
. 1TA13UM INDTf4iRIEL .

eiîthlîebumlles des un&opueuu..is des
digestnes uupenereS et au lsm .i.
çrt>ides cutaelim. 1 uiteui i.în inl' V
ail i ljlideuti result.it 'il emll t lu
clilomt e deC tu qui u possedlu- ti plius
grale[lo salllahte. Dins ti.s e.à s du t.ili-
ter d'estomae traités de -este mîaièîte.

lus inéliena, lUs hénatt5mèses, l,.sùIvent
t'-tilL imetît la catclhé¶xiu dispialrait, et la
Satiur ell ilintOm 8'4 taiotit diaIs les
si0 bVoiuinel. La txNiVitt' du ulhlorate du

ýod tanit bieautcup lioinidre qitue r.oll
dit ulloratu du p 't.asse, ln purra Om
plu er ce reniède à des doses beaucoup

plus éluiées. Eunfin le Dr Urissaud os
piro aussi que le hlorato dlu soudo
duninera do bons réisuiltita dans les cas
do stomîîîatitu iuimbrniuso et autre, oi
l'un emiillyi:t jusqu'à présent le chlo
rate du potasse. (La 'tiqt 31icalde,
:; octobre 1893).

Renseignements, Recettes et Procédés

NnUT-LeS lectutrs, de Itl'lbumi Iu-
dutîriel qui tiendraient ia obtenir une
recette particulière ou ui renseiglînent
industriel, .n'ont qu'à nous écrire Le
iuiméru suivant :tur dnoîKra ce qu'ils
désirent.

Pour oter les taches d'aniline

Les couleurs d'anîilitie sont- très solu-
bles dans l'ale ..I , c. .t Il'ne l'.de .1
qui pîuurra enlever les taches

Savon à nettoyer le mttal

ia plupart des savons qui servent à
nettoyer le métal sont des mélanges de
vaseline, d'huile et (le graisses, addi-
tionnés d'un peu de rotge d' -\"ngleterre.
Quant ils sont frais, ces mélanges lie
laissent rien à désirer, mais inalhieureni-
senent ilsdevienncient bientôt r.mces et
ne valent plus rien. (n nouveau mué-

inge. qui, parait-il, n'a pas ces incoi-
vénents, se prépare avec du beurre (le
coco, le la manière suivante •

Fondez 4A Ibs le beurre <le coco dans
une chaudièie ci fer, avec un uit d'eau
et ajoutez atu mélange, oin remuant cois.
tamimillent, M0 onces de carbonaîte de
chaux. 3 onces d'alun, 3 <le crème de
tartre et 3 de céruse. Ce imélage, une fois
bien hotnogène, est versé dans des mou-
les oit il se solidifie. Le savon ainsi ob-
tenu est délayé dans titi peu d'eau, puts
frotté sur le métal à net toyer et enfin
enlevé avec un chilhffn ser- 'iu tinle pe.-
dle chamois.

Pour nettoyer l'argenterie
Preine,.2 onie. d. ome du tartre,

ntie quîtantité égale d. bl.îi- d'Espaîe,
1 once d'alun que au' ferez réduire en
pou.re et que vous imilerez bien avec
les deux premiers ingrédients. Arrosez
le tout de fort vinaigre, laissez sécher,
reominneîncez deux fois cette opération.
Réduisez ce iélange eni poudre très finle
et serrez-le dans tin filacon. Lorsqu'on
veut s'en servir, on le délaye dans (le
l'eau, et à l'aide d'une peau <le daimî 011
frotte l'argenterie : pour les pièces qui
sont ciselées, il faut employer une bros-
se de blaireau. on passe ensuite l'ar-
genterie dans de cati que ion imain-
tient toujours propre, eton l'essuicavec
une peau <le daimî autre qlue celle dont
on s'est déjà servi. Le ntime procédé
peut étre enploye pour le plaqué.

Réponse aux Correspondants.
t'otUrsoNNEir 1E L'AluME A VviN

Monsieur le rédacteur
<le l'AmiL.îuM INisritE.

A. B. - "Y a-t-il ui remîõde pour
donner tn arôme ou bouquet. au vin.
Quelle est sa compo1îîsitiontî l' Oit pout-on
l'avoir? Vous rendiiez îun grand servico
3 beaucouptî le gents qui fabriquent, leurs
%in c Ux mlêmest:, un uni plat, sansà aroui.
nii goût."

Itepàonse . - P.uifois, nuclquîes eu-ues
du thé aî,,îr bien chaud hugli,5eit pour4
donner diu bouquet au vin.

()i bien, 'ersez le vin jeune dans une
bouteille a ant contenu di viin vieux,
ci laissait un vidu <lu lit coittenanîce
d'untl petit verre <le vin. On bouche
beun la bouteille et on la i plonge jusqu'au
Allet dais d l'eau àhauffde à 170 Far.
(75 centignde), on l'y laisse une heure.
l'ais on li retire, ot la laisse refroidi-
et. on la traisverso dans uie autre bou-
teille. Ce vin passera pour avoir dix
ans d'existence.

Otu bien . Recueillez des noix %erte.,
avant leur maturité, lorsqu'il est. ei' e
facile de les traverser avec line épingle.
Eicrasez-les, exprimîez-en le jus ; coulez
à travers uit liige. Recueillez dans des
bouteilles, on y mettint moitié de ce jus
et moitié d'eau.de-vie. Laissez ce li-
quide six mois bien bouché. Après cela,
rendez-le à votre vim. Il lui donnen ins
gout de vétusté incontestable.

