epithehuomes des muguenses des voles
digestives superieutes ot sur lus cane
croudes cutannes, autewr cioit sttt
& un mettlewr resultat oo cmployant lo
chlorate de sunde quu pussede wnie plus
grande salubnhite. Dans tins cas do can-
cer destomae traitds de cette manitie,

v

IALBUM INDUSTRIEL .

les wdhcna, lus hidmatémeses, cesstient
totalement I cachdéaio dispurait, ot In
tumeur ol wdie 8'évanouit dans les
six setnaities. Lav toaicite du chlorate do
suude dant beaucoup mojndre yue colle
du chluraty de putasse, on poarea e

ployerce reméde i des doses heaucoup

plus élovées. Enfin lo Dr Brissaud os
pire aussi que le chluiate de sovude
donnera do buns résultats dans les cay
do stomatite mwmbraneuse ot autroe, ol
Foun canpleyalt jusqyu'in présent le chlo
rate do putasse. (La Pratigue Mddicale,
3 octubre 1893),

Renseignements, Recettes et Procédés

Noutk—Les lecteurs de I'Albon To-
dustriel qut tiendratent a obtenir une
recette particuliére on un renseignement
industriel, n'ont qu’a nous éevive  Le
numéro suivant lcur dnoncra ce qu'ils
désirent.

Pour oter les taches d’aniline
Les couleurs d’aniline sont tres solu-
blesdans l'ale ), st done Palennd
qui puurra enlever les taches

Savon a nettoyer le matal

La plupart des savons qui servent i
nettoyer le métal sont des mélanges de
vaseline, d’huile et de graisses, alddi-
tionnés d’un pen de vouge d' Angleterre.
Quant ils sont frais, ces mélanges ne
laissent rien 2 désirer, mais malheureu-
sement ilsdeviennent bientdt rances et
ne valent plus rien.  Un nouvean mé-
lange, qui, parait-il, n'a pas ces incon-
vénients, se prépare avee du beurre de
coco, de la maniére snivante -

Fondez 41 1bs de beurre de coco dans
une chaudicre en fer, avee un peu d'ean
et ajoutez au mélange, en remuant cons-
tamment, G0 onces de carbonate de
chaux, 3 onces d’alun, 3 de créme de
tartre ¢t 3de céruse. Comélage, une fois
bien homogéne, est versé dans des mou-
les on il se solidifie.  Le savonainsi ob-
tenu est délayé dans un peu d'ean, puis
frotté surle métal A nettoyer et enfin
enlevé avee un chitfon see ou une  pens:
de chamois,

Pour nettoyerVargenierie

Prencs2 onces de vcme de tartre,
une gquantité ¢gale do blae d'Espague,
1 once d'alun que vous ferez réduire en
pouldre ¢t que vous mélerez bien avec
les deux niemiers ingrédients.  Arrosez
le tout de fort vinaigre, laissez sécher,
rezommencez deux fois cette opération.
Réduisez ce mélange en poudre trés fine
et serrez-le dans un flacon. Lorsqu'on
veut s'en servir, on le délaye dans de
Peau, et & I'aide d'une peau de daim on
frotte I'argenterio : pour les pitces qui
sont ciselées, il faut employer une bros.
sc de blaireau.  On passe enswmite I'ar-
genterie dansde Yeau que on mamn-
tient toujours propre, cton l'essuicavee
une peau de diaim autre que celle dont
on s'est déja servi.  Le méme procédé
peut ¢tre employe pour le plaque.

Réponse aux Correspondants.
YOUE DONNER DE L'AROME AU VIN

Monsicur le rédacteur
de 'Anest INDUSTRIEL.

AL B~ Y a-tal un remide pour
donner un aréme ou bhouquet au vin.
Quelle est sa composition! O pout-on
Tavoir? Vous rendriez un grmud servico
A heaucoup de gens qui fabriquent leurs
vin cux mémes, unvin plat, sans arSui
ni goltt.”

chuh.su . - .llfulb, -‘ucln‘uca Liasaes

do thé uwr len chaud suthscit puug
donner du bouquet au vin,

Ou bien, versez le vin jeune dans une
buutcille ayant contena du vin vieux,
en lnissant un vido duv la contenance
d’un petit verre de vin. On bouche
bten la bouteille et on la plonge jusqu’su
collet dans de Vean chaatlée a 170 Far.,
(75 centigrade), on I'y laisse une heure.
Puis on la retive, on la laisso refroidiv
et on la transverse dans uno autre hou-
teille. Ce vin passera pour avoir dix
ans d'existence.

Uu bien . Recueillez des noix vertes
avant leur maturité, lursyu'il est encure
facile do les traverser avec une épinglo.
Eerasez-les, exprimez-en le jus; coulez
a travers un linge.  Recueillez dans des
bouteilles, en y mettant moitié de co jus
et moiti¢ d’eau.de-vie. Laissez ce li-
quide six mors bien bouché., Aprés cela,
rendez-le a votre vin. 11 fui donnern un
gout de vérusté incontestable.

