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CONDITZIOQNS D'ABONNIEMITNT,

mentation artificielle. Llles penvent convenir pour
v pitissericqui doit se faire o6 se consommer sur
Fhewre, mais guere poar le pain, .

Drailleurs pour e pain, on emploic aussi e levin
qui, par son acidite, provoque la transformation d’u-
ne partie minime, mais suffisante de Pamidon ou em-
pois de la Lwine en glucose.

A liew d'vmployer des poudres & pidisseries, on
falt assez sonvent wsage da soda seul, ou bivarbonate
e sonrle.

Iw'a pris une envie : Clest, tont en saisissant Mais st par =on emploi, on arrive a faire lever fa
Jes acensions e parler de fuits industrielss de tradter @ opate, il B adribuer cot effet a la décomposition du
an peu les questions de chimie uselle, ef jJentends | bicarbonate de soude par de Pacide acétique (ou d’an-
plus particnditrement par 1y, Ia chimie Gomlisre du o Gesacides quise développent spontanément) dans Ia
ménawe. Parlant dernicrement avee nne dame de beans | farme. Cet acrde (o ees asides) agissant sur le soda,
coup d'esprit, et surfout d’un excellent sens pratique, | Sewpare dacsoda proprement dit et met Pacide car
elle me disait ¢ boudgues da bisearbonate de so-wde enliberté, Tei, a-

* i édueation, on nous impose quelgques fois tocide acéiigne existant dans Ja farine tient liew de la
dapprendre 'algebre, o géomdéire, Lo mécmigque © ereme de tartre des poudres,
méme ! serait bien mieux, je erois, que on nous Ju dois iel quelgues mots d'explications au sujet
donnait un cours dechimie, paree que nous avons bhe- 1 de Petlst de la ereme de tartre sur be bi-carbonate de
soin, & chaque instant, de connaissances chimiques. T soude de nos poudres i piatisseries.

“Mais pour cela, il ne faudrait pas nouns faire en- | Jo nwentrerad pas dansdes explications techniques
trer dans toutes ees formules que ceux qui voudraient - qui seraient mtiles dans un sujet que je voudrais an-
nous les imposer se comprennent pas tonjours cux- ¢ tant que possible rendre funiliier.
mémes.”

Je vais comuencer par les poudres a pilisseries,

On trouve dans le commeree nombre de pondres
i piatisseries qui toutes, promettent de faire Jever - |
pidement et parfuilenient la pate. Le plas sonvent, ces
poudres sont nn mélange de bicarbonate de sonde et
de eréme de tartre avee wne certaine quantifée de fa-
rine on méme d’empois. Le phénoméne de Tadevée de
la pite, qui a pour but de la rendre Tegere et diges-
tive, est di au dégagement du gaz acide earbonigue

U oan $2.00 5 ste mois 2100 payable d'aeaner. On
penl anssi s alinner paws Lrois mots en envoyant S, a Mo,
rAbhs J. A Thérien, VTS ree Alignonne,

LA CIHINII DANS NOS MENAGES

La créme de tarire ext un tarivate acide de po-
fasse. Ille contivntassez dacide tartrique en exeés de
L potasse avee lnquelle eile est combinée, powr gue
cotte partieen exees sunisse a kusoude du bi-carbonate
de soude. Les deux corps ¢tant mis en présence, en dis-
solution. bien entendu, il en résultera ceci: la polasse
gui avait absorbé dans oy ui\'n'fmslz_\nccs assez expli-
cables en chimie une quantite diacide Ltartrigue doa-
hle de celle qu'elle est en droit d'incorporer, et la
> soude, qui aime aussi A s'incorporer une quantité d’a-
it sein méme de Ja pate. Les poudies et Jalevure de | gide tartrique, étant 13 & attendre une bonne chauce,
biere produisent cet elfef, mais avecquelle dilltrence | g'étant brouillée avee sa double dose d'acide carbo-
la levure produisant ln fertentation alcoolique sur nique, a envoyd celui-ei se promener ot il tui plai-
le glucose préexistant dans la farine, on provenant de | yait pour se gorger de Pantre acide que sa compagne
la transformation partielle de celle-cien glucose. Gette | 1y potasse mettart i sa disposition. De la vient qu'-
transformution est elle-mome intiwement ligeavee la | ype demid livre de créme de tartre ¢t un quart de
fermentation. La fermentation s'¢lablissant sous Uin- | Jivpe de bi-earbonate de soude produisent des elbets
laenee de la levure, de Phumidit® et d'une chalenr | yomarquables de substitution qui se produisent mys

modérée, de T0°A 750 Fahrenheit, le sucre ouglucose | (gricusement ot sans crier gare dans les actes les plus

est décompost en aleool qui demceure dans la pite, '] ordinaires dv notre vie gastronomique.

o s'érapore lors de la cuisson, et en gaz acide car- Voici du reste comnent les proportionss’élablis-
bonigue. senl,

Celui-ei s’¢ehappant peu & pen, el par bulles, Un quart de livre de bi-carbonate de soude.
produit les boursonlllements qui s‘appellent les yeux Mclange parlait avec une Iu'nl'e de farine, Le
du pain, des pates. toul bien sac en tout remps, au méange et dans la

Les poudres produisent un boursoulilement sem- | conservation.

babls ¢f Ton pourrait dire que lour effet est ung for- Une cuillerée on denx suivant la qufmtnté de
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