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.\. .\. L., Mlentréal, ".le vous serais
bien obligé si uis pouvie/. ie faire
savohir commm'Nv i fait la compi ositioit
dle papier imaliuhé penbii faire des ,bo
teilles enm iinait.itioIi le l<,s 'i dlys pts
a tabacit."

lleponsetaiet dtu vieuix papier
dans le 1 eait de' cbaux et tnl lieu d'em-
pois qt c'n le réduit à l'état le pulpe eni
le foulant. Pour rend-e l'oblt plus dur
ts ajoute le la vrate a la ljme Si on
veit le iettr ae a I épreuve de I cat <ni y
ajoute lit sulfate de fer, de la chaux
piéparée et le la colle forte ou du blan
dI cuf. Si t'It veIt le îîtettie a Iêlreute
dit fei. (in y ajoute du bolrax et dlut

hIs (lae de soiite. NltIdelU. avec cet tu
patl los <1oblets qte vous voulez i<iter.
aiduiisezces objets ttilue l ouche d'ilii-

le le lai et itettez-les dans tis fourneau
tres chatd juisq<: a ce li ils soieit bien
secs et bien durs. Il i i a plus qut a i leur
donter I ulltat ioi <pi onil veut t'tg simmi-
il'iement les% ernîir.

i. .u<Ell'.in sitanN
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L. .\. N. il., Sorel.- .Je sîudrais
s.t si s .i L ushet steel. su teiîlape.
S il a pocssibihtie, j espel e so<ir le.s

lro sceles d.ts le pichain in eri.
l'pon-se Le 3iushet steel ne se

tremnpe pas. C'est l'a -Ir le plus dur qià
existe. Saiuel t sbornle, de Shelield,
est le seil qit ci produise t on nie let-
ploie lste pour les tours. Il ne doit pas
touher. a leau. car il devient .ass:it
comeit dt verre.

<\liN.\'ET aiE ei11Eil

. D., Ott.ana.- '' l)ésii:cnst in'.ccic
1pr u pleu de * Lindet .iglicle, j.i .0et sé
<lie l.a Il le inlt. ni dv vstrt jouliiial. tous

î< in-uni/. int. ud.nni<r lt.., i useignîieiîets
suivaits

.Qî:e "so'nut les ilistrlinents lié
.. scsiLs îpcu f.iie ctes ciienuS chi
liinques .

11. Oh olt nai je aie les pirt'curer

auî C'anada!''

Itep.1nse Nouis dn n.,d.on: unle

autre partie de e j urm.id, la iisaiair<ru
du se c aîmscî .a peu du frais unt labo-
rat <nire dilnnIIiie. Il n' est p-is à n'tre

coi.ussse t' I . t .au CanIad.t un<e
tollection omIpilete des iisaune ', é

cesiies. .. s un fus.utà .nre aP.ià s,
t <us t ru lc eitA f.cileieu e~ p'.1 <.us
fau t. Il t a qpah u1 s .uailees . i<iaison
Tournîeî ice N«t ru-1>.cne du N.,'.cretlb,
.i'., Par, iin f.cs: t ue speuahté.

tocs dom eg.leiniuit d.iîs mne
auItre partie du jourinal tois les élé-
iiielîts des d lercnts eigras clin is
dtonit su sert l'agneulmtuce.

N<lnti': ET so' Nt'IisTit'T

F. B. Te'rrehmme. - ' Seriez-vous
assez bon le Ie dire dans le prochain
niunéro le votre A i.u'm INs-rti:r.,
ime recette pour iirélparer tisue émulsion
d'huile (le foie de morie à la chaux et
au soda. .l'ai des enfants qui ci t'lit
lieu besoin et je ie peux pas leur eni
fourmir au prix qu'elle se vend dans les
phJarmai;cies.

IBépuonse.-PIreniez:
lHuile de foie le

mlorue . .. .. .. .. J chopine
Soda....... ...... ' grain s
Acide borique. ... .5 grains

Acide by<chliiue
(bio le ' cclhiui). I grainls

lau ........ .. ct lleiètes le taih.