Quand un vin est trop plat, on y
ajonte doux ou trois livres de niel et
trois ou quatre bouteilles de cognac. Au
bout de quinze jours, le vin a pris du
ton. Pour gagner du temps, ca y met
une culleréo ou deux de levure, et on
tient le baril & la chaleur.

Neus ue croyons pas devoir douner
les recettes qut dohnent du bouquet an
vin, mais qui constituent i la longue,
un poison.

FPOUR FAIRE FRISER LES CHEVEDCX

A. B.—* Jo conmiis une personne
qu1 se grraisso les cheveux avec une sor-
te do composition. Ses choveux devien-
nent brillants, souples et d’une belle
couleur.

Puurriez-vous me dunner un procédé
qut aurait les mémes qualités, et plus
qui aurait une bunne wdeur 1

Répunse . —Pour parmettre aux che-
veux do friser, il ne “aut pas les tenir
gras, c'est pourquoi, on doit les laver
avee de P'alcool au moins deux fois par
semaine, Nous avons donné dans le nu-
méro de i'ALrun INnustrigL du H jan-
vier, page 79: des recettes pour faire
friser les cheveux.

POUR RAMENER DU VIN QUI SURIT

AL A. — 1o Existe-t-il une recotte
pour détourner du vin qui surit ?

2u - Quel cst le nom des musiques &
bouche ?

Riroxse No 1. — Metter dans un sac
des racines de raifort sauvage, coupées
cn petits morceaux et faites tremper co
sac, pendant deux jours dans Ye vin.
Retirez-le et remplacez-le par un autre
sac frs, Jusqu'a ce que le gout de sur
soit parti.

Si vous n’avez pas de mifort, mettez
de 'avoine.

Si votre vin est tout & fait sur, pre-
nez
Plittre caleiné en poudre...... 2 onces
Crimo de tartre en poudre .. 2 onces

Mdilez-celn dans une chopine deo
braudy, ajoutez-y un peu de vannello ot
jetez'coe mélange dans le vin que vous
brassorez sans troubler le dépot du fond.
Ne bouchez le tomnean que le londo-
main.

U'n morceau de chaun vive jeté dans
le baril suflit quelyuefois & empicher le
vin de suvir.

No2,—~I1y a deux especesde mu
sique & bouche, colle & lunguctte vi-
brante entro deun lumes d'actor et qui
sappellent guimbarde. Les Anglais
I'appellent & tort Jems Harp ; c’est une
simple corruption de Juw's Iurp
(harpe & michoire). L’autre qui so
joue par le soufile do la bouche u'a pas
de nom défini. Les Anglais Pappellont
Mouth Organ (vrqanefle labiale). Le
nom populaire  correspondant  est :
Huine-babines. C'est & tort qu’on l'ap-
pelle Harmonica. C'est Bombarde qu'ello
dovrait s'appeler en  opposition &
Guimbarde ; car bumbarde veut dire :
octave du milieu du clavier dans les
orgues, Orle Ruine-habines porte exac-
tement cet octave.

CONTRE LES CREVASSES DES CHEVAUX

C. R, *“Je vcas demande unerocet-
to pour guérir les crevasses de mon che-
val. J'ai ossayé différents romede ; mais
la muladie augmento,”

Réponse—I11 n'y a guére qu'un traite-
ment pour les crevasses des chievaux. [l
faut naturellement bien-laver le paturon
avec un savonnage titde et lui mettre,
tous les soirs, un onguent de sucre de
plomb, L’onguent so fait en mélant lo
sucre de plomb avee do T'huile et de Ia
cire. Le lendemain matin, on frotte la
partie malade avec de Ia vaseline phéni-
quée. Inutile Iemployer la vaseline on
glycérine non phéniquée. Si, commo
vaus le dites, les trartements ne fout
rien, c'est que la maladio est dans le
sang. 11 faut lui purifier le sang et lui
dunner des toniques.

POUR DONNER UNE COULEUR ROUGE AU
VIN BLANC

Abonné.—**Ayez donc la bonté de
m'enseigner dans votre prochain numé-
ro de 'ALEUy le moyen de colorer un
vin blane, rouge "

Réponse. —I1y a plusieurs moyens.
Lo plus inoffensif est de faire briiler du
sucre brun, c'est-i-dire que vous faites
houillir ce sucre jusqu'a co qu'il soit &
Ia veille do se dessécher. Vous le met-
tez alors dans assez d'eau chaude pour
en fairo un sirop. Pour cn neutralisorle
goiit et lui congerver sa coulour, ajoutez
un once d'ammoninque liquide par gal-
lon du sivop. Jetex co sirop dans votre
vin blanc, celui-ci prendra une belle
couleur brune.

Ou bien pulverisez bien de la coche-
nille ¢t faites Ia bouillir avec de la cré-
mo de tartre.

En été, des infusions de fleurs de
tournesol, do passcrose, trempées 24
heures, dans 'espnt de vin, font aussi
bicn.

La betterave rouge vu le chuux rouge
donnent également un rouge trés lim-
pide. Daus co cas, il vaut micux ajouter
au vin apres lo inclange quolques tasscs
de thé noir trés chaud.



