est d’ailleurs de qualité trés infé-
rieure & celui d’Europe.

On calcule qu’une tonne de pé-
trole ou résidu de pétrole équivaut
4 3 tonnes de charbon, d’ol dimi-
nution du volume des soutes sur les
navires et facilité d’utiliser un
espace plus considérable pour le
chargement des marchandises : d’ou
aussi économie d’un tiers sur le prix
du combustible, en admettant, ce
qui est peu probable, que le pétrole
soit au méme prix que le charbon.

Un congres d’armateurs a été tenu
3 Londres derniérement. Au cours
de la discussion, le chef de la mai-
son anglaise a exposé que,—peur le
moment,—il ne désirait appliquer
son systéme qu’ala navigation entre
Suez et I’Extréme-Orient et qu’il
n’avait pas l’intention de porter
atteinte aux charbonmages anglais.
Mais cette déclaration, d’ailleurs
assez vague, est loin de rassurer le
monde des mineurs anglais chez
lesquels, on le congoit, I’emotion est
considérable.

Si le precédé de chauffage au pé-
trole venait & étre appliqué au Nord
de Suez, les mineurs anglais rece-
vraiect un terrible coup ; la catas-
trophe atteindrait également la ca-
tégorie des mécaniciéns et surtout
celle des chauffeurs de navires, puis-
que le chauffage au pétrole diminue
leur nombre des deux tiers.

Il m’a paru ictéressant de signa-
ler une entreprise qui est appelée a
avoir du retentissement dans le
monde des affaires.

—_——
Conservation des étoffes

Pour conserver les étoffes et les véte-
ments de laine, sans leur communiquer
une mauvaise odeur, on fait dissoudre
une once de coloquinte broyée dans huit
onces d’alcool. n laisse infuser pen-
dant une huitaine de jours, puis on
passe et on filtre. Avec cette teinture
on arrose les vétements qu’on veut con-
gerver ; ensuite on les roule fortement
dans un linge épais qu’il est~bon de re-
couvrir d’une enveloppe de papier her-
métiquement close.

LE PRIX COURANT
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JAMBON

(Du Dictionnaire de 1’ Epicerie par
A. Seigneurie).

Cuisse de porc, de sanglier, d’ours
et de quelques autres animaux. On
appelle faux jambon les épaules de
porc préparées de ‘fagon i leur don-
ner l'apparence du premier.

Le jambon est la partie du porcla
plus justement appréciée et c’est
celle qui donne lieu aux prépara-
tions les plus diverses et au com-
merce le plus étendu.

Historique- -La consommation et
la préparation des jambons sent ex-
trémementanciennes. Les Romains
excellaient dans cette préparation :
aprés les avoir découpés et parés,
ils les salaient, les exposaient pen-
dant plusieurs jours i la fumée de
bois odorant, puis ils les frottaient
d’huile mélangée de vinaigre et d’é-
pices. On les suspendait ensuite
pour les consommer au moment op-
portun. Ils étaient servis au com-
mencement des repas, dans le but
d’exciter ’appétit, et & la fin, pour
ranimer la soif quand elle tentait de
8’éteindre.

Préparation. — Le jambon est la
partie du porc la plus appréciée et
la plus facile & conserver.
~ La préparation des jambons dif-
fére notablement. non seulement se-
lon les pays ol elle est opérée, mais
également selon les industriels, qui,
presque tous possédent, des procédés
spéciaux.

Voici la maniére d’opérer la plus
générale :

Aprds avoir coupé convenable-
ment le jambon du pore, on le désos-
se, en ne lui laissant que 1’osdénom-
mé communément pouilleux ; puis
on l’arrondit, on le pare convenable-
ment, on le frotte de sel mélangé
souvent d’'une légére proportion de
salpétre, de poivre et d’épices pul-
vérisées.



