
LE PRIX COURANT
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Huiles volatiles au essences

l dlistillIanut l<'s vaux aîmtuie u
fi'- niu<v<'lh<s fleuîrs o<it piljtî-s, ontul<l'î
run< <au cx ên'n - harg 4'v cl'<-ss<'unc,-.'

i <t liilill s à la t ol<-'tt r < i'uliiîre,
<'lt<'S i<'c<u<t pas ta.s<î.<-t hu<ileuix et11<e toit-

-h'-gras <îl hulsordinîaireîs <l-

o<it Ili. la miatière< don<it ettles lurîîvuiiuueiit1

(Ill i.cucitr -i-S <-scuicî-<s laitîs toîut
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Pioii 'ur sri lirlelice (.)eIll

île l <lsiltoî el araf est a p ol.-
I,) (11 s ci, pi <'ut il r liii lit ný 1n1 <le la

Pvill ofl Ili a été ft samaiglué.lllll.!;
lii-Ir ('<'se cd oe Par voil. diseouitif<le
mêmeill raoit. ci v dans l arti(-

(111u t-et te îlisttiiîi d< anite Iltetai-11

deli îl t<'rai. C<uet le cete fs l ,i".

'ssut <e e r oses s i g<' teln n te <é

rîti a- mio tnn. olit <loit. piour la reriueil-

maitenr leau à 3S2~F.; cette

lile offri, unei masse cristalline- trans-
pareuite. d'finî blanc verdit re. <lune od-i-u
liès forte,.

I~s<nele îîn e dont la rlî-
!ion est aissez graunde. s'obtieýnt lpar ia
<l>lltttîo 1'l la m<'tiîei polivrée, sélîri-

rê'i (Iii sa tige,. La qualité fit cette es-
s<'u' îé 1 iuîide I'is<ce deV menthe <-Iul'
tivt' <'le <e Mitcham, (lants le comté

f1e S (rey tAnglet erre), est renommiée
pair sa frai h h çiii- r <1 goûlt et sont odf-iîr pi -

flilanite-. iDans la même série d'essencei,
oti a< <<'les file romuarin. (le lavandle. le
Satuge.. fil. thlym. dabIISithi'. (If tanlaisie.

Lus eseî<îs le cannelle. (le girofl.'.
(i'jtl Ile, le ais. alinsi que' <elles ile

Iloit i'- Mtiol'is. <le saîssafras. etc., so.d.
p '<îésa ve ces subîstances &-rasées

<iiil<iO é<~gî<ssifèr<'îuenýlt et dlistii's
a vol. f<'virfîuî <lix fois leur poids d'a

d;'sn.îe nîoy~aux oit lainîe
;IIîIêr<'s i-St ttI << par dlistillationu dlit

t'.iîi luail taiiîd'ii].. sdohnt <<n a e'xtrait

tiî:lle ~ ~ ~ il <s'iil'v- 'essence il(-N.an-

1);11!4 quit est lui produtîit ditii1î'. il

iîu'i<sirie lion<< alimen'utaîire's.

Esprits parfumés

1''<'uni<latccwlaîs.sonit chargés et ilu.,
,!*:Its li<1* la distillationu dv' lriui'

<îuuuîu-iîuse di'îissolhvenit p)arl la
lu,! iil un .<lir;Iiuéî dianis lit uistil-

lit<ii 4- <S vaîpeurîs ()<<ilcîis. l
P. t?11 10utiîr -lit î<r<îîi<'î'i v'<'up Ilts p

IIll-n < g<<îîî. il lutti*t u'<'tifi<'r.. <''i-s:-

i t~ill<'i à liuiiiv<-;'ui la pr<-nièu- dlis.
iiti'I:i ()11 a1 a1insi <1eS <'sirits parfuméaîs

-1111i , lit plus it lé<arassds îuu u*
îtî'î-Is v<'mî< iîcuîmatiu l 1 (-s. l'o'

1'.-. il <<<lat <lituî'lt (Io ilî'îll<îurs pro-

1 s-u S P lair lou' uilse l ga-
ut<. li t-i <1 îîaîitýé. ta<IjIliS que l-

qls- 's .. I;Ialî'isst'iit <'t <lviii' t ia<

pauu t lalites. ont a les <'sp>its <l'al-
Itl- îl élisse, deo men-ithe. de lavande,.