'lèlez bien.
La ltose psomi tcis .iclte t t d'cne c iil

lertà dessert.
l<''ir <itet le gofit dle l'huile, il faut la

iilei .'c la î<'iîlicssilloni sui aille

I .eja e de . . . . . .j.u. . .. 8 eufs
XSieI en pn da.....s..... îî>b
lN.sence tile d'amicles.... 8 g'o<t tes
l'ssenite dL lieur d'îraniger . 8 tnce

Dans ce t.ts la dose est d'ti euille ée
à table.

MLais '1lie lule foie tIe inorue île test)
t ient l .s t' uj<tirs a ate est< iiîats faibles.

Onc1m1ne . i emle# -a en F.rance le

.sulbsttut sui.int. C'est lie sorte de
bomiii ll<itn tres s ànple p préparer. que le
D)r Syt i-ger enqtile s'um t t dans les
t t oubles de V rssiices. \'o i la façon
le le priéparer : c'est simplu et peu co-

teux Preiez aue cuillerée a soupe des
Substances suivanti es . blé. avoine. sei-

e îre, .son. mns . jete z ldans deux

pintes d'eau et faites boullir omne
pcuir un boni pt-at.-feu pendant trois
heures ciiltict %el.ait l'eau qui se sa
puirise. Lisse.. refridtir plasse/. au ta
iis lui. t )i .t i h. quide jattâtrte, liti
î' <is et i'iti s.cl asse/. agié.ible,

qui rapp <elle les buiuccillies le tnais. On
i'a qu'à dciinnèîer le breuvage a la dose
le trois a giatre verres par jour, pur oi
mélangé d'un peu <le lait. On peut et-
core l'a" artmat lser avec luie a( petite cuille-
rée de kil, de rhili ou de tout autre
lituide, suivant le goût liu nalade.
I itutitle <le dire Iut'eii été, cette boissoni
doit être prérlée ieux fois par jour,
enriison de r a fertilité le fermentation.
Quelle est la valeur le ce produit ? M.
srinigereni a fait faire l'anialyse'ehhniiiique

et 1 toin a taisut e pai ltre 1:p:r,6-i dle <ia -
Sliire t < ga:im iuti.,. .u de lat ii s ini-

iierales. d an.cl'.se <ls cuidirles donne
a, 12 de loti.csse , î1',279 de ciau.x ,
l'ur,338 d'acide phsphlrie etc...'
e est -a.dne les pi inîcijes ld'une forte ad-
<tt l des sels iuipos< i t.iti poui l'oig.a-
nismîe à ceux qulle donne la nourriture
habituelle. Lt bilsiion est lse Slis
aucuneîu dlliculté, et il est facile, avec le
p1reiý- det-,uinei du inistini, le goûter,
les.aitres rep.Is, d'en faire bsire unse
asse. fcorte quintlitit:. C'est unlle déccî-
tiwa1 a r«emiuniîi.sinter qiiail les eifints
ne peut eut suppl ti li<de n s'h <udI
du fqîeu de nmit ie , <plcuciand il, sont ehà-
tifs -um ut.sunatd .lpi.

qf. d il i t d.i s u i d n. s
t.uîs les cas eni tio sul ait.t Un il 3 a <le
la dunutiaron ut cii .lizt de la trois
saute. de 'agniaenitatb ioi dt f-,îe.s. l'ii
meitdluna .luisr tuttt diu .i 1
uis adulte atteint d'un rhumnatis-ne in-
fectieui. dcs jlisx grases. Il a été
frappe de l'aîbsiice d't'tat anémiiiiquie à la
suite d'une maladie très sérieuse et le
la itidité de la convalescence, Il attri-
huile ces bons effuts à cett te,ii .ition.

rI'n FA ini: Im .A in i:n. :

Un abonné- - S'ilvous plait, donnez-
nous donc dans votre prochain inunéro
de l'.m Iniu<ns-itîm, aiue bonne re-
cette pour faire de la bière chez soi."

