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kn outre des écoles ont 6té créées
fabrication

tears
pour l'enseignement  de la

mécanique des montres

Quelque blen réglée que soit une mon
tre ou une horloge, {1 »
une différence de la plus petite fraction
d'une seconde entre 'heure quelle mar
I'heure réelle—c'est la terre qui
D'aprés le profes-

aura toujours

que et
indique 'heure vrale
seur Newcomb, le mouvement de la terre
n'a pas 6té altéré de la centidéme ni pro
bablement de la millidme partie dune
geconde depuls le commencement de I'ére
chrétienne. ISeftet direct de ce mouve
ment de rotation est la révolution appa
rente des astres. Chaque é&tolle impor-
tante, et {1 vy en a environ six cents, asa
position déterminée soln par son
ascensfon drolte et sa déclinalson et
grice A un catalogue préparé, les astro

avec

nomes peuvent déterminer I'heure exac-
te par le passage d'un astre & un cer
tain meéridien.

l.es divers observatolres du monde en-
tier, dont le principal aux Etats-Unis est
I'observatoire Naval de Washington, D
C., communiquent l'heure exacte deux
fols par jour. Cing minutes avant l'en-
vol de chacun de ces messages, chaque
ligne télégraphique du pavs est mainte-
nue libre, et chaque opérateur cesse d'en-
voyver des dépéches ('n autre moyen
d’'annoncer le temps consiste dans l'em-
ploi de boules chronométres. Ces boules
sont placées au sommet des édifices de
toutes les grandes cités des Etats-Unis
et. A la seconde exacte o0 'heure est en-
voyée de lTobservatoire, ces boules s'a
baissent

I1'y a un pavs dans 'univers o0 quel
que soigneux que solent les astronomes,
quelque bien faites que soient les mon-
tres ou les horloges, on ne peut pas tenir
le temps exact. C'est le Japon; le trou
ble v est causé par de fréquents trem-
blements de terre, (iul occasionnent une
oscillation de la terre tous les trois ou
quatre jours. Des astronomes ont entre
pris de surmonter cet obstacle et ont
trouvé un moyen pour maintenir I'heure
exacte a I'horloge de I'observatoire de To
kio. On ne pourra savoir si cette inve:
tion fournfra un moven permanent da-
voir le temps exact, tant qu'elle n'aura
pas €té en usage pendant quelque temps.

Le but de I'annonce est de faire connaf-
tre au public ce que vous avez A vendre :
dans une annonce, il faut indiquer les rai
sons pour lesquelles le public doit acheter
vos marchandises de préférence a celles
de tout autre marchand.

C'EST UN FAIT ACQuUis
que dans la vie pratique des affaires,
les annonces Insérées dans un bon
Journal de la partie, rapportent.
Faltes un essal dans le “ Prix Courant”
ot vous serez satlsfalt.

LE PRIX OOURANT

AROMATES ET CONDIMENTS

Sous le nom daromates on classe les
substances qui, comme la truffe, la mus
cade, le thym, le laurler, le girofle, le¢
zeste de citron et d’'orange, la vanille, Ia
cannelle, ete., possédent un arome que la
sclence culinatre utilise pour rendre Jes
mets plus agréables au go(it.

La différence qul exlste entre les stl
consiste sur

mulants et les aromates,

tout en ce aue les premiers sont cm-
ployés en culsine en ralson de leur sa-
mals les dernfers ne sont utiligés
qu'd cause de leur arome. Aussi, tandis
qu'on peut aromatiser fortement certal-
faut
pas latsser prédominer la saveur des sti-
mulants qui rendra‘ent les mets fmman-
geables.

Volel quels sont les principaux agents
aussi blen en culsine qu'en pAtisserle et
confiserle:

Ail.—Sorte d'oignon qui dégage une
pénétrante et un gofit treés
fort: on I'emploie pour condimenter cer-
tains mets.

