
La paste urisatlion du -lacd dans l'indnsirie fromagère
MMINl.,Mkazéb, Guérault d DA-irnescui nit, présenté à . A<adéniio

des Sciences les 'résul,,tats de leurs recherches rolatives à l'in-
fluen'2e de la paVrstmdu lýait rdsj le -rendement en
fromage. On avait observé qu.e i1- lait chauffé donne., en poids
de fromage, un rendemeni, :»nférieur à celui donné par le lait
frais. En ce-r6hant à déterminer les causes de ce déficit, 'les
,,utvutr:i- de ces -nouvelles recherclies ont constaté qu'elles se
trouvaient dans un excèsde chauffage, et qu'au tontraire, la
pasteurisation, lUmitée'à la température de 67 à 08 Jegrés, don-
ne un re.ndement oui caillé légèrement supéricu: à celui que.
foùuriit le lait noij pastelil isé. Lin mû-me temps,: ces savants
ont reconnu que cette température n'altère pas les albumines
du îait, fout en détruisant 1 .,,s bactéries pathiogènesi, à condition
de faâire durer son action ariu moins -cinq minutes. Cie degré de
pasteurisation serait cel'iiI auquel le lait con., erve toutes ses
propriété:s originelles.

M. Peyrony a trbuv( en Dordogne un Fquelette humain
fossile qui, parait-il, a pour le moins vingt -ihille ants d'âge.

Le linge et les étoffes sont aisément et complètement dé-
sinifetés par le fer à repasser dont la teb-p.éra.ture moyenne
va -de 2OO.00-t ? v-; le s expériences de, M Sviihla d~~~ri
qu'un teul passage du 'fer.donne une stérilisation. coiripièt*,e
dles étoffes fines ;. pour stériliser à fond' les étoffes épaisses,
il suffit de repasser deux fois sur les deux laces.

Le pri*x Nobel 'pour la chi)-itrgie.
On annonce que cette année le prix Nobel, pour la chIfrur-

gie, sera attribué,à LM. Théodore Rocher <,de Berne).

D'après-d.es sbatistiques publiées -récem-nV"ý k Ii'uI
lemeiït, en Angleterre et aux B tais-is, douze millions de
mariages et un millions de divorcés. Les catholiqueis anglais
etaméricaiýnsicû)mrneB d'ailleurs lets -catholi:ques -du monde en-