Quand uii viîn est trop plat, ont y
ajoute deux ou trois livres le miel et
trois ou quatre bouteilles <le cogilac. Au
bout <le quinze jours, le Vin a pris du
toit. Pour gagner dus temps, onfi y met
tiune cuilcrée ou deux de lecure, et oit
tient le baril à la chaleur.

Nous lie croyons pa3 devoir donner
les recettes qui donnent du bouquet ait
vili, mais qui constituent à la longue,
uni poison.

P'01111t FAIRE FRIliS ES CifEvEUX

A. B.-' .Je connais unso personne
qlui se graisso les cheveux avec une sor-
te <le composition. Ses cheveux devien-
ient brillants, souples et d'une belle
couleur.

Pourriez-vous nie donner mn procédé
<g m aurait les mnime qualités, et. plus
qui aurait untu honne -odeur 1"

Réponse . - Pour parnettre aux che-
veux de friser, il tic 'aut pas les tenir
gras, c'est pourquoi, on doit les laver
avec le l'alcool au moins deux fois par
semîîaine. Neus avons donné dans le itu-
iéro de i'ALium IN rRUbTiuIEL du .5 jan-
vier, patte 79: les recettes pour faire
friser les cheveux.

loit nAitiENEilt Jiu vIN QUI SURtrr

A L A. - .o Existe-t-il lue recette
pour détourner du vin qui surit ?

2  - Quel est le iem des musiques a
bouche ?

Rù.ro~ssE No 1. - Mettez dans un sac
des racines de raifort sau.vage, coupées
ci petits morceaux et faites tremper en
sac, pendant deux jours dans le vin.
Retirez-le et remplacez-le par un autre
sac frais, jusqu'à ce que le gout <le sur
soit parti.

Si vous n'avez pas de raifort, mettez
de l'avoine.

Si votre vin est tout à fait sur, pre-
nez :

Plâtre calciné en poudre-...... 2 onces
Crèno de tartre et poudro .. 2 onces

MCülez-cela dans une chopine do
branld, ajoutez-y ui yieu de cannelle et
jetez-co mélange dans le vin que vous
brassurez saîs trouller le déjôt dii fond.
Nu bouchez le tonieiau qiue le lenîdo-
nai.

il morecau le chaux jiso jeté dans
le ba-il suffit quelquefois à empêcher le
vin <le surir.

No 2.-Il y a deux e.apèces de mut
sigue il bouche, colle à languetto vi-
brnte entro deux lamîîîes d'iejer et qlui
s'appellent guimbarde. Les Anglais
l'appellent à tort Jiems Jlarp ; c'est une
simple corruption <le Jaiv's lHarp
(liarpo à ciiihioire). L'autre qui so
joue par le souille do la bouîche n'a pas
de noms défini. Les Anglais l'appellent
Illutth rgaun (oryontette labiale). Le
noi populaire correspondant est
Ruiine-babines. C'est à tort qu'on l'au -
pelle arnionica. C'est Boembarde qu'elle
deormit s'appeler en opposition à
Guiittmbart-de ; car bombarde veut <lire :
octave du milieu du clavier dans les
orgues. O- le Ruine-babines porte exac-
ti-ent cet octave.

CONTRE LES CREvASSES DEs CHEVAUX

C. R. "Je vcais demîando utorecet-
te pour guérir les crevasses de mon chte-
val. J'ai essayé différents remède ; mais
la maladie augmente,"

Réponse-ll n'y a guère qu'un ti-aite-
tment pour les crevasses des chevaux. Il
faut naturellement bien-laver le paturon
avec un savonnage tiède et luti mîettre,
touts les soirs, un onguent de sucro de
plomb. L'ongueiit se fait etn mélant lo
sucre <le plomb avec de l'huile et de la
cire. Le lendemain matin, oni frotte la
partie malade avec de lia vaseline pliéni-
quée. Inutile d'employer la vaseline ou
glycérine ion phéniquée. Si, comme
u-ts le dites, les traitements ne font

rien, c'est que la maladio est dunis le
smig. Il faut lui purilier le sang et lui
donner des toniques.

PoUt inONNEIt UsE COULEUR ROUGE AU

vI' BLANC

Aboitié.-"Ayez donc la bonté de
i'enseigner dans votro prochain nuié-
ro de l'A.LuUM le moyen de colorer un
vin blanc, rouge "

Réponse. - Il y a plusieurs moyens.
Le plus inoffensif est de faire brûler du
sucre brut, c'est-à-dire que vous faites
bouillir ce sucre jusqu'à ce qu'il soit à
la veille de se dessécher. Vous le met-
tez alors dans assez d'eau chaude pour
en faire un sirop. Pour en neutraliserle
goût et lui con'yerver sa couleur, ajoutez
un once d'ammoniaque liquido par gal-
loi du sirop. Jetez ce sirop dans votre
vin blanc, celui-ci prendra une belle
couleur brune.

Ou bien pulverisez bien de la cocho-
nille et faites la bouillir avec de la cré-
lie de tartre.

En été, des infusions do tleurs de
tournesol, do passeroso, trempées 24
heures, dans l'esprit de vin, font aussi
bien.

La betterave rouge ou lu choux rouge
donnent également un rou¿e très lin-
ido. Dans ce cas, il .aut mieux ajouter

au viii apres le iélange quelques tauem
de thé noir très chaud.
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