
LE PRIX COURANT lai

c'est-i-dire y introduire une part comme les sels de cuivre dans le qui viennent S'ajouter au noisîsucre.
plus ou moins notable de convention verdissage descouserves delégumîes, Ce non sucre lui-mêmue reste 1% pou
et d'arbitraire, ce qui enlèvera tout et nous arriverons à l'étude des iprès inaltéré penîdant, lit fermenta-
de suite de-Bon naturel. substances réputées toxiques,coinine L ion. IL subit ue petite dhiuinu.

Il y a pluaieurs années que j' ai les alcools supérieurs ou les huiles,tion dec poids par suite (lu dépôt à
proposé cette solution à l'admits-s essentielles, qu'il n'agit, il est vrai, l'état cristallin due partie (le la
tration et aux tribunaux. 'Vous non d'ajouter;i -suais d'enlever aux crème (le tartre qui ét ait ei utiso-
acceptez implicitemsent, leur disais- boissons alcooliques, car, par un Ilution dans le moût avant la fer-
je la règle des moyennes. Vous ad. véritable miracle, ces substances, fmentatiou, et que l'alcool précipite.
mettez que le lait doit contenir tant que le fabricant voudrait bien évi- De sorte, qu'en résumié, dans le viii
de caséine ou de beurre ; que, dans ter et qui apparaissent malgré lui fait, il y a un rapport à pîeu, près
le vin, il doit y avoir, pour tant dans ses fermentations, ne sont pas ctaLnt entre le, poidls d'alcool par
d'extrait, tant d'alcool et d'acide. considérées consiste des produits na. 1stre et le poids1 de l'extrait tioiiie
-Eh bien, dites-le franchement!1 Défi- turels, et la loi et l'hygiène se qui reste aiprès évaporation et <les-
nissez la composition que doit avoir croient autorisées à en demander la siccation à 100e'. C'est ce rapport
u lait on un vin naturel 1 Substi- suppression. qu'on appelle le rapport dle l'alcool
tuez-vons à la nature. Ce sera ilà l'extrait. L'expérience muontre
comique, mais an moins on saura à qu'il est voisin de .1,5 pontr les vine
quoi s'en tenir, et on sera tranquille Etudions pour commencer, ces rouges <le 6,5 pour les vins blancs,
quand on n'aura laissé sortir de chez additions <'eau qui sont une des où le poids d'extrait par litre est
sol et arriver sur le marché que des falsifications les plus fréquentes, et plus faible surtout à causie de l'ab-
den rées-con formes au type. Je pré- que.la lo i s'acharne à poursuivre sence <le lat iatière coloranlte.
vois bien des difficultés ; le type de dans ce qu'elle crq,ît étire l'intérêt D)e re court exposé, il y ai tout doc
vin de Bordeaux ne pourra pas être de tous. Aissnrrmîîent rien n'est plus1 s nite une conclusion il tirer, c'ett
celui de champagne ou du bourgo- inoffensif, au point de vue <le l'hy-! que ces chiffres 4,5 et 6,5 sont pure-
gne; mais rien n'empêche de faire glène, que l'addition d'eau au vin inent enspiriques, rétsultemît de coin-
un dictionnaire de type, et, une fois ou ait lait quand cette eau est pure pensati<îns <le maturité toujours- tes
qu'il sera fait, tout le monde tra. et ne tombe p-as par ailleurs sous le 1imiémes et, s'ilsotl aerdu
vaillera à visage découvert :on fa- coup (le lit loi, et quand elle n'a été règle générale, nie peuvenît avoir la
briquera artificiellement ces types ajoutée que dans les proportions où prétetioni <le s'appliqjuer à tous les
naturels, mais les jugements des elle n'est pas dénoncée <de suite par cas, et doivent roièîporter <les ex-
tribunaux perdront une grande part la saveur dus mélange. Son seul cepti<îns, et il n'y a isîs <le jim.st-i.e il
de leurs incertitudes. . vice, aux yeux dle la loi, e.4t. du reste lui appliquer la règle générale.

