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J )'ei tjelq ues années, lta abricationî de l'olt'o-
margarile .'etL très répandue et elle !.ouh.i <h-'s

ueures de surveilbmeu légale, nion pas pour c'n pr< -
hibtr la v'eite, liais pour emnpôlir qu'on la n-il'd-
sOns le lioin de beurre. Aux matats.Uis, umlgré uni'
taxo di delux contins par livre, la consonînion dc
l'oléon~ultrtin prend de plus en plus de liensiol.

I'lu>ieurs persmmes nous ont von.u.tó au puþ 1
de la fabrication de I'léomargarine et eîîe répniî-
s', no01ls alons tout Siiplellent doIIn-r la f'ormutîh

tue g'elle est indiquée par un ouvrage trè. autîr -

>e de chimaiie industrietile.
-On pe'ut ù l'aide de la méthode suivant , pr-parer

un pruduit offrant de grandes analogi's ave.: iv heinle
véritbit pouvant servir aux inites lis 11!- (u
co dernier. On prend de li grId' is.s de oeuf bien
traiche et après l'avoi r laée à l'ean t èd , on la r-
duit en lr:.rmenîts dan.s une machine hacher la vi-
ani(d, puis (i la fait foiidr' ,u liain-marie dans une
chandii-re tontenant GO gallois d'eau pour 2000 li-
vr's de graisse. avec deux livres dle carboinate de po-
tas.e et iqelies estomtas de imoiutonii ( d' Are
ditls en flragilents , on ellatilf jusqu'à 4til 45. C
(tli .) en hiass:ua continuellement la nasse
Lt fusioi termainée, le t issus uclulaire qui elvekppalit
la (i tlibe an tond, et une huile jmimîe et claire
suttIirne, couîverte p):r une eeumie bmlineh aci ro v<c>tt-
1aut P (au qui se trouvait dans la graisse. On etci-ve
et iint- et on soutire lhuile dans des cristallisoirs

'il l- i (l'ile eoiteiamce de 5 oit ( tllos <ue
lub Itdonnlie uli repoS (ans unelîambre dont la temi-
peiture est mainteine à 77 1. Au bout de 24
heures, l'huile ay:nt anqis une eonisishte di.
soliie, luirésnte u aspect greli et cristallisé. Les
p.s li nsi obtenus qui se otmposentt d'tu iiiélaine
d'ol·ine, de margarine et de si-earine, sont Soutimis
dlaits dJcs sacs de toile à l'iPiolin dl'tune presse hydrauili-
que. Sous l'itfluence d'une pression img:e, ethe-
iiée a la temiprature de 77 0 F, la mla ére gratsse se
SipaLre il dieu x part ies :l'u le solide, last éaa rin lc.f'usible
a 122 F., reste dats les sacs, et l'autre' de l'oléo-
iiargarine liquide, qui filtre travrs le tissus et est

ri,çie (ais un vase de frlanc. La starine est ven.
(le aux tabria(ts de bougies. Lorsque 'oléoma-in
rie est figée pair le refroidissment, elle présnte un
aspd tgrenu nillie couleur jaunâtre et une saveur al-
grabll. A près avoir été siinplemnoîit lavée et iilaxie
avec des uvlindres, elle est venîdute sous le nomt de
mm-rgine ou d'ioomnarginîi pour r meph-er les
Wg:isse di verses oi iûmme le beurre dan;s la cuisinite ot-
(inire, on bien elle est transformée en tieurre ar iliciel
de la uanière suivanle. Dans ue blratte on 'iitro-
duit 100 livres d'oléomargarine fondue, 5 gallots de
lait d ievache et autant d'au dans laquelle ni a lait maiî-
céret pemdant quelque tetmps 3 à .1 onces de i iniuelle
de vache conpée n peu its uorceaux. En fin, oit ajoute
uni peu de r'oou alin de colorer le produit. Au bout
II n quart d'heure de barattage, le iiélaige est trans-

lormé eni un cr'me épaisse, et aun bout de deux hieu-
e enviiron, eelle-ci est convertio bn beurre. Le beur

re ainsi obtenu est cum.Ii te livé à I'eal 'ioide t dans
l ba'atte. puis illahixé ete des evlines s ain de le
rendl aussi hionène ule possible. )ans une autre
inéthod, ion agite l'clecmargarine pendant 10 ou 15
inutes an-e du lait aigre et nue solution de rocou

additlonnée de bicarbonate de sonde ; on soutire en-
sidIi lo mélainge duns une euve contenant le la glace
pilee. La masse ainsi solidifiée est laissée pendant deux
cit i lis iheures i contact avec la glace et le tout est

enitsuite tei vers- sur unm table inclinée pour permettre
à l'cau proveint de la fote de la glace de s'%ueoleîr;
enci1 la ina iôre grasse est bat tune, pendant 15 minutes
a VI 'C hi lait a ti.puis iiise i égout ter, salée, délaitée
et mise un baril. Lc bourre ainsi obtenu est d'excel-
l-iite qualité et se conserve beaucoup mieux que le
b'îurr' fait arce la crénie.

C>icpositiùn ronmparc du beurre milarcl el du beurre
a iiicil :-

...it e. ....... .. . 8,07

Butirine,etc........... 7, .... .... 0,262
C aséine ...... .......... 1. 183 ...... ...... ...... 0.745
Sel .. .... ............... 5,225 . 5,225
Eau . ... 1,927 .12,005

Suivant I·s individus et suivant les races humai-
les, les choveux presente'î des diffences ma-qunan-
t es. Il.« son t plus longs chez la femm tue que chez l'homi-
te t l'o N a remtarqué qu'ils toinbent plus 'armenîeit
chez ell-l (lue chez eelui-ci.

La coupe des 'heveux cIez les eiiftitts bien por-
tants, et 1ar une températ are douce, auginente la vi-
talité dis bulbes pileux et surexite legòrenent la
peau de la ièt e. Raser les leveux chez les inidividus

ni relèven t de maladie pourati t am'n'r des accidents.
D iete, lorsque les cheveux tombent après une mlia-
ladie, on les voit le plus souvent repousser après li

On t t i'bue quelquwefois nue :ttion salutaire à
la présence les poux sur la tête des enfants, iais
Ce st ma une grave erreur. Il faut détruire impitoya-
b ltîtmn t ces parasides.

c Reèle g'éiertle, il faut, chez les enfants commine
chez les adultes, entretenir les cheveux dans un état
coistlint do propreié, les peigner chaque jour, les
brosser et les laver de temps en tenps pour enlever
ce qui s'amlasse laits les intestices, et. rendre ainsi
pius laule la transpiration <le la tête. Ou ne doit ja-
tmais oul)lir que les meilleurs icosiiétiques sont le
peigne, la brosse et les lotions d'eau tiède, pLe 'Oit
légèrement saVonlieuse.

.- Le traitement des ialadies des cheveux ne pett
Mi ien conduit que s'il est dirigé par le mnédécin.

Il n'y ua (on1C rien a oblieir, comrne résultht fa-

vorable, de cotte Ioule de drogues indiquées pour pré-
venir la chu te des telheveux et les diverses aflection
du système cle vilti t1lles (ltn la graisse d'ours
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