Basilic, Marjolaine et Romarin. — Ce
plantes aromatiques utilisées
pour aromatiser quelques marinades, po
tages ou certains mets. On les désigne
parfols sous le nom d'“Herbes & tortue’.
parce A aromatiger le
potage ou les préparations de la cuisin~
anglaise qui portent le nom de “Tortue”

Bouquet aarni, également appelé Bou-
quet de persil.—Pour la préparation du
bouquet garni. on assemble quelques
branches de persil, auxquelles on peut
ajouter une branche d'estragon et quel-
ques feuilles de cerfeull, pour en formeor
un petit fagot. au milleu duquel on met
une petite brindille de thvm, un fragment
de feuille de laurier et un clon de gi-
rofle. On ficeéle le tout ensemble, afin
que les substances qui composent ce pe-
tit fagot ne s'éparpillent pas dans le li-
quide, o0 on le met pour l'aromatiser et
d'on on le retire lorsaue la cuisson ©st
terminée.

veur,

nes préparations culinalres, {1l ne

odeur trés

sont des

qu'elles servent

Capres.—Boutons fleuris mals non épa-
nouis du clprier. Ils possédent des pro
priétés excitantes et digestives que l'on
utilise pour condimenter quelques sau-
ces ou préparations culinaires. Avant do
les emplover on les fait mariner dans
du vinaigre.

Cannelle.—(C’est 1'écorce désséchée du
cannelier, arbre toujours vert qui croit
dans les régions tropicales. ("est a la
foils un condiment et un aromate possé-
dant des propriétés toniques et stimu-
lantes. On l'emploie dans la préparation
d'un grand nombre de liqueurs, d'entre-
mets sucrés, de certaines sauces sucrées,
punchs, vins chauds, etc.

Carvi.—Petites graines brunatres pro-
venant d’une plante ombellifére possé-
dant une odeur pénétrante qui rappelle
celle-du fenouil, et une saveur qui res-

semble A cele de Panis et du cumin

elles sont utilisées pour la confection d-
particuliérement e
lLes graines de carvi sont trés

plusfeurs  liqueurs,
Kumel
cmployées en Angleterre, en Allemagne,
en Autriche et Russie, pour la confection
de certains entremets, pAtisseries et bis
cults.

Cerfeuil.—Herbe ombellifére dont les
feutlles, qui possddent une odeur et sa-
veur trés agréables, sont utilisées wen
cuisine pour aromatiser certalnes sauces
et quelques mets,

Ciboule et ciboulette.—Ce sont des
plantes intermédiaires entre 1'all et Vol
gnon, et dont les propriétés stimulantes
gont particulidrement utllisées pour Vas
salsonnement des salades.

Coriandre.—Granes globuleuse aroma-
tique, grosse comme un grain de poivre.
A l'état frals elle posséde une odeur dé
sagréable ressemblant A celle de la pu-
naise, mais en désséchant elle devient
trés aromatique. Il.es Orientaux, alnsi
que les peuples du Nord de I'Europe, en
font un grand usage pour condimenter
leurs mets et pltisseries.

Echalotte.—Cette plante du genre ail.
posséde des propriétés stimulantes et ex-
citantes qui sont trés souvent utilisées
pour condimenter les mets et les sauces.
I’échalotte de Jersey est particulidre-
ment renommeée.

Estragon.—Plante aromatique dont les
feuilles possédent un goQt agréable el
piquant qui est utilisé pour aromatiser
du vinaigre et autres préparations culi-
naires.

Geniévre.—Baies du génevrier trds aro-
matiques qui sont utilisées pour condi
menter certains gibiers, particulidrement
les grives et les merles. Elles sont
également employées pour la condimen- -
tation de la choucroute. Sa coction ne
doit pas étre de longue durée, parce
qu'elle communiquerait alors, en se dé-
gageant, une saveur Acre, due a la résine
qu'elle contient. On s'en sert dans les
contrées du Nord de I'Europe, pour en
faire certaines boissons et particuliére-
ment du vin de geniévre et une liqueur
forte, appelée “Gin".

Gingembre.—Racine tubéreuse d’'une
plante originaire des fles  Phillipines ;
elle posséde une saveur acre et brilante
qui a été utilisée pour condimenter di-
verses préparations culinaires et marina-
des, ainsi que certains entremets sucrés.
On en fait aussi des confitures. Elle est
également employée comme garniture ou
hors-d'oeuvre, ou meéme servie
lade.

Girofle. — KEmbryons désséchés des
fleurs du giroflier avec le calice et le
germe, auquel on donne communément
le nom de “Clou de girofle”, qui est coa-
sidéré en cuisine comme le compagnon
inséparable de I'oignon. 1l entre dans la
composition du bouquet garni. Sa sa-
veur et son odeur treés prononcées sont

en sa-



