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11 pout go conservor uno couple de mois

température. Quuand le temps de lo
mottro & I'eau est arrivé, on on‘t‘:vo avee
oin la mousse de dessus ; on met tran.
quilloment sur lo c6té lo scau conte-
nant lo frai dans une grande lache-
frite ou récipient plat rempli d’oau.
On 4to la mousse qui so trouve au
fond du sesu, Il vaut micux luisser un
peu do mousse plutét que de troubler
le frai. Lo frai qui prend une couleur
de Init est mort, 1l faut l'enlever. Quand

est dans lo récipient, vous lo mettez
dans I'cau sur le bord de 'étang. Vous
agitoz 'eau avec une plume sans tou-
chier au fraj, afin que petit & petit il so
mile & Peau cournnte. Le courant de
I'étang no doit pas &tie plus do 12

les impfirotés de Y'eau, on fait un petit
l'mrc dans Yeau avec do la mousseline.
e frai prend 70 jours A éclore, i Veau
est 4 45 degrés. Chaque degré on plus
ou on moins fait une différenco de six
jours. Le poisson nouvellement éclos
posséde en lui-mdéme do la nourriture
pour 45 jours. Aprés cels, il faut le
nourrir avec du foie do veau haché trés
fin ot pilé jusqu'd co qu'il ait la con-

des weufs de poisson. Soignez-les ainsi

d'un pouce de long & raison de $40 le

poisson.

—

ESSENCE DE GINGEMBRE

A. M. Montréal. — ¢ Vouillex - donc
avoir ln bouté de nous dire, par la voie
de votre journal ln manitre do faire

I'essence de gingembre concentrée et lo gy

moyen de neutraliser 1a résine contenue
dans cette essence et l'empécher de
troubler I'cau ou® les liqueurs quelcon-
ques.”

Réponse.—Prenez une livre du meil-
lour gingembre de la Jamaique en pou-
dre ; faites-lo tremper au moins vingt-
quatre heures dans 8 onces d'alcool rec-
tifid. Vous pouvezle laisser sans in-
convénient pendant quinze jours. Aprés
cetto macération, ajoutez-y de Yalcool
et clarifiez jusqu’d ce que vous ayez 16
onces. Alors, mettez 2 onces do carbo-

oncesd’eau.  Agitez encore et filtrezde
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Scie héligoldale pour couper les
plerres

On s¢_louc Leaucoup, parait-il, dans 3

les carritres de marbre de Belgique,
Q'une scie héligoidale corbinée par un

d’uno cordeletto métalliqus sans fin,for-
mée par la torsion do trois fils d'acier,
ot dont Ia vitesse de translation esteon-
sidérablo. Cette curdo frotto controles

do 1a piorro par linterposition d'un
corps dur pulvérisé.

La traction par lc gaz
Ta tramway A gaz, le premier A no-

Si le liquide est encore trou-
au printemps, si on le tient & In mémo  ble, ajoutez-y de la magndsie, brassez
encore vigourcugemont et filtrez de
Au bout de quolques jours
Yessence doviendra encore trouble. Vous
w'avez plus qu'd filtrer encoro une fois
ob votre CRsenco sovn pure,

POUR FAIRE DE LA CHARTREUSE ET DU
RAISIN 8AUVAGE

Vigneron Montréal — ¢ 1o Vous so-
vous avez enlevé lo seau et que lo tout ruit-il possible de publier uno recotto
pour faire de la Chartrense. 20 Uno ro-
cetto pour faire du vin avec le petit
raisin de la viguo sauvage. En publiant
ces recettés, surtout la dernitre, jocrois
uo vous rendriez sorvico au public en
encourageant d cultiver cetto wvigne
pieds “par minute. Si I'cau west pas qui pousse partout ot en I'habituant
claire, 1l vaut autant ne pas essayer In faire usage do co vin & lu place du whis-
culture. Pour protégor le frai contre key ot autres liqueurs brllantes. .
Réponse. — No 1. Nous avons pu-
hlid Ia recette de la chartreuse dans le
No 3 de I'ALsum InpustrIEL, 22 Dée.,

No 2. Une méthode sérieyse pour
faire un vin passable svec du raisin sau.
vagoe exige plus d'espace que co- que
nous pouvons accorder & nos réponses.
Quoe le raisin soit cultivé au sauvago, il
no faut pas oublier que lo vin est tou-
sistance du sang.  On peut lui donner  jours lo produit do la fermentation al-
i cooliquo du sucro du raisin ; c'est-2-dire
doux fois par jour. On peut so procurer que le sucre de raisin se transforme on
& la fin de 'hivor des jeunes truites alcool on dégageant de l'acide carboni-
L Sous prétexte de preduire un
mille. I ne faut pas mettro d'autre brouvage rationel, il ne faut pas déve-
Nous donnerons vo-
{ontiers dans un prochain numéro la vé-
ritable méthode pour faire du bon vin.

lopper un poison.

