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" LE PRIX COURANT
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52—pre—d'acide tartrique pur.  Autre-

fois, lorsque les récoltes élaient tres pe-

tites & cause des ravages du phylloxéra,
beaucoup de personnes ignorantes ajou-
taient au vin- qu’elles distillaient des
alcools rectifiés provenant de hettera-
ves.  Les grandes quantités de vin pro-
duites dans les quatre dernicéres années
rendent ce procédé a peu pres inutile
au point de vue financier.  Les nou-
veaux réglements du gouvernement, re-
presenté par la régie, rendent aussi ex-
trémement difficile Tapplication e ce
proccdé.
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Dans le désert du Colorado, un peu
au nord de la frontiére mexicaine, s°¢-
tend un vaste lac de sel desséché de
plus de 1000 acres. La  surface est
«'une hlancheur de neige et le soleil la
fait otinceler d'une maniére si intense
qu'il n'est pas possible d'y fixer son re-
gard. Le lac, qui n'est solidifi¢ qu'a la
garface, est nourri par de nombreuses
sources salées qui jaillissent des mon-
tagnes voisines; Phorrible chaleur. qui
régne dans ces parages, fait évaporer
I'eau superficiclle, et il en résulte une
crofite de dix & vingt pouces 'épai -
seur.

(ette couche de sel est exploitée: une
grosse charrue & quatre roues, mue par
la vapeur et dirigée par deux hommes
la sillonne sans relache de son lourd
coc dacier, en laissant derricre elle de
Larges sillons. Le sel samoncelle de
chaque edté, en longues lignes paralle-
les.  (Cest ainsi qu'on recueille, cha-
que jour, environ 700 tonnes de scl.

(“est A peine sila centicme partie
de cette immense crofite de sel est li-
wrée A Uexploitation; et encore, i peine
la charrue a-t-elle creusé les sillons qui
interrompent seuls la blanche unifor-
mité du lae, que ces traces de indus-
triec humaine tendent a s'effacer par la
formation ’une nouvelle croiite.

Les ouvriers  occupés a I'extraction
du sel sont tous des Indiens ou des Ja-
ponais. La chaleur extraordinaire qui
regne dans cette région, aggravée par
le reflet ¢blouissant du sel, en ¢écarte
mvinciblement tous les travailleurs de

" race blanche.  Les Japonais eux-md-
mes ne peuvent ¢étre employés que pour
coudre les sacs a sels; sculs, les Peaux-
Rouges indigénes peuvent supporter
pendant quelques années un régime cli-
matérique aussi  meurtrier. 1ls e
paient, d'ailleurs, de leur santé sinon
de leur vie: les microscopiques parti-
cples salines qui flottent constamment
dhns 1'air leur donnent une soif dévo-
rante, qu’ils cherchent yainement a
apaiser. Quelques années de ce genre
de vie viennent a bout des tempéra-
ments les plus robustes.

Parmi les phénoménes atmosphéri-
ques quion remarque dans cette étrange
région, le plus bizarre est un mirage
qui fait flotter, devant les regards hal-
lucinés, la vaine image de champs flo-
rissants et de superbes cités.  Le clair
de lune, de son eité, transforme la
plaine blanche et figée en un gigantes-
que suaire, ol les moindres accidents
du sol revétent un aspeet macabre ot
Fantastique.

A QUOI SERVENT LES BARILS

Le baril, le fat, la futaille, comme
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ritable qui offre des  avantages  tout
particuliers par suite de sa forme et de
= construction: non seulement on peut
la déplacer aisément en la faisant rou-
ler. mais encore, et surtout, les douel-
les, les douves, les ¢léments qui sont
étroitement  serrés les uns  contre les
autres par des cereles de fer ou de bois,
sont susceptibles de supporter sans flé-
chir un poids énorme.  \joutons de
plus que, dans la confection du baril,
il n'entre pas un clou, que cet assem-
blage =i solide des douves et des pieces
des fonds se fait  simplement  par le
serrage des cereles, clest-a-dire que lo
montage  (qui - s'exéeute  maintenant
couramment a la mécanique) ne de-
mande qu'un temps fort court; par
contre, Je démontage peut étre quasi
instantané, =7l sfagit  de transpor{er
ces caisses dune espeee particuliere ab-
solument vides, et de maniere qu'elles
tiennent aussi peu de place que possi-
ble. Pour montrer & quels servieces et
usages multiples répond le baril, nous
donnerons un chiffre qui se rapporte
sctulement aux BEtats-Unig, mais qui
en est pax moinsg ¢loguent. Dans le
courant  d'une année, il se fabrique
dans ce pavs au moins 300 millions de
[its ot barils de toute sorte.

