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Il :t pris lnte cli vie . Cest. tit et s:l.issa i t
les otca.sions de parler de fsaits indutriels. do Iraiter

uli peu les quwstions de chiflte uselle, tl j'entends
plus parltituliermtthltt par lit, la chimtîie famîîilire du
mi-na·.Pmder nirm t a vev une d:ine do buq:m-

coup d'sprit, et surtout d'nli excellent sons pratiqu,
elle mle disait :

.. En.1 duenation. oit nous impose <nbnsfi
dî'apprendre l'lbr, la gLolwiri', la iw':tîqte

itnime ! Il serait bien mieux, je ros, e l'on nous
dlotnniiîu lui cours de chimie, pan-e que nois avons b-

soîi. à 'haie instant, de colilaissanwes chimiques.
" Mais pour cela, il ite lfaudrait. pas nous l'aire en-

irr lans toutes ces formules que ceux qui voudraient
nouts les imposer ne comprennent p s toujours eux-
itiètes.'

.1e Vais coin îenr'eer par les poullres a 1.5î tisser'ie's.
(hi trouvc dans le comnmere iombre de poudres

à ptiiss'rie.s qui toutes, promuttenti de fair lever ra-
pideiîent et parfaitement la pate. Le plus souvent, ces

poudres sont un mélinge de bicatbonate de sonde et
do etmie de t:Utrle avec une crtaine quntilté de la-
rite un même d'eipois. Le lhiuomne de la levée de
la pâte, qui a pour tI de la rendre lég-ère et diges-
ti'e, est d au dépgemnt du gmz a ide earbontique
u sein mme de lt pate. Les poudres et la levître de

Ière produisent cet ellet. mais avec quelle dilliritce
la levure produisant la lereintalion alcooliqut sur

le glciose préexistant dans la laine, ou proennt de
la transfration part iclle de celle-ci tn g'lucose. Cet te
transf'orttion est elle-mê intimement liée avec la
lerniclitation. La ferientation Sétabisst sous l'iu-

Iliei'ce d l le i rte, de l'huttitidité et d'une chaleur
mîîodérée, de 70'à 750 htlirenh eit, le su'oit glucose
est décomposé eu alcool qii demeure d!ats la pâte,

(M 'évapor lors de h cuisson, et ei gaz ncide car-
bonique.

Celui-ci s'échappant peu à peu, et pari bulles,
produit les boursoull'lements qui sappellett les yeuîx

du pain, des pâtes.

L poudres produisent uin boursouilleminti set-
blable et lotn pourrit dite que leur ell'et est tue Ar-

menc'ttation aiiliielle. lIles peuvent. Convenir pour
la Itat issrie (ui doit se latire et se consonner sur

iteure, mais gIltre pour le pain,
D'ailleurs pour le pain, ot emploie aussi le levin

qui, palr son :-idit-, provoqie li transfolrmation d'u-
lit partie iilii, mais sulfisante de l'anidon oU ei-
pois de la farine el ghwose.

A Io lin d*'mploy'er des pondres à pâtisseries, on
l'a i "li. oit .szout use d soda seul, ou bicarbonate

desîmde.
M ais Si. par soi emploi, (111 arrive à faire lever ;a.

pale, il ftut at ribuler cet tl la décomposition (lit
b>irbtel ldo soude ipar de l'acidoe cM iqune (ou d'au-

irs acids qp se léveli)pn t sponémien) dans la
t roe. Cot a'ile (ou '-s: a:id..s) suiSant sur je soda,

S empare dlu soda propreiient dit et imlt lacide car-
bouiq i <lt -larboah- tl. soide en libxrtt. fei, l'a-

cid. -i' igue existant d:ns la larine tient lieu de la
eille iartre les pouildres.
Je dois ici quelques mots d'exlications au sujet

<le l'ell.:t de la Lome do lart r sur le Ili -tarboiate de
sodle de nos poudres ài pi;isseries.

Jle 'ntrt'irai pas danIsdý s explietions techniques
qui serai'nt tuniles dams un sujet que je voudrais au-

tant qui,> pos-ile rendre t'atîilier.
La cril1me de tarlro est lin tarirate acide de po-

jtasse. HIle contiet assez d'acide tartrique en excès de
la potasse avec laquelle elle est comibinée, pour que

'e t te pa r t ie enî exes s' itsse A la soude du bi-car bo iate
de souide. Les deux cor ps étan t tis en prsence, ei dis-

solution. ienî entendu, il o'n résultera ceci : la potasse
qui avait absorbó dans des t ir'constate.s assez expli-
cables mi chiie une quantité d'cide Lariu dan-
ble (le celle qu'elle e.st ei droit d'incorporer, et la

soude, qui hime aussi a s'bicOrporr une quantitéd'a-
Gide tartrique, étant lt à attendre une bonne chance,
s'état brotillée avev sa double dose d'acide carbo-
In iqIe, a iienve Celui-ci se promener où il lui plai-
rit pour sa gorge."'r de Pant.re acide que sa compagne
la potasse mîtettait à sa disposition. Da là vient qu'-
une demi livre de crèmtie (le tartre et tu quart. (le

livr e i-arbonate (Id soude produisent des elhdts
reiartqabitaflles de suhstitiution uili se produisent mys

lérieutsemnt t n s ts erte gare das les actes les p lus
ordinaires de noùttre uie gastronomique. .

Vo.ici du reste ctit onmnent les proportions s'établis-

Un quart de livr de bi-carbonate de soude.
Mélaige palait avec une Itvre de fain. Le

tout bien sec en tout wmps, aun m'ange et dans la
coiservation.

Une cuIllerée ou deux suivant la. quantité de

le. As N1:i.-
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