
LE PRIX COURANT

nomlbrables objets de luxe ou de néces-
alté, qui font que les possesseurs d'auto-
.mobiles sont enthousiasmés de leur équi-
pement. Souvent un automobiliste dé-
pense presque autant d'argent, si ce n'est
tòut autant, en accessoires que pour la
machine elle-même.

Les manufacturiers doivent aussi ache-
ter des outils et du matériel, pour faire
face à la demande croissante; car Il
n'est pas douteux que la demande aug-
mente, et cela rapidement. Il se peut
qu'ine réaction se produise, bien que
peu de personnes y croient. En tout
cas, cette réaction ne se produira pas
l'année prochaine, ni l'année suivante et
probablement pas avant plusieurs an-
nées. L'automobile est maintenant aussi
entré dans les habitudes que la voiture à
traction animale et son usage pour les
besoins lu commerce doit forcément s'é-
tendre, car la voiture de commerce a été
perfectionnée au Point d'en fàire un vé-
hicule économique et sur lequel on peut
compt-, et cette perfection est près
'atteindre son apogée, si elle n'y est
déjà arrivée.

'Outre les compagnies bien éta:blies et
solides qui se livrent à la fabrication des
auiton:>oiles. et celles qui se préparent
avec de fort capitaux à cette manufac-
titre Pour le commerce le l'année- pro-
chaine, uin grand nombre de nouvelles
coml)agnies existent plus ou moins sur.
le palier. Quelques-unes parmi celles-

sont dans de bonnes conditions finan
cières et ont pour la construction des
machines (je haute qualité ayant été sou-
mises à des épreuves sérieuses. Sur les
nombreux millions de capital-actions at-
torisé de ces nouvelles compagnies, une
somme considérable sera réalisée pour
la construction de nouvelles usines et
l'achat de leur outillag(> Toutefois un
grand nombre des nouvelles compagnies
ne feront jamais affaires. D'autres vi-
vront aujour le jour pendant quelque
temps, puis disparaîtront. Il serait bon'
pour ceux qui veulent entrer en affaires
avec les compagnies' d'automoibiles, de
prendre en considération, en matière de
crédit, le fait que le moment est à peu
près arrivé où la spéculation sur les au-
tomobiles battra son plein, et que le spé-
culateur de profession surveille la situa-
tion d'un oeil vigilant. -
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L'annonceur sige, non'seulement pro-
fite de sa propre expérience, mais, aussi
bien, de celle des autres annonceurs.

MESU'R'E DU DEGRE D'HUMIDITE DE
L'AIR DANS L'ES CAVES A

FROMAGES

Le Psychromètre

Parmi les nombreux facteurs qui favo-
risent la maturation du caillé, c'estàdire
sa transformation en fromage, fait résul-
tant de la " digestion" par les microbes
de la caséine, principalement, il faut pla-
cer en première ligne le degré d'humi-
dité de la pâte. L'eau, agit physique-
ment, pourrait-on di'e, en diluant les pro-
duits d'élaboration provenant de l'action
vitale des infiniment petits, et physiolo-
giquement à l'égard des microorganis-
mes eux-mêmes qui peuplent le fromage.

On peut donc dire que, toutes dhoses
égales d'ailleurs, la marche de l'affin'age
est subordonnée jusqu'à un certain point
à la richesse du gâteau de caillé en eau.
On sait fort bien à ce sujet, dans la pra-
tique, la diifférence qui existe entre les
fromages à pâte molle et ceux chez les-
quels, par pression ou coction, on a chas-
sé la plus grande partie du petit-lait. On
comprend dès lors que, quel que soit l'e
genre de produit fabriqué, il est d'une
grande importance de maintenir dans les
salles de maturation un degré d'humidité
faiborable au travail préliminaire que
l'on a fait subir à la pâte. Il faut d'ail-
leurs se guider sur ce que, en-général,
plus il y a d'e fromages dans la giàqe,
plus elle est humide. Il est naturel de
penser qu'il y a des limites dans ce degré
d'humidité du milieu ambiant compati-
ble avec la pluo grande somme de quali-
tés que l'on attend de la matière fabri-
quée. Un excès de vapeur d'eau dans
l'atmosphère occasionne de multiples dé-
boires: fromages couleux, moisissure de
la surface altérée, par exemple, pour le
Brie, le Camembert et analogues;. pâte
sèche, friable, surtout pour les fromages
durs, et caractères gustatifs fort compro-
mis, dans l'hypothèse contraire.

