
LE PRIX OURANT

Le type Bois à Terroir, la classe la plus
inférieure de cognacs, moins estimée que
les autres à cause de son goût de terroir,
est l'eau-de-vie distillée des vins pro-
duits par les vignes cultivées le plus près
de la côte de la Oharente-Inférieure it
dans les Iles de Ré et d'Oléron. Le prix
ourant d'achat de cette eau-de-vie, pour

la cuvée de 1906, est de 110 francs l'hec-

tolitre $(0.97 le gallon) pour le premier
choix.

En règle générale, les cognacs les plus
estimés (ceux produits dans les terres de
lintérieur) ont les qualités importantés
de vieillir plus lentement et de s'amélio-
rer pendant un plus grand nombre d'an-
nées que les eaux-de-vie de la côte. C'est

une des causes de leur prix plus élevé.

LE COMBUSTIBLE ALCOOL

Le combustible idéal est un liquide
fluide d'une nature lui permettant de se
vaporiser facilement. Si ce liquide est
d'un caractère limpide, sans viscosité, Il
ne présente pas, pour son transport par
canalisation, les difficultés qu'offre un
tel transport -pour les huiles combustibles
épaisses. L'alcool éthyllique est un com-
hustible idéal, Incolore, limpide, entrant
en ébullition à une température modérée,
à ~0 degrés au-dessous du point d'ébulli-
tion de l'eau, brûlant sans fumée, se mé-
langeant avec l'eau en toutes propor-
tions; sa flamme est donc éteinte par
l'eau: quand il est répandu, il s'évapore
complètement et proprement; Il n'attaque
pas les garnitures en caoutchouc ni le
mlîétal des réservoirs qui le contiennent.
Le fait que sa flamme est bleuâtre ou,
<omtme on dit, non éclairante, signifie
qu'e:le est -presque exempte de particu-
les libres de carbone, ayant la propriété
de rayonner la chaleur avec un pouvoir
intense, fait d'une Importance considé-
rable. Quand on brûle de la gazoline ou
,Ifs huiles lourdes, la flamme chargée de
Particules libres de carbone ou de suie
rayonne la chaleur à un tel degré qu'il
n'est pas possible de s'approcher du foyer

-et l'environnement est presque en feu par
le simple rayonnement de la chaleur.

La production en grand de l'alcool est
très simple et la matière première né-
'essaire à cette production existe en une
variété considérable. On peut utiliser

iour cela toutes les plantes saccharifères
01 amidonées. Les déchets saccharifè-
res sont largement employés maintenant
à Cuba pour la production de l'alcool. Il
Parait que la mélasse de qualité Infé-
rieure peut être livirée aux villes du lit-
toral américain à trois cents environ le
gallon. Il faut trois gallons à peu près
(le ce produit brut pour un gallon d'aI-
col raffiné, ou alcool à 9D pour cent, et

le coût de production peut être estimé
à trois ou quatre cents, ce qui met à en-
viron douze cents le coût total d'un gal-
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Ion d'alcool. Cet alcool, dans une ma-
chine convenablement consttruite, sera
l'équivalent, , volume pour volume, de
la gazoline vendue maintenant à un prix
beaucoup .plus élevé, pour -la production
de la force motrice. Il est donc évident
que même dans un avenir rapproché, l'al-
cool aura un vaste champ d'utilisation.

L'emploi' de l'alcool comme combustl-
ble et comme source de force motrice
augmentera peu à peu. Il serait oiseux
(le s'attendre à une révolution soudaine
dans les méthodes actueFes. Quand on
contemple l'avenir éloigné, on ne peut
que piarler de possibilités oà de' proba-
bilités. Il y a toujours 'ossibilité de
nouvelles 'découvertes modifiant les con-
ditions au point que -le meilleur juge-
ment puisse faire erreu.r; mais étant don-
iîé que la rareté croissante et le coût
augmenté (les combustibles minéraux sti-
mueront gradueillement la sélection et
l'emploi (le succédanés, Il semble raison-
nable de prédire que le seul succédané
possédant les qualités les plus désiraibles
sera l'alcool éthylique. Sa production
est à peu près illimitée.

L'ACTION DU CHAUFFAGE SUR LA
DIGESTIBILITE DU LAIT

Cette question si- discutée, et par des
savants et par le vulgaire, a été encore
étudiée par le Dr Jansen, chef de 'éta-
blissemuent fédéral suisse d'essais pour
l'industrie du lait, c'est la décomposition
<le la caséine, substance protéique la plus
Importante: et le lait ne iouvant pas
être stérilisé sans qu'il brunisse un peu,
le lait stérilisé devait être rejeté comme
aliment (le l'enfance. Pour débarrasser
le lait les bactéries pathogènes spécifi-
ques, sains arriver à l'état à éviter, Il suf-
firait d'un court chauffage dans l'appa-
rel (le Soxh!et. Mais même le lait trai-
té de cette manière subit de notables alté-
rations: toute son albumine, notamment,
est coagulée, et cette modification ne sau-
rait être indifférente, car -l'albumine qui
se trouve en particulier en grande abon-
(lance dans le lait humain, doit avoir
une importance physiologique. On pour-
rait ajouter encore (sans parler des légè-
res altérations que subit sans doute la
caséine même dans ces conditions parti-
culières) que la lécithine est d'autant
plus décomposée que le lait a été porté à
une température plus haute. De toute
façon il faut donc ,dans le chauffage, s'en
tenir uniquement à la température vou-
lue piour tuer les germes pathogènes.

M. le Dr Jansen insiste de plus sur
Sl'erreur, que l'on commet généralement,

(le croire que du lait chauffé pendant un
certain temps à 176 degrés vaut mieux

pour l'alimentation qu'un lait soumis à
l'ébullition durant un court instant;
.Quand le chauffage est prolongé, les alté-
rations du lait commencent à se mani-
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