Je continue à croire que ce miot de remp)lir la bouise dtu -vendeur Allez vous, cri l'absenîce <le îrue
naturel ne peut avoir de sens juridi aux dlépens <le celle dle l'acheteur, convaincanites, décapiter~ un aî'ensê
que précis que si ou le définit par et c'est n<m lat s'anté publique, miais parce <tue sa titille est, inférieure à
un moyen quelconque, et si j'insiste la bonna. f<>i pmîllique (lue la just ice la mo<yennie 1 J 'accordu le's <Iiflt-
c'est que c'est autour le ce mot que entenîd protéger. rences p>ont na (-oinparaisýii, îluom
roulent les questions des juges et les Il ie suffit, mîalleureusemseit pas4 mn'acc-orde les reNseuillail-es!
réponses des chimiste. Ce lait, ce d'avoir de b'onnîes intentions pourý Mais ce nie sont pas: senl<*rn<.nt <les
viii, sont-ils naturels 1 N 'ont-ils bien faire. Lorsqui'on a demandé obiject ion.; dle lin cipîe que' sou lève
pas été falsifiés par l'adjonction aux (hmse le déinasquer cette l 'emploi dle ces fainuux rappîlort s 41,5
<'une autre substance naturelle 1 addition frumluedenmisucet 6,.5 ; ce sonît aussi dles obejectionis
Quoi d'étonnantqu'en réponse à des souvent, par tnmi addlitioni d'aleool, de fait, relat i ves à la,îrc.î~ avec
questions si précises en apparence, de distinguer enître les vins faibles laquelle ils sontdtenii. Ils re-
si vague en téalité, les chimistes ne et les vins nînuillés4, entre les vins; présentent, avons.-nlouas <lit, le rap-
répondentqu'en tâtonnant lorsqu'ils naturels et les vins remontés avec port <lus poids (le l'alcool au poids
sont prudents, -qu'en tâtonnant le l'alcool puis dlédoulés avec deï (le l'extrait contenus dans un litre
lorsqu'ils sont audacieux. l'eau après avoir dlépassée la fi-on (le vin. Le poids (le l'alcool est

Il est évident que, laissée sur ce tière ou les barrières de l'octroi ; facile à dléterminer avec exactitude.
terrain, la question est insoluble, quand on leur a demandé <le dire .On isole l'alcool par istillation, on1
Il faut donc la déplacer. Il faut '' Ceci est dlu viin (le raisins rais, et p lonmge danîs le liîqu ide lin alcoo
abandonner toute prétention de défi- ceci dlu vin <le raisins ses"ils ont inètre sensible et bien gradué; on a
nir un aliment naturel et ne se4préoc- été fort emlbarrassés. Finalement, aiusi le volume d'alcool par litre et
cuper que du degré de nocivité des ils ont crus poulvoir' rattacher le <lia-; le poids en multipliant le volume
ingrédients qu'on y ajoute. Je ne gnostic à deux faits <'ordre gêné-'par la densité <le l'alcool.
veux pas, pour, le moment, entrer rai. ' Quando il s'agit de déterminer
dans l'examen de cette question :à Le premier cst que. dans un rai l'extrtit sec à 100', l'opération dle-
quoi peut-on reconnaître que telle sin arrivé à lat maturitéonliniaireiu vieut plus délicate. Il y a dans le
ou telle substance est nuisible à la moment <le la vendange, la <-ompo vin des sui)stanices qui nie perdent
santé du consommateur ¶ Nons la s4ition <lu jus. cin matière solidle, est leur eait que lentement it îo00,si on
retrouvons bientôt. Je prends cousie toujours à pets îîr&,ilamnêine. Il l)eut; chautffe assez longtemps pours les
premier exemple les falsification qui y avoir plus oit moisis (le sucre, plui'désliyilr-ater, on s'expîose à perdre
ne s'opèrent que par l'adjonction ou moins (le mîatériaux aut res <tue (le la glyéri ne qumi est dléjà vlt
(le subsliuces notoirement inoffen- le sucre, nmais le rapport du sucre à à cette tiéîur.De plus il se
si'es, comnié l'eau dalla le vin ou ce que nous - app>elons pour abréger fait (taris l'extrait <les traîîsfi rilla-
dans le lait, ou encore la margarine le non-sucre est à peu prèî constant, tions chimiques (lui e~n cýlîaîîlgt!lt le
dans le beurre. Nous passerons en- iLe sucre donne, emi fermuent4tnt, (le! poids. Il faut louvoyer entre ets
iiui te à l'examen des faîbificationsl l'alcool et, en îîetitite quantité, de 1récifs, renoncer 'à avoir un poids
qu on peut croire dangereuses, la glycérine. dle l'acide succinique, condtant dans l'opération et dès