Quel ne doit pas ¢tre alors le nombre
des fats, futailles. barriques, ete., ex-
istant a la surface de la terre! D’au-
tant plus que ces fits servent souvent
de longues anndes; telle futaille com-
mencera par contenir du vin dans la-
quelle on mettra ensuite du pétrole.

(“est dans des barils que sc mettent
la plupart des liquides, vin, vinaigre,
Luile, aleool : dans des barils aussi que
so transporte la matiere grasse épaisse
qui arrive de la cote A*Afrique sous ie
nom 'huile de palme, ou encore les
peintures vendues par grandes masses,
la céruse, le brai, le bitume. la colle
forte.  Aux Etats-Unis surtout, la fa-
rine se vend en fits, et des fits égale-
ment sont  employés  pour le ciment
quand il doit subir un long transport;
ce sont encore des barils quon emploje
pour le sucre colonial, mais sous le
nom pittoresque de¢ boucauts. Il en
est de méme Dbien souvent du café.

("est dans des barils qu'on enferme
les fromages expédiés au loin; on uti-
lise ce méme emballage si commode e
¢tanche pour les graisses, le lard, les
Jambons et la charcuterie, aussi hien
que pour la choucroute. Enfin la quin-
caillerie, les clous, les vis, les boulons
s‘emballent dans des barils tout comm.
les articles en verre, en faience ou en
porcelaine qui, enveloppés convenable-
ment de foin, subiront les. manuten-
tions les plus  multiplides sans casse.
dams leur caisse quasi eylindrique.
Nous navons pas besoin  d'ajouter
que la confection des barils, des barri-

rie grandement  suivant le role qu'ils
oat 4 jouer, suivant ce qu'on veut leur
confier: et le bois dont on les fabrique
est fort différent si P'on veut un sim-
ple emhallage, 1éger, résistant au choc.
ou au contraire un récipient ahsolu-
ment étanche.

L’INDUSTRIE DES HUITRES

Par I. B. Owens, dans “Scientific Ame-
rican.”

Une visite aux petites [ocalités isi-
tuées sur les cotes de la mer ol les hui
tres sont cultivées, et une autre aux
grands marchés de poissons tels que
ceux de Boston, New-York, Philadelphie.
Baltimore, ou méme aux marchés de la
Nouvelle-Orléans, de Chicago etde San-
Francisco on les huiitres sont vendues.
donnent quelque idée de I'extension et
de l'importance de l'industrie des hui-
tres. Des milliers de personnes y sont
employées, et un fort capital y est in-
vesti. Il ne faudrait pas croire qu'onse
contente tout simplement de pécher les
huitres ot de les expédier sur le marché
sans ieur avoir fait subir un traitement
préalable. Les huitres doivent étre culti-
vées avec soin depuis le commencem':nt
de leur croissance jusqu'd ce qu'elles
soient prétes 4 étre livrées & la consom-
mation; I'habileté et 1'expérience sont
pour beaucoup dans la réussite de I'hom-
me qui se livre & la culture des huitres.

I.a jeune huitre, ou “semence,’ est
produite par le frai, d'une maniére ana
logue 4 la production d:2s poissons, €l
cette semence est la seule chose essen:
tille dans 1'élevage des huitres. Aujour
d’hui les eaux de New-York et de New
Jersey fournissent le frai non-seulemwnt
a lindustrie de New-York, mais encore
aux localités aussi éloignées que San-
Francisco. Dans les premizrs temps d¢
I'industrie huitriére & New-York, la sc-
mence était apportée de la Baie Chesa:
peake, at plus d’une histoir: se rattache
a4 ce qui était connu sous le nom “d’in-
dustrie des huitres de Virginie.” Le frai
d'hufitres était expédié a New-York par
d> petits bateaux 2 voile, qui, pour quv
cette semence piit étre cultivée en temps
convenable, se livraient & des courses 12




