
LE PRIX COURANT M9

de mîainitenir la t eupérature tambli- étAapper cet te stéiarine et. poIuvant Ceux qui conînaissenît les bonnes
:,nte à ltYoc Fahrenheit, .être placés sous les presses. Si dles huiles dle fie dle mîorue, recoîînaî-

Les saces remplis sous l'influence pressoi .rs dle fer ou (le bois.sont uni- troiît sîi elles ont été blanchies et
dIc cette basse température et (le la lyés.1 il est sage <le les garnir ver'rontl par là que quelque négli-
pression naturelle, l'huile pure ;eti- d'étain, (le erainte que le f'er nie gence a été apportée dans leu r pré-.
teient, se bé1)arant de lit stéarine, rouille ou <que le bois, aîprès un cer,- parution. -
tiltre et >put être recueilli~ « eans lesi tain temps d'usage ne devienne Prendre des foies trop v'ieux ', les
gouttières placés au-dessous de.clia- rance. Le pressage (toit se faire à lat 11al choisir on les -IlI nettoyer
jue rangée dle sacs -et dans les vases même température que le rein plis- avaýnt leur- mise dans les bouilleurs
collecteurs q-ui sont à l'extrémité sage (les sacs et, (le telle façon qu"a'.u- pour la vaporiýsationi, laisser brûler
<Ilu râtelier. Lat stéarine reste dIans cite trace (le stéar'ine- ne puisse l 'huile îIWeîîdaîît l'opération <le
le vsas sous l 'infîluence (le la pression, tra. fusion' <les foies, on lat conîserver

('e traitement est lent., il leini- verser le canlevas avec l'huile. dans <les v'ases iiipîr<>pi'<s, (on ecOre
decra plus ou moins de temps sui L'hmui le ainsi revueil lie est (le prê- essaiYer l oî 'tr ux dépenls <le la
va;ut la température ài laqueClle liière qualité et peut êfre, après uný quantité. uneI q~uanîtité dil a uIlssi
l'huile a été amenée. llis cette filtratge si <'cIa est nécessaire, inélaîî - grn<fle (fie pos.4;ile ; tout, cela aura
i ciipéiratuire sera b)asse, 1) I$liii i le gée à lI'liile p)rov'enant <lirecteni t. le Piiinv <e 'su r la t*.lliric-ationi.
ohbt enune sera insensible au froidl ; <les sacs et in ise <hans les récipients < 'h.j ne fois qune l'on aunrîa toléré,
îair contre, la quantité obtenu ne i (l'ex pédi t ion. Ut <'oîséq nence d1'uni en pratiqueli ne (le ces 4léfect u<si tés,
sera muoindre ; (-elle <le la stéarine tel procé<lé c'est qîu'il faut être munni l 'hiile pr'end<ra vite une couleuri
i, ,stée dans les sacs, an cont -raire, (le ré'i pieu ts pont' recueiIl ir, l'hiile so1Ilure et nel po'ssé<era pas le hî'il-
ser-a plus grandle. Il en sera autre- qui Cou le les pressoîirs.\ huit, a1. clarté, la1 .oullen rl'Ioî' hâle
niîent si le traitement a lieu aà une Pout r Vexporttion ou' <Ieiwiînde qun'à toujours l'huile bien préparée.
teiîî pérature plus élevée.' Le tempîs que I 'huile <le qunalité su périeu re l'en <'on liri soul' hie (e l'huile est
né'cessaire pour' sépar'er l'hunile die lat soit logée dans <les vases <'étaini et engendrée par la1 (l'<, uoiiîle
stéarine sera d'autant plus1 considé- non1 (le bois, <en raison dle lat teIi(aii- ses éléimenîts aIlbuuilu miXSoit, avatt
rable que la température sera plus c'e que possèdîe l'hunile le prendre soit penidanut lai <lurée (Ili traitemiient
ba;sse, le goût et, lat <ouletil r(le toute espèce qîu'onî lui fait sublir, et Ile blanichi

Lorsqu'il s'agit de l'extraction de <le bois, au c'ontact d uquel elle mlent <I'ne- tel le hiile donnie Ilieu à
lhiile les fo-:ies, il faut, «(unitue cri séjiourniera it qu elqune temîrps. l'appari ntioni <le bact éries,; sa dlévolu

