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LE PRIX COURANT ‘

Les petits objets comme les pois, les
haricots, etc, sont souvent conservés
dans des bouteilles en verre que l'on
ferme avec de bons bouchons que 1'on
place dans un bain d'eau salée ou de va-
peur, chauffée un peu au-dessus de 100°.
Pour prévenir la casse des boutellles, on
emploie une chaudiére a double fond per-
cée de trous, ou encore, on enveloppe les
houtetlles dans des sacs en toile; aprés
quelques heures d'ébulition, on retire les
feux, on laisse refroidir les bouteilles
dans la chaudiére, puis on les cachette.

Pour donner une bonne apparence aux
produits, on emploie une laque de chloro-
phylle. La chlorophylle est la matiére
verte des végétaux; on l'extrait en lavant
A grande eau le marc exprimé des feuil-
les et des tiges, et en le travaillant A
froid par l'alcool concentré.
filtrée et €vaporée au bain-marie donne
un produit vert qui, dépouillé par l'eau
chaude. d'une matidre brupe qu'il con-
tient, donne‘de la chlorophylle pure.

Pour conserver les 1égumes, on les sou-
met A deux opérations distinctes: la pre-
miére, est le blanchissage qui consiste n
lés immerger pendant cing minutes dars
I'eau chaude, puis dans l'eau froide. En-
suite, on les place dans des étuves ou des
autoclaves A la température de 110°. Cet-
te opération est 1'ébullition. A cette cha-
leur, la couleur du légume disparait ct
¢'est pour la lui rendre qu'on employait,
il y a quelques années encore, une solu-
tion de sulfate de cuivre, toujours nuisi-
ble & la santé, C'est pour en éviter I'em-
ploi, que l'on a introduit le procé&dé de la
laque de chlorophylle.

I procédé d'Appert est aussi employé
pour la conservation des poissons. sardi-
nes, thons, ete.

l.e fumage de la viande nécessite du
bois feuillu plutot que ligneux. On frotte
d'abord la viande avec du sel et souvent
aussi avec du salpétre, puis, on la place
dans une hutte on elle est exposée A 1'ac-
tion de la fumée, qu'on ne doit produire
qu'en faible quantité.a la fois, afin de
faire durer T'opération.

l.a viande, immergée dans l'acide pyro-
ligneux puis séohée A l'air, se conserve
aussi bien que la viande fumée, mais son
gont est désagréable.

On emploie aussi quelquefois 1'acétate
de soude pour la conservation des vian-
des, mais ce procédé est trop complexe
pour que nous en parlions.

e borax commence A dtre trés employé
en Amérique, il suffit de mettre tremper
les quartiers de viande pendant 24 a 36
heures dans des dissolutions de ce sel.
Malheureusement. le borax, pris & petites
doses répétées, est toxique. et il y a lieu
d'en déconseiller 1'emploi.

GEORGES VERLIA.",
(Moniteur de I'Exportation.)
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L'ELECTRICITE ET L'INCOMBUSTI
BILITE DU BOIS.

On signale I'emploi de 1'électricité com-
me agent actif de l'incombus.ilisation
du bois. Pour rendre le bois incombusti-
ble, on y fait pénétrer des sels ignifuges
par l'électricité. On emploie le sulfobo-
rate d'ammoniaque, dont on peut intro-
duire des quantités considéra..es par le
courant électrique.

Une quantité de 12 pour cent, pa.nticu
lierement pour le traitement du hétre u_
été reconnue suffisante pour rendre ce
bois absolument incombustible. Il est a
remarquer que la dureté du bois, tout en
étant augmentée, n'en rend pas le travail
«.fficile.

I.es escais pratiques en vue d'éprouver
le uegré d'incombustibilité et de dureis
des bois ainsi traités, ont donné des ré-
sultats trés satisfaisants. Des portes
ajustées, en heétre, sapin et peuplier d«
18 millimeétres seulement d'épaisseur, ont
résisté, pendant une heure, & une tempé-
rature de 1150° certigrades, sans étre at
taquées par le feu, et il a fallu les ¢
foncer aprés les escais pour pouvoir
teindre le brasier.

Des portes en tdle et en bois armé I
.0le ont travaillé et se sont déformées
pendant led” mémes essais, alors que cel
les en bcis électrisé n'ornt subi aucune fé-
formation et sont restées froides extéri-
eurement.

1application de I'électricité a 1'incom
bustibilité du bois est donc appelée &
readre les plus grands services dans li
cons:ruction et l'industrie.

SCIURE DE BOIS ALIMENTAIRE

Un savant étranger a ’L'rou‘vé le moyen
de faire un biscuit comestible et nutritif
avec le bois.

Ce systéme de panification consiste i
transformer la cellulose en sucre de rai
sin et qui peut s'assimiler & 1'organisme«
animal. Le sucre de raisin ne cristallisc
pas comme le sucre ordinaire, sa saveur
est fraiche et bien moins sucrée que celle
du sucre ordinaire dont il renferme d‘ail
leurs les mémes éléments.

C'est en se basant sur les propriétés ¢
la glucose obtenue par la transformation
de la cellulose en y ajoutant environ

% de farine de DbIé, d'avoine, de e

| gle. Ce biscuit dont I'assimilation est fu

cile, a de grandes qualités nutritives qui
sont complétées en introduisant dans I
pate des phosphates pour la constitution

" des os.

Ce Discuit-pain de glucose ligneux sl
spé¢ialement destiné a la nourriture. 1'¢
ievage et l'engraissement du bétail.

Les personnes répondant aux annon-
ceurs voudront bien mentionner qu'ils
ont vu leur annonce dans ‘“ LE PF”X
COURANT .



