chambres. Les cheminées A parois min-
ces condulsent mal la chaleur et sont
en méme temps dangereuses. Chaque
appareil de chauffage devrait avoir un
conduit séparé, avec aussi peu d'angles
que possible.

Plus le tirage est fort, plus le combus-
tible doit @tre consumé rapidement et
plus grande est la proportion d'unités ca
loriques peruues par la cheminée. 11 faut
dix fois plus de combustible pour rallu-
mer un feu que pour entretenir un bon
feu. Il en faut presque autant pour
raviver un feu A moitié éteint. Pour
bien entretenir un feu, il ne faut pas
laisser la cheminée ni les carneaux se
refroldir. Si ce refroidissement se pro
duit, il faut chauffer avant que le
tirage soit bon, et il en résulte un grand
gaspillage de charbon.

Dans les usines et les manufactures,
on obtient les meilleurs résultats en
maintenant une chaleur soutenue, uni-
forme, pendant les ving-quatre heures de
la journée. On y arrive en entretenant
adroitement le feu A la main ou auto-
matiquement. Le systdme automatique ne
laisse jamais les cendres s'accumuler. Le
lit de cendres est maintenu uniforme en
tout temps et l'alimentation du feu est
aussi unuorme, Par ce systéme, on n'ac-
cumule pas d'un seul coup une grande
quantité de charbon; le combustible est
fourni au fur et & msure. Dans Il'alimen-
tation A la main bien faite, on agit de la
ménme manjeére,

Appliquez ce principe a I'appareil de
chauffage de la maison. La vieille cou-
tume qui consiste A faire tomber un feu
“n le secouant, A enlever les cendres, a
remplir le foyer de charbon et a ouvrir
lous les registres, est une des plus coi-
leuses que l'on puisse imaginer . En se-
touant le feu légerement plusieurs fois
bar jour, en ajoutant quelques pelletées
de charbon a quelques heures d’interval-
¢, en laissant les registres 4 moitié ou-
Verts. on obtient un feu uniforme, cons-
'ant, qui donne le maximum de chaleur

“vec le minimum de consommation de
charbon.

En entretenant adroitement un feu de
te maniere, on peut braler du char-
‘lj(m mou dans beaucoup de poéles et de
‘ournaises, sans souiller de suie et de fu-
mée les environs. Formez une bonne
“ouche de charbon bralant, puis alimen-
“z le feu peu A peu en le secouant 1é-
’T’?‘rement. La combustion est alors uni-
'orme, et on utilige ainsi plus d’unités
"a.iloriques que par' toute autre méthode.
Sile tirage est bon, si la fournaise est
"lén construite, si on entretient le feu
:l.rlroitement. on aura peu souvent besoin
Tutiliser toug les registres. Le charbon
S¢Ta aussi réduit complétement en cen-
fJFQS. sans laisser de morceaux a moitié
“rilés. 11 gera inutile de tisonmer, a
oins que des escarbilles ne s'accumu-
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lent par place. et ne retardent la chute
des cendres.

Ce traitement a été essayé maintes ot
maintes fols, et il en est résulté une
économie de charbon de deux a cinq ton-
nes dans la méme maison et pendant un
seul hiver. La température {intérieure
de la maison a aussi été maintenue plus
uniforme, & cause de la chaleur plus uni-

forme de la fournaise. Essayez cette
méthode et voyez la différence . L'es-
sentiel est de maintenir toujours une

couche uniforme de charbon brilant et
de ne jamais attendre que tout le com
bustible soit brdlé pour en ajouter de
nouveau. Secouez légeérement le feu
chaque fois que vous ajoutez du charbon
et laissez les registres ouverts 4 moitié
ou aux trois quarts seulement. Quand
il fait trés froid, on peut avoir a les ou
vrir compldtement, mais cela ne doit
pas avoir lieu trés souvent ni pendant
un temps trés long.

ESTURGEON ET CAVIAR

L'esturgeon est un genre de
ganoide. Ses différentes espéces sont de
grands carnassiers qui vivent
dans les eaux salées et remontent les
fleuvres au moment du frai. Il existe une
vingtaine d'espéces d'esturgeons, parmi
lesquelles I'esturgeon commun qui atteint
jusqu'a 19 pieds de long, mais qui tend
a disparaitre.