Ioute chose, ne poinit perdre de vue En tout cas, si l 'hile nî'est luis pos5ition se î>i'<<lnira bieni v ite.
ce prinîcipe que, ce (lui se gaigne <en in Ne cei bonute<ille, elle dtoit être Quan t à blanîcliri lets hileb<s lie qîua-
qjuanitité se perdl ei qualité et vice- ex pédiée dans les récipients <I 'étatitt,1 lité i i'rîvic-pu rl' faire passel
vcr8a. Si l'on désire obtenir une et plus tôt, elle ser'a mise dans ces pouir (les (I'ldu its<1 illici' choix,
huile de premier choix, insensible à récipients, plutôt elle sera pr'ivée ce n'est pîas seulenîcitit. une'pîa.iîu
hi gelée, il ne faut pas songer' à sou- <lu contact (le IVair. meilleure elle inalh<on ête et, pr'jifd i<'iable à la
miettre plus de deux four'nées <l'hui- sera. vente ; (ce b lanimentiîi . te'nd ausqi,
le par semaine aux opér-ations le Les Norvégients ex portent lat pIlus enu dlépit <1<' la bel 'le Ptei' qu'il
congélation ; en d'autre termes, grandle partie <ile -h< eq'l an donîne à bl'hile, a di iii <i neî' ses qua-
limhile étant muise <dans les sacs ap- q nent (1iîs <ldes tonne<ilets <l'étain <le lités Ili éd i<'i nales.
1) ro> priés à cet effet. o0i1 dcv i-a lat laiýs- 25 gaillons et d chu < le capacité et Ceux qu i onut, e uî le malhleur' de
."i» filtrer pendant, trois ou quatre purotégés< extérnie'uremnut par nue pr'on Ifr e 1<'Il id<'<e foie dle morue
ouî'rs, sous pression nor-male, et cela bar-riqune ordinaire ou une caseen .SCImlul;lule a vnnî<n erntiîemeut.

>tl ulemeiit i elle a été l)1éalallileî bosg s îîlirat ions, tonutefois, mieux q~ue les faln'icante <lii Il'onît
congelée et ex posée déjà dulii t le- cla n'('st lets tUoIjtuit<ix' Peuv'ent, être p)répare', les dtocte<urîs qui la leur
W-me teni 1)5 à il il froid(l le I 2 ou pîtésàcttené î< ,anlù ont, ordonunée, les p)oissons enfin du
13 Fa1're iiet. ti<)is (lui perill<.1t aieli t <le la rendr' le foie dlesquel<'s eHe1< a été extraite

La stéarine restée danîs les sacs, an pIlus pr1at iquie eti sou,'veit facilite' î''s-ei ja iais existýé.
l'onit d'un ceritai n teîîu ps, conutienut u'aieit les, tua insi-t ions. IDes vases P>ar: igno-a nc< <les quialités esseil-

-- uuu- nforitpoureentiage irliii lie, <l'étai îi, 'ui ouI 'arrS i-i''sil
(111,'1n peut en ex trairle par' coinpres- gaIllons, m p"în~ lus petits,, se<i ué < ne su péii' l'e, quielqu nes
blin. L'huile ainsil ubteînue est re v ' aisemublabl eiî<' rt reconnuns d'ici1  i ilé <'lýu., id iit <pi'cI le oi t ansi
'<iei Ibie soigneusemient et., si aucunie peu pIlus coli nîo<ls sur* pIlusieuris; i ,mcoloî-e (j ilt (le l'eau ; et, <'n vue <le
1 rit-e le stéarine n'est passée avec marchés e~t ii'- ti-1osit les vitbaul suds: < <é-si,'. l'hiile dtoit être
,He, elle est d'aussi bon ne quaIlité enl gr-os aà l'abri <les i nconvéniienîts piid.<es iic tslip<lirîis

IU<' celle qtiý provienit les sacs e't sérieux <pi e pe't ot'ri r le coin îu<'rve'-<ii a'1'llî<l ietli In
i-tit être mélangée avec c'et te deir- le cette denirée iiciît uine <-'illeur jaillie pâle..

iiii're. 1Quiant, à la dlemainde <lu commerce,
lPour effectuer' la comlpression , oIl ~ on (oit l>l1Lichii upne huile de qualité
l'tse servir <le presses àt levier ou Le blameli i iîeît dle l'huile de fo'ie !suplérieulr.' I. ieiliî pr'océdé à~

.1v presses à vis. Les preîn ières (le mortnelyt parif'.s pi-,atiq nte 1<1r ciipo e (t Ileu î s 'et elln
utîtefois sont préférables, en raison lui dlonner'un e ap ,.trice ('lairle et.'cltiiiueiit par le soleil. Les rayons

'Vt la pression doute et régulière bni 1lailîte. j shire IgiýSei)t ý;4II l'huile <lêtrui-
'lu elles permnettenit d'obteni-. Ce blaîilvhiielit eff'ectué -soit pa etle* lipoclîIromies ou pigmients

Qini< il n'y al plus <'huile dlans; (hes mon<is <h itiliquies, hiemitorai. csqil elle <'<ni eut, et lat
- acla stéarine qui y est rest-ée 1;toujours de<s intconlvén ien ts et n 'est reiu<ep, t oujouirs inctolore ;rnais

';'ut être placée dans di'autres sacs nullement iiIipîsbesi Il'hiie< pour é'~viter (le gàtet' l'huile ou de
(it le canevas de bonnue -qunalité, a été travaillée ave' s4oin dlepu is le luiiiiituer n n goût rance, le blan-

Im Mieux dlans les carré-3 (le caunevas <'011 inen c(ieiut i1<e sa pr'épariat ion chiie nI'it. otoi'ui se fa ire à
'--pliés de. façon à ne point laiss4er 1jusqu'à l'a fin. lîasse température et durer fort peu


