
faculté coloeraite.

La coloratiutoi par le safran est plus
eiployéo que le uicou dans li fromnta.
gerie. lirce que l'oi obtient unte cu-t.
leur jaune d'or tout à fait appétissaito:
d'autro part avec le rocou les fromages
piment avec le temps tine couleur

rougeutre que l'aunt tolère sur certains
mitarcés alus qule partout ailleurs on
considère cette coloration comme étant
peu naiturelle.

Le safraii est très emuiployé on Suisse,
en Autriche. pour colorer le fromage
sa foice tie coagulaîtion est telle qu'on
nl'ei ajoute ordiiairemtuent pas plus tde
3 gmins pour colorer le fromage qu'on
obtient avec 2,000 Ilbs de lait écrémé.
La coloration dIi tlit non écrémé exige
encore une quantité relativement molit-
dru dlu saftit. Dans ces pays, le procédé
de coloration employé n',est cotaile-
ment pats à conseiller ; il consiste à aip.
précert à li*ei lui quanitité nécessaire de
safr:i, à délaver avec titi peu <le lait,
aul muoyen des doigts. et à mêler le touat
au colntelu le li chaudière, lès que li
matière coloumite est bien délayée.

Par ce moyen le puroduhit n'est pas
tououims uniforme, il serait préférible
de préparer tui extmit de la matière co.
lrant e ein faisaitt digerer peidant quel-
vues julrs, dans unit Ilocosi gneuse-
ment bouché et à la température ordi.
iaire de la chambre, le safnm avec tui
imélaige à parties égales d'alcool et
d'eau. cin ret tiuant, souvent et en tIltmuttit
lai liqueur aî travers une toile.

Cet extrait peut facilement se iesu-
rer, laits iunte éprouvette graduée Ci
centimètres cubes, en prolportioi tou-
jours la même, et cela chaque jour. Si
l'ont prend pour iu grain le safran 8
pds cubes ii mélange d'eau distillée et
d'alcool ordinaire, 29 pouces cubes d'ex-
timait correspondeit à 7 grains de safran
Or, I.} pouce cube de cet extrait, cor-
respondant à 310 de safran, sullisent
pour donner sune couleur jaiuine d'or si)
lide et belle au fromage mtaigre falti-
qué avec 200 lbs de lait écrémé.

Le commerce, d'autre part, fournit
îles colornts <le bonne qualité.

PUISSANCE ABSORBANTE DES
HUITRES

Cie épidémie de fièvre typliuide
vient de se produire dans une des Uni-
versités des Etats-Unis, lants les con.
ditions toutes particulières aîu point le
vue étiologique : elle a été attribuée à
des huitres crues lotit avaient mangé
touts les sujets atteints. Le microbe de
la fièvre typludle n'ayant point encore
été trouvé dans les eaux le la tuer,
cette origine <lu mal pourrait surpren-
dlre, si l'on n'expliquait ait préalable
que les Aiéricains ont îles préférences
gastroniominuies très étranges. Ils ai-
malent les huitres fades, et la plupart le
leurs huîtres se trouvent ci eat saitu-
iâtre, dans des baies, des estuaires, et

jusque laits l'eau douce, ce qui leur
donne uie savour très fade, et souvent
t ebutatie. Ils ne consomment pas

l'huitre sortant îde l'eau sailée ; ils lui
font faire tut stage dte durée variable à
l'eau douce. pour lui faire - boire tun
coup ". Elle boit. elle se goile et elle
pâlit, et c'est cette chair fale que l'on
sert, sur li talle. Dès lors, rien le sur.
prenant si les huîtres américaines peu.
vent être îles véhicules île la fièvre ty-
phoïde. Il est très vmiseiblable que
l'épidémie dont il s'auit reconîiit la
cause indiquée, d'après ce fait qIe deux
c:is île lièvre typhoïde (dont itn mortel)
s'étaient produits chez le marchand
d'huîtres ayant fourni les mollusques
peu île temps avant l'épidémie, et (ue
li rivière où les huitres étaient entre-
posées avant d'être livrées à la contsoii.
mibation, -eçoit plusieurs égouts, et un

particulier le contenu <les fosses d'ai-
sauces de la maison du marchand. En
un mot, l'étiologie est parfaitement
claire et simple. Ait point de vite gas-
tronomique, aussi bien qu'au point de
vute <le l'iygiène, les marchands d'hui.
tres dvraienf renoncer à faire macérer
leurs mollusques dans l'eau douce.

On sai; qfue, contraircieit auitx hui.
tres d'Amérique, les huitres européen-
ties sont vertes et ont uit u out de cuivre

prononîcé. M. Chatin, voulant eut décou.
vrir la cause, a examinó les huîtres et
la terre îles huitres avant et après la
culture dite " pacage " a laquelle est.
soumise la terre îles parcs.

Ce savant a constaté que ces terres
avant le pacage sont noircies par le sul-
fure et le pîrotoxyde de fer, et qu'elles
contiennent île l'azote à l'état l'atiiio-
iaque.

Après le " pacage " et it la suite le
l'oxydation. cette même terre qui ut pris
unle coloration rouge ocre tie contient

plus iii sulfure ni protoxyde île fer, iii
amtu maque, is <lu sesquioxyde île
fer, des unitrates et.des nitrites.

Euifir., cin ce qîui touche lut coloration
de l'huitre elle-même, il a constaté qlue
les branchies, siège de li coloration,
sont deux fois plus riches et fer Iue le
reste lui corps dlui mollusque. Dans
toits les cas, la proportion duli fer est cin
rapport avec l'intensité de la coloration,
ce qui prouvo que l'huitre- s'assiiiile
les éléments qui l'entoureit.

LA LUTTE DES PRODUITS
AGRICOLES

L'Afriquo et l'Amériquo luttent avec
l'Europe jusque pour les produits agri-
coles les plus délicats. Un formier du
Cap offrait dernièrement de fournir ait
marché de Londres de 800,000 à 1,000,-
000 lbs de tomates, et d'autre part
l'Ainérique <lu Nord a expédié durant
lua dernièro saison 1,203,538 barils de
pommes cin Europe.

D'unu autre côté, la Russie envoie suir
les marchés inéricains de l'orge à 40
sous le minot.

L'étonnante fertilité des districts pro-
ducteurs de blé dans l'Argentine est
universellement reconnue et menaco du
faire concurrence avec les Etits-Unis, le
Canada, les Indes, la Russie et l'Egypte.


