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Ce cuir artificiel se compose de
plusieurs couches d'un tissu, de
préférence d'origine végétale et
d'une étoffe tissée, bien qu'on puisse
se servir de papier, de feutre, ou de
substances similaires, seules ou en
combinaison avec une étoffe tissée,
telle que de la toile de coton, de la
toile à voiles, etc. Les couches de
tissu sont séparément ou collective-
ment traitées.avec la solution ou les
solutions suivantes :

100 parties le pyroxyline (nitro-
cellulose) sont dissoutes dans une
quantité suffisante d'acétone, d'al-
cool, d'éther ou d'autre dissolvant
volatil ; 42 à 52 parties de camphre
sont dissoutes jusqu'à saturation
dans un dissolvant similaire, et ce
dernier est alors ajouté à la solution
de pyroxyline et bien remué. L'in-
venteur, M. Moseley, donne à ce
mélange le nom de colloïd. Quand
on désire que le produit soit plus
souple et plus résistant à l'humidité,
on peut ajouter au mélange une
petite quantité d'huile de ricin, ou
d'huile de lin, l'huile de ricin étant
toutefois préférable. Pour des objets
analogues, on peut ajouter une pe-
tite quantité d'une solution dans un
dissolvant volatil de gomme de co-
pal, de laque en feuilles, ou d'une
gomme similaire.

Le mélange de colloïd, qui peut
avoir à peu près la consistance
d'une crème épaisse ou être plus ou
moins étendu d'eau, suivant la na-

. ture de la substance à traiter, est
placé dans une auge ou une cuve à
travers laquelle on peut faire passer
les couches dans le mélange de col-
loïd ; on peut les faire passer sous
un cylindre disposé près du.fond de
l'auge. Les couches peuvent aussi
passer entre une paire de cylindres
presseurs pour en exprimer l'excès
<le solution.

On préfère conduire les diverses
couches de la substance à traiter
séparément dans la solution de col-
loïd et les faire arriver ensemble
sous le cylindre submergeur, vu que,
par ce moyen, la solution peut arri-
ver en contact avec les deux côtés
<le chaque couche avant qu'elles
soient réunies. Après que les cou-
ches réunies ont quitté les rouleaux

(De l'hpicier)

Liquide salé, employé à la conser.
vation de certains produits alimen-
taires.

Suivant l'usage auquel on la des
tine, la coinposition <le la saumure
est assez variable. Composée quel-
quefois seulement d'eau saturée de
sel marin, elle comporte le plus sou.
vent une certaine proportion desal-
pêtre et le sucre. Le sucre em
ployé n'est généralement autre que
de la cassonade ou mme <le la mé-
lasse.

Le mélange de ces trois substan-
ces, dont les propriétés anti-putri-
des sont analogues, a pour but de
donner à la saumure une grande fa.
culté de conservation, en) évitant
qu'elle communique aux produits
alimentaires à conserver un degré
de salure trop prononcé, qui serait
à la fois désagréable au goût et con-
traire à la digestibilité de ces pro-
duits, tandis qu'une certaine pro-
portion de sucre ne peut qu'ajouter
à leurs qualités nutritives.

Certaines saumures dans lesquel-
les doivent séjourner des comestibles
fins, sont aromatisées de façon di-
verses : par addition de feuilles de
laurier, de macis, de gingembre, de
coriandre, ou d'autres plantes aro-
matiques.

En outre des viandes ou poissons
conservés dans la saumure jusqu'à
leur consommation, la plupart des
comestibles destinés à être conser-
vés sont immergés ou lavés dans la
saumure. Les viandes fumées sont
au préalable passées à une sorte de
saumure spéciale, dite samure sèche
dont la composition est analogue
aux saumures liquides, sauf qu'elle
ne comporte pas d'eau.

).iorsqu'elle sert à conserver des
viandes-dont on n'a pas retiré les
os, la saumure sèche renferme une
plus grande quantité de salpêtre. On
y ajoute même parfois une très petite
quantité le sel ammoniacen poudre.

Parmi les comestibles conservés
dans la saumure débités régulière-
ment par le commerce de l'épicerie,
il faut compter en première ligne
les cornichons, les olives et les an-

NATIO>N hi' LA IT ET lDE
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On intr-odit la substance à stéri-
liser dans titi récipient approprié ;
011 y ajoute une quantité suffisante
d'un hydrocarbure fondant à une
teimîpérature moyenne, tel (Iue cire
on paraffine qui, lorsqu'elle est fon-
due. forme une couche couvrant
complètement la surface des liqui-
des.

Il faut avoir soin le laisser au-
dessus de la surface des liquides iue
couche d'air capable l'excéder cons-
tatument la tension de la vapeur
émise par le liquide traité le une
ou plusieurs atmiîosphères, ce qui
empêche l'ébullition <le se produire.

Le chauffage ne commence qu'a-
près fermeture hermétique <lu réci-
pient, la chaleur étant d'ailleurs ré
glée de maniêre que jamais elle ne
dépasse le pouvoir conducteur de la
substance soumise au procédé.

La température nécessaire dépend
du temps pendant lequel on veut
assurer la conversatoin ; elle varie
entre 140 et 230, Fahrenheit. Le
chauffage est graduellement poussé
jusqu'à ce que le liquide ait atteint
la température voulue, toute agita-
tion mécanique étant soigneusenment
évitée afin <le prévenir la séparation
du beurre ou de matières grasses
d'avec le liquide.

Le récipient et son contenu étant
portés à la température convenable
et brusquement refroidis,la paraffine
nu la cite forme presque immédiate-
ment, sur la surface lu liquide sté
rilisé, une couche solide (lui, dans
toute circonstance ord inaire doit pré-
venir la séparation du beurre ou
des matières grasses qui, dans le
procédé habituel <le stérilisation, a
lieu facilement.

Plus les breuvages que vous prenez
sont légers, s'ils sont purs, plus ils
sont convenables pour ce climat.......
Essayez la Bière et le Porter de
Labatt de London. -