Le praticien agit le plus souvent par
tâtonnements.~~Ainsi, il -remédie à l'in-
suffisance d'humidité en employant un
calorifère à bouillotte ou en arrosant le
sol, Il répand de la sciure de bois, de
la paille; il place de la chaux vive, Il
ferme lès ouvertures par temps, de
brouillard ou de pluie, etc., quand l'hu-
midité est excessive. On comprend que.
ces procéd'és, peu rigoureux 'quant à la
précision des résultats cherchés, ne soient
pas toujours d'une kfficacité sufflisante
pour la conduite méthodique de l'affinage
On sait, aujourd'hui, quelles sont les li-
inites optima qui conviennent particuliè-
'rement: ainsi 50 à 53.6 degrés Fahr. de
température et 80 à 85 pour cent d'humi-
dité pour la cave froide à gruyères, 53.6
à 59 degrés et 86 à 90- pour cent pour la
cave intermédiaire, 59 à 64.4 degrés et
90 à 95 pour cent pour la cave chaude.
Dans le hialoir des pâtes mol'les, il con-
vientde ne pas dépasser 56.4 à 57.2 de-

rés et 92 à 95 pour cent, et 52.6 à 55.4
degrés et 83 à 85 pour cent pour- la cave.

Ce n'est pas tant laquantité de valieur
d'eau que renferme l'air qui est à consi-
dérer que la tension de celle-ci, qui croit
avec la température. Le degré d'humidi-
té dépend, en effet, surtout de cette der-
nière. Ainsi, en hiver l'air peut "ètre
plus humide avec peu die vapeur qu'en
été avec beaucoup, car, dans le premier
cas, grâce à la basse température, la va-
peur d'eau a peu de force élastique, elle
tend à se condenser, autrement dit.A de-
venir saturante, En été, au contraire,
comme il fait plus chaud, elle est plus
distendue; l'air est plus sec, plus éloi-
gné de son point de saturation.; il petit
en dissoudre davantage. On pourrait en
conclure qu'il est possible d'abaisser le
degré d'humidité simplement en chauf-
fant. Oui, mais ce n'est pas toujours
sans danger pour la qualité desr froma-
ges qui peuvent couler. Dans tous les
cas, il est prudent d'avoir un moyen sûr
de déterminer approximativement le de-
gré d'humidité, état hygrométrique ou
fraction de saturation de l'air', conme
disent les physiciens. A ce sujet, il est
des corps, dits hygroscopiques, qui ont
une affinité spéciale pour la vapeur
d'eau, et qui le manifestent d'une façoq
que l'on peut rendre très apparefite, par
exemple, dans le classique hygroscope à
capucin, qui, il est vrai, ne peut donner
des indications assez précises pour le
cas qui nous occupe. L'hygromètre chi-
mique à chlorure de calcium, l'hygrom-
tre à condensation sont d'un emploi déili-
cat. Les appareils tels que l'hygromètre
ou mieux l'hygroscope à absorption à
cheveu de Saussure, modifié far Marié-
Davy, qui est le type des hyg omètres à
absorption, l'échelle psychrométrique de
Prazmowski, le psychromètre enregis-
treur de Low sont d'un usage plus com-
mode.

Le psychromètre"d'Augusit, dont Leslie
a eu le premier l'idée, est presque gêné-
ralemept employé., Nous..allons en- don-
ner quelques détails, Deux thermomè-
tres ordinaires, divisés par demis ou pa-
cinquièmes de degré, sont fixés'parallèle-
ment, l'un à côté de l'autre, sur un nAème
support. Le réservoir de l'un d'eux est
constamment tenu mouillé par une mous-
seline, une-meche de coton, baignant: par
son autre extrémité, dans un petit réci-
pient d'où l'eau s'élève par capillarité.
C'est le thermomètre m uillé l'autre é-
tant le thermomètre s c. Ce dernier
donne donc la vraie te pérature de la
salle, -tandis que le premi , se refroidis'
sant par suite de l'évapora Ion du liqui-
de, indlique un chiffre plus bas. L'abais-
sement.de température est d'autant plus
accentué que l'évaporation est plus ra-
pide, c'est-à-dire que l'air' de la cave est
moins chargé d'humidité, plus sec, plus
apte à en dissoudre, par conséquent.

On a pu ainsi dresser une table qui