1<il les pîlantes out fleulrs séc-hI-s,.
W0111 t , 1-2 lti <os dei ces îîrodlits liwur

i cailtlils: hal< <«l. et 1<, îloillhle si (;Il
-11u111iu'ut' <ls <i fralches.

1,-s -snit lis, de cannelle, de "gl-
v;î if, .'< s<ont oteutC s (le la1 ménie

fat:n. InIn:l< ut suivant la force arn-
!l a111111e Il' (-< s pruut.la qua;ntitté voit-
lUt poli vuit J''sl ie alcool.

Eut(ir. leS (l-ri e cit ron. <.édrat.

<< . u z* i 'r l o t t e. so nti o b)t en us e n c " e

JInr la dilstillation dli zeste <le ces fruits.

Teintures alcooliques

les teintures alcooliques son' S
scîluis alcooliques de différe.
libres aronmatiques opérées le fi;I à

<en fixer les principes. Ce sont L!
ment des substances -résineuses.
chies, des pliantes, enfin des prodii.-a'
l'emploi -restreint ii'en. nôcessite,-
quantités minimes, mats dý,rne puu-
solue.

L~es teintures de benjoin. dIf- au.
de tolu, de cachou, de storax. d'a;i
musc, d'ambre, etc., se pré,&parent .i

saint miacérer ces substances :C
quelques jours dants un suatras a%. 1.,
l'alcool à 185-1940. On facilite''"
achève la dissolution au bain-niari.-.'a
quelques jours de repos, on tire i
et on filtre ce liquide.

Ont opère les teintures les' ni'-
sèches eîî les faisant digérer à uiii 1
ch'aleur pendan-t huit à dix jours
uîiant de temps en temps. C'est -

que' se préparent les teintures i4!-

ntelie, (le girofle, de nmacis, de crlî':
dle biadiane. <'anis, <le muscade: lai-:
lité à employer est de 4.4 olives lia
galion <l'alcool à 900. Ont peut r~.~
sur 1<' marc de l'eau-de-vie à t)I"i-wjîa
puiiser; <'ette< seconde Infusion seuit
lire nouvelle macération.

Poîur les teintures de genitiane. <t'
qiiia, (le gayac, <k' rhunba-ribe. Il' i:-
lue, île galanga, la dlose est d<' 5 I-1 '

par li.22 livres d'alcool; ont'olre'
mêmem façon.
Pit-or obte'nir la teinture îl'ris. <a

plie- 1-4 onces <l'ris de Flore: -.-
'<ut Ife<: la mnacéra .tion s«opière à t'

<lia îiiffiée à '9.- i4" pendant <j':

jours. l)als l'été, ont peut faire ci 1'
fioiîi ai, soleil. Cette teinture, au' e,

(tilt Vm ssél'lagréalîle parfum
ýi IoI'ttv, s'empiloie aux lieu et Ilia'-
l'e'xt rait îles fleurs de violettes.

La teinture de v'anille et cciii' <t'
flan s- préparenît avec 231 1-2 graI!ý
0.22 gaillon d'alcool: après unl mois
fuîsioni à une douce <'haleur. oiti

au<tvxpression et ont filtre.
Oui Ijýrépare aussi. avec les

z<-stéi's (le citrons, d'oranges, i <"J
d- biergamotes et avec celles de ':

ti-','rit>ées priSalahlen:ent, des teiitlir'-
gi i d apes : la quanlt it é à employer e-'
1.1 <<nies <le zeste liar 0.22 galloni
c«%fl. Oui emploie <'es teintres pour
niatiser les sirops, les glaces. les

I.ons (le préférence aux essences <itt

t :a laince à rait îi re.

(A suivre).

Lt' Sol <lé ('lta rst très fertile'.
hioux y deî'iieuînent si gros qu'il uit <'si

l'aire <t'en voir dIli poids de viuîci l"%
Toits tîs légumes viennient buieni lilu-
soil. Les ralis souct jirés po~uru la 1;1
qu<atorize oit dix-huit jours après ;1i
t'té semés: la laitue diciande cinq J,
et le maïs dlonnue, trois récoltes par