POUR NETTOYER LES GANTS

F. H. L., Montréal.—*¢ Veuillez donc
oir la houté de donner quolques bon-
nes recettes pour nettoyer les gants de
chovreaux ou autres, pour assouplir les
gauts qui ont durcis, et si vous connais-
scz quelque chose pour lexr donner du

Réponse.—Quelquefois il suftic d'é-
mietter du pain, de mettro ses gauts ot
de se frotter les mains commeo si on se

Mettez de la benzine pure dans un
flacon et jetez-y vos gants. Vous mettez
lo couvercle et vous agitez fe bocal de
temps en temps. S'il reste quelque ta-
nate de magndsie.  Agitez ct ajoutez24  che, frottoz-les avee de I'éther. Qnles
laisse séchor & Vair.

Mélanges

mérite d'¢tro mentionné, car jusqu™
ce jour ce systéme de traction, en ap-
arcuce si simple, s'était heurté A des
ifficultés insurmontables.
La ligoe exploitte mesure 2% mil-
les ; les voitures, au nombre de 9, ren-
invonteur, M. Gay. Elle so .composo ferment 12 places assises et 15 places
debout, soit 28 personnes en comptant
le conducteur.
Ces voitures sont pourvues chacune

d'un motcurs.x\ gaz de T chcvx(yinxw.;x-

. 1 " D peur, ¢t de 3 réservoirs A gaz dont le
raches : on facilito, d’ailleurs, 1'usure contenu suffit pour un parcours de
714 milles. Le fonctionnement des mo-
teurs est ,dit-on, silencicux, ot les ex-
plosions successives de gaz sont déter-
minées ¢lectrigneraent.

vitesse autorise n'cst que de
73% milles & I'heure, mais 1es voitures
tro connaissance, vient d'¢tre mis en pourraient fournir uwne vitesse bienm su-
service, 24 Dessau, en Saxe. Ce fait perienre,

Le trmtomeont suivant les nottoio ot
les rend trés souples ot luisants,

Chargezdu lait chaud d’une forto pro-
portion desnvonpur ot. battez-lo avec un
Jaune d’weuf pourune chopinede liquide.
Mettoz vos gants ot lavez-vous leamains
dans cotto piite, dans laquelle il est bon
do meottre quelques gouttes d’éther.
Puis étondez-les pour les faire sécher.
La coulour des gants blancs n'est nulle-
ment affectée par co procédé. Un oxcel-
lent moyen de séchage, c’est de les met-
tre bien étendus entro deux vitres. Pour
Jour donner l'apparonco du neuf, on les
envoloppo dans du papier blanc et on
presse avec un fer h repasser chaud.

lo THE DE BRUF ; 20 FAIRE POUSSER LA
BARBE ; 30 STOVE rOLISH

S. F., St-Dominique — *‘ Pourriez-
vous me dire par la voie do votre jour-
nal, les manié¢res do faire soi-mime:
Thé do beeuf, faire pousser la barbe,
mastic, 6t ce qu'on nuvmme en anglais
¢ Stove polish.”

Réponse—No 1. Nous avons indiqué
un excellent bouillon de beeuf dans le
No b de I'AnBuMm (8 Janvier) page 67.

No 2. Nous ne connaissons rien de
positif pour faire pousser In moustache.
Quelques personnes se sont bien trou-
vées des compositions suivantes recom-
mandées pour les cils et les sourcils.

Sulfate de quinine..... 5 grains
Houile d’amandes douces 1 once

Appliquer avec une pointe fine & Ia

racine de la barbe.

Ou bien :
Eau de Cologne....... 2onces
Corno de corf liquide.. 1drachme
Teinture de cantharides 2 ¢
Huile de romarin..... 12 gouttes
Eau do lavende....... 12 ¢

No 3. Pour polir In fonte et le fer.

Noiranimal....... 23 paxties
Plombagine. ...... 2f parties
Vitriol............ b parties

Eau jusqu'i co que lo mélange soit en
pite.

Ou bicn :
Plombagine...... cevs 1¥1bs
Térébenthine......... 1} roquille
Suere........... ... . 13 once
Ean..ooooiiiiaa.. . 13 roquille

(Plurienrs réponses remises fante d’espace)

Le Pole Nord a Paris

Pendant rhiver de 1892, s'est ouvert
A Paris un établissement d'un nouveau
genre appel¢ le Pole Nord. — C'est une
piste de patinage conmstituée par une
cpucbe de vraie glace produite artifi-
cicllement et maintenue suffisamment
froide pour permettre de glisser ou
de patiner A sa surface  bien que ln
salle, dont cette couche de glace forme
le plancher, soit maintenue constam-
‘ment par des calorifdres A Ja tempéra-
ture de 59 degrés au-dessus de zéro.

I.a piste consiste en une sole de -
ment ct de lidge, avec enveloppe ma-
tallique parfaitement imperméable, sous
laquelle s'¢tend une longueur de dou-
ze mille pieds de tuyaux en fer-bran-
chés en dérivation sur deux conduites
principales d'aller et retour, au travers



