LE “PETROLIT”

Invention Nouvelle’

—_—

Une invention due & un ingénieur de -

la marine suddoise, M. Hugo Medberg—
et qui fera, dit-on, une rude concurrence
a I'huile de pstrole tant pour I'éclairage

_que pour la production de 1a force mo-

trice, semble devoir remporter un suc-.
cds assuré, d'aprés c€ que rapporte un
journal suédois. L'inventeur a vendu
son brevet, il y a deux mois, & un prix
relativement insignifiant et les proprié:

" taires actuels du brevet, qui sont Sué-

dois, en demandent trente millions de
franc [$6,000,000]. Tls ont d%ja eu” de
nomtreuses” offres. Rockfeller méme se-
mait_entré en négociations pour acquérir
la nouvelle invention dont il craint la
concurrence dangereuse.

L’invention appelée “Pétrolit” a des
propriétés toutd-fait remarquables. La
lumidre que donne ce nouveau produit
est plus forte et plus agnéable que celle
de la kéroseéne et 1'énergie qu’il développe
est plus grande que celle produite par
unme quantité équivalente de kéroséne.
Le Pétrolit est produit au moyen du gou-
dron de bois ordinaire, qui, sous l'influ-
ence de certains ingrédients, le secret
de Vinventeur, est mélé a de l'eaun. Dans
les pays ol le goudron de bois est abon-
dant, le nouveau
manché, et on a calcyld que le “Pétrolit”
pourrait étre vendu ‘pour moins de 1%
cent le litre, ou environ 6 cents le gal-
ion.

Si I'invention sréalise les promwiesses
quelle donne, on voit facilement les
énormes conséquences qu'elle aura. Des
essais ont prouvé que le “Pétrolit” com-
vient aussi bien pour les automobiles
que la gazoline. Un autre avantage
qu'il posséde sur le kérosgne et la ga-
zoline, c'est qu'il brile sans émettre au-
cune odeur.—[C. E. Sontum, agent com-
mwiercial ‘Canadien a Christiana.]

LA VIANDE DE CHEVAL

Le consul des Etats-Unis & Liége rap-
porte qu'en Belgique, ccmme dans d’au-
tres pays d'Europe, la vente de la viande
de cheval est une branche reconnue de-la
boucherie, Dans la ville de Lidge, il y a
de nombreuses boucheries chevalines, o
on ne vend que de la viande de cheval,
une téte de cheval fixée & la devanture ou
une enseigne indiquant le genre de bou-
cherie. Bien qu’il ne soit pas défendu aux
bouchers de vendre de la viande de boeuf
et de la viande de cheval, cela se voit ra-
rement; les marchands ont leurs lignes
séparées. Quand la viande est préparée et
exp.)osée pour la vente, la seule chose qui
différencie la viande de cheval des au-
tres viandes est la couleur; elle est d’'un
rouge plus foncé et d’une fibre plus gros-
se que la viande de boeuf. Les personnes

-

juit sera a trés bon -

LE PRIX COURANT

habituées & la viande de cheval en font
1’éloge; elles déclarent qu’elle a aussi bon
golt que le boeuf et que beaucoup de per-
sonnes en mangent croyant manger du
boeuf. Il n’est pas douteux qile la viande
de cheval prend de la vogue. Elle se vend
A peu prés A moitié prix du boeuf ou du
mouton.

En Belgique, la consommation de la
viande de cheval date de 1870 et depuis

.cette époque elle n’a fait qu’augmenter.

Le seul obstacle 4 sa popularité immé-
diate, c’est 1'idée préconcue que les bou-
chers ne vendent que la viande de che-
vaux épuisés, incapables de faire un ser-
vice quelconque. Cette idée est sans doute
répandué par les bouchers vendant de la
viande de boeuf. A Liége, on abat beaucoup
de poulains et de jeunes chevaux. L’ani-
mal abattu est soumis au méme examen
sévére que le boeuf, le mouton ou le porc;
cet examen est fait sous la surveillance
d’un-.vétérinaire ddment reconnu et nom-
mé nar les autorités gouvernementales,
qui ont entre leurs mains '’administration
de I'abattoir. L.e nombre des chevaux et
poulains abattus & Liége pour la bouche-
rie était de 1287 en 1.u4, et ce nmombre
est estimé a 2000 pour 1905. Les mor-
ceaux de choix de viande de cheval se
vendent, & environ 20 cents la livre, tan-
dis que le boeuf vaut & peu prés 35 cents.