Réponse - Beaucoup le personnes
seront surprises d'apprendre qu'elles
peiuventfabriquerille excellente bière
de la manière suivante :

Les proportions sont donnsaées pour le
baril ordinaire de 36 gallns. locu-
rez.ous deux gallons de manlt mnoulu et
aue livre de houblon. Mettez-les dans
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ili gallons d'e..u et faitte tes louhrllir
pendant tun dcîîlemtii e. P'asse. ce hI-

l taide chaud dans ui tissu-rin, pour unti
tatiîîîs. (,\ défaut de tisstus crin. uin boin
tamis). Le biut est de séparer le moult
uj lis d'avecle hlh Il Moinà etle anait. Quinid

b. iient est iefroidi à une t eprlature
.de 60e degrés larenheit,ajoutez-y deux
'allons de inlavse e une chopine dle
bonie levmuie, que Vous niélere. bien.
Mettez lu tout dians un baril bien rincé
que Vous reipiilitez d'eau froide jusqu'à
.%i\ poles do la bonde. Cet espace est
laissé pour la ferlienitattiton. Iouclez
bien et laissez faire pendant quize
jours. Il vautt mieux placer la chante
plure am ant d'enplir le baril.

Si vous voulez faire le ialt vous-
iîina.te, il faut faire subir trois procédés;
à lorge. 1I le imoillage 2 s le fermant
3 le touraillage (schage).

1o Oi hunecte d'abord l'oge unifor-
inlémient 1 dans une cuve, puis oi la cou.
tru de six pouces (Veau. On enlève ton-
teslesiinpîîuîretés et les grainsqui llotteit.
Oit l'y laisse 24 heures. Ce premier
procédé a pour efftl le dégager l'acide
carbonque. L'eau devient jaune. Ait
bout de vingt.qu;tro heures, ôtez cet
eau et niettez-ende la nouvelle que veus
laisserez 48 heures ou plus selon la teiîn-
pérature de l'appartement. Changez
encore d'eau et laissez t remier de nou-
'e.i iu pluaietrs jours. Il est tenipb dle
l'ôter qu.uid % t'uis pouvez écraser faci
len.ent le grain da.ns %os doigts Smis
q'il vieme en lait. Si vous voyez que
la fermentation tourne a l'acide. itez
leau et illettez-en de la nouvelle.

2î< La seconde phase prenlà peu près
dix jours. Otez l'eau et laissez l'orge
s'égoutter eni l'étendant à inle épaisseur
le G pouces .sur un marbre. Retoui nez-

la toutes les six heures pour que la ger-
minat ion se fasse également. Plantez
un thermoniètro dans le grain et évitez
que la températuîe dépasse 60 degrés
Far. Quand la geriiiinatiun connence,
faites des tas de 14 pouces d'épaîsseur
Laissez isei-tcr le thennimetre jusqu'a
MU degrés. L'orge eonuliielnce 4a 1casuer
quand en y plongeant la mainl vots
eproutez d<u l'humidité. C'est que la
nceinie et le gerimie cuminencent a se dé
velopper. Le geiine sort par le nêie
bout que l.a racine . lais il retourne
sous l'écorse et s'en va à l'autre bout dit
grain. d'où il sortirait saus foine de
feuille serte hi on le laissait faire.
Quand la nacine et le germe sont en

iUe, %ln amiincit le tas pour y faire ci
trel de l'air afii de retarder la genuiina
t wni. Il faut alors retourner le grain
plubieurs fî,is p1aî jour. Quand les 1
cines soit à pceuI pîs tne fois et quart
plus longues que le gernite et qu'elles
s'aei.î<ent les unes aux autres, et que
le gele su ilititre bien on étend l'orge
ta e. miii e su le 1 1.uiicler et (pn attend
qu'il selie.

3o Le four dans lequel on le met cu
suite doit a'oir uie tenpérature de 158
degrés Far. Ce procédé a pour effeit
d'enlever l'eau dut grain. (le convertir
l'aimdoii eni de.triio et cn glucose et
d'arrêter les progrès die la germination.
Il faut mettre le grain sur une tole
perforée <mut inle toile ci fil de for pour
<lue l'air passe à travers. Oni ne doit le
mettre que de 3 ou 4 pouces d'épais.
Ce sècliage litre, suivant les circons-
tatnces, 24, 36 ou 48 heures. Les racines
et les gemes tombent et oi les sépare
de l'orge dans un sas. Le nalt, est fait.

Certaines mousselines dIe 1'llindous-
tai sont tellement fines et délicates,
que placées sur l'herbe et mouillés par
l'humidité le l'air elles deviennent ini.
visibles.