Les esturgeons ont la foree des squales.
L.eur corps est garni d'é¢cussons osseux
implantés sur la peau en rangées longi-
tudinales. La téle est frés cuirassée a
I'extérieur.

poisson

poissons

Les esturgeons qui sont en géndéral de
grands pojssons, ont des habitudes dou-

ces el des appétits peu violents. Les
grandes esptces se nourrissent de ha-
rengs, maquereaux, morues, etc.... Au

printemps, ils remontent en bandes nom-
breuses les fleuves pour déposer leurs
oeufs, se nourrissant alors de saumons
avec lesquels coincide leur migration; ils
recherchent aussi les vers que recelent
le limon des rivieres et le sable des mers,
qu'ils sondent avec leur museau pointu.

Leur force est considérable, et ils ren-
versent facilemment d'un coup de queue,
I'homme le plus robuste. Leur fécon-
dité est particulitrement grande; on a
trouvé jusqu'a un million cinq cent mille
oeufs dans une femelle.d'esturgeon com-
mun,

Chez le *“hausen” (grand esturgeon)
dont la taille peut atteindre jusqu'a 26
pieds de longueur et le poids total
1,540 livres, les oeufs sont si abondants
qu'ils forment le tiers du poids total de
'animal. La chair de ce poisson esl
fine et délicate, on la mange fraiche, sé-
chée ou marinée. La laite trés estimée
peut quelquefois peser jusqu’'a 110 li-
vres. Les oeufs servent 2 préparer le
‘‘caviar,” dont la grande consommation
se fait en Russie. Leur vessie natatoire
sert A faire de la colle 'de poisson.
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Liesturgeon  commun  pesant  environ
1100 livres et long de 6 & 13 pieds, donne
une chair exquise comparable & celle du
veau.  II est péché surtout dans les
grands fleuves, Danube, Don, Volga; on
le trouve aussi dans I'Amérique du Nord
ot il est trés abondant. La plus grande
espece est le “hausen™ (26 pieds de long
et 15450
dans

livees)  qui se trouve surtout
le Volga, sa chair est de qualite
inférieure.  hans 1o Volga la piche de
I'esturgeon  est réglementée, et donne
aieu lors de son ouverture A des océrémo-
tres

nies pittoresques et tres intéres-
sanles.

Glest principalement avee une espece
dénommee “hidtouga™ pechée  surtout

dans Te Volga, que se prépare le “eaviar”
le plus estimé. 1 existe

especes, telles que |

d'autres
(estur-
Keon moins gros que le bidlouga), “le
chipe'™ {(esturgeon moyen), e
(esturgeon

AR R

tassiorte”

séviouga
petit), qui procurent toutes
un fincaviar, supéricur A celui des au-
tres effet toul le caviar
consomme en Russie ou exporté n'esl pas

poissons.  kn

fourni uniquement par des  esturgeons.

LLes pécheurs

FUSSes  préparent eux-
meémes le plus souvent le eaviar avee
les oeufs des poissons  quiils ont pris

(esturgeons, carpes, soudak, ou chabot).
Le ehabot donne un eaviar de couleur
rouge de qualité inférieure et loin de va-
loir celui tird différentes
desturgeons.

dos especes

La préparation du caviar par l(';-pﬁ-
cheurs est peu appétissante.  Avee
couteau, le pécheur ouvree le ventre du
poisson, arrache les oeufs, les fail tom-
ber dans un seau en se servant d'un ta-
mis, tandis que les filaments sanguins lui
restent dans la main: il met alors du sel
& raison de une livee par 35 livres d'oeufs,
puis laisse le mélange reposer environ
vingt  minutes el le caviar peat  étra
mangé,

son

En réalité il y
caviar.

a plusieurs sortes de
Le caviar grenu, qui doit otre
mangé frais. On le prépare en nettoyant
les oeufs dans un crible et en laissant

séjourner environ une heure dans la
saumure, puis en faisant égoutter sur
nn tamis.

Le caviar compact ,se prépare de méme,
mais est pétri dans la saumure puis tor-
du dans des linges de toile et mis en
baril. On prépare encore une autre sorte
de caviar en salant les oeufs qu'on laisse
séjourner ensuite pendant huit mois dans
des barils, puis que 1'on sale et séche de
nouveau.

Le bon caviar est un mets en réalité
forl cher, méme en Russie.

Georges Berthier.

(L’Epicerie Francaise).