LE MAL DE MER CHEZ LES ANIMAUX

Les animaux ont-ils “le mal de mer?”
I1 est inutile assurément de les question-
ner 4 ce sujet, et I'on ne peut guére se
faire une opinion qu’en observant l'atti-
tude des pauvres bétes: elle semble sou-
vent caractéristique d’un malaise dont
Porigine parait évidente.

M. Cozette, médecin vétérinaire, qui a
étudié avec soin la question, se prononce
tout a fait pour l'affirmative. Il établit
que pour les animaux, comme pour 1’hom-
me, avant qu'ils sachent se tenir et respi-
rer réguliérement, pendant que le bateau
sur lequel ils sont embarqués remue, il
se passe une période d’au moins quaran-
te-huit ‘heures pendant laguelle ils souf-
frent du mal de mer, se fatiguent, et en
méme temps ne s'alimentent pas: cela est
désastreux pour leur organisme.

M. Cozette fait remarquer que pour ne
pag avoir le mal de mer, il convient au-
‘tau} que possible de ne pas s’embarquer
étant fatigué. Cela s’applique aux ani-

. maux comme aux humains. Or, souvent,
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trop souvent, les animaux ,notamment les
moutons, sont amenés aux ports d’embar-
quement aprés avoir parcouru des distag-
ces considérables; on ne leur laisse pas
le temps dese reposer; on les engouffre
dans les navires, et pour peu que la tra-
versée soit dure; les animaux arrivent'a
destination tout & fait malades. Cela est
pitoyable, et de plus, lorsque le bétail
ainsi épuisé est envoyé a la boucherie,
sa viande se trouve évidemment dans des
conditions défavorables.

Pour les moutons venant d’Algérie, par
exemple, “ la perte” provenant du mal de
mer est, parait-il, de 2 & 3 pour 100. Pour

les boeufs et les vaches ,il y a une forte -

dépréciation et des inconvénients hygié-
niques. Il convient donc d’engager les
transporteurs d’animanx par mer & les
mettre, autant que possible, dans des con-
ditions de transport qui ne les exposent
pas au mal de mer; ils feront une bonne
action doublée d'une bonne affaire.
(Journal de la Jeunesse).

LE CRIN DE FLORENCE

11 y a des choses qui durent longtemps
parce gqu'elles reposent sur des préjugés

ou des légendes. Nous en avons un ex-
emple dans le “crin de Flprence”, fort
employd par les chirurgiens et par les
pécheurs, et dont I'Italie et I'Espagne ont
la spécialité.

Bst-ce un secret de fabrication?

Non, nous dit M. Triollet. C’est du fil
de soie extrait du ver & sole dans de cer-
taines conditions.

Lorsque de beaux bombyx, ayant fait
leurs quatre mues, vont filer, on les sai-
sit im-pi»toya.bnlemen't, on les jette dans des
bajuets contenant de l'eau acidulée de
vinaigre et d'acide citrique, on les ¥y
laisse irmengés pendant 12 & 15 heures.
Puis, -on retire les infortunés vers, on las
ouvre -d'un bout a l'autre, on les vide, et
l'on en retire les deux glande® sérici-
pares renfermant une matidre gélatineu-
se, qui devait étre la soie filée. On étire
cette gélatine avec précaution, et chaque
glande fournit a l'opérateur habile un fil
de crin de Florence.

I1 va sans dire que l'on séche ensuite
ce. fil; on le blanchit & l'acide sulfureux,
onle polit, on l'apprété; malis- enfin, il
n'y a pas de secret dans tout cela, il n'y
a que du “tour de main”; ‘ce qui n’em-
péche pas I'Espagne, a elle seule, d’ex-
porter annuelleient pour trois ou quatre
millions de crin ‘“de- Florence”, venant
notamment de la campagne de Murcie.

Le crin de Florence artificiel est d’ail-
leurs & 1'étude. Divers brevets ont été
pris récemment pour la frabrication du
“crin de cheval” au moyed de la cellu-
lose traitée par le cuivre ammoniacal et
les alcalis, soude ou potasse; on en fa-

‘brique méme, et il a trouvé des utilisa-

tions industrielles, notavmsmeut, dans la
passementerie. .



