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Il :t pris lnte cli vie . Cest. tit et s:l.issa i t
les otca.sions de parler de fsaits indutriels. do Iraiter

uli peu les quwstions de chiflte uselle, tl j'entends
plus parltituliermtthltt par lit, la chimtîie famîîilire du
mi-na·.Pmder nirm t a vev une d:ine do buq:m-

coup d'sprit, et surtout d'nli excellent sons pratiqu,
elle mle disait :

.. En.1 duenation. oit nous impose <nbnsfi
dî'apprendre l'lbr, la gLolwiri', la iw':tîqte

itnime ! Il serait bien mieux, je ros, e l'on nous
dlotnniiîu lui cours de chimie, pan-e que nois avons b-

soîi. à 'haie instant, de colilaissanwes chimiques.
" Mais pour cela, il ite lfaudrait. pas nous l'aire en-

irr lans toutes ces formules que ceux qui voudraient
nouts les imposer ne comprennent p s toujours eux-
itiètes.'

.1e Vais coin îenr'eer par les poullres a 1.5î tisser'ie's.
(hi trouvc dans le comnmere iombre de poudres

à ptiiss'rie.s qui toutes, promuttenti de fair lever ra-
pideiîent et parfaitement la pate. Le plus souvent, ces

poudres sont un mélinge de bicatbonate de sonde et
do etmie de t:Utrle avec une crtaine quntilté de la-
rite un même d'eipois. Le lhiuomne de la levée de
la pâte, qui a pour tI de la rendre lég-ère et diges-
ti'e, est d au dépgemnt du gmz a ide earbontique
u sein mme de lt pate. Les poudres et la levître de

Ière produisent cet ellet. mais avec quelle dilliritce
la levure produisant la lereintalion alcooliqut sur

le glciose préexistant dans la laine, ou proennt de
la transfration part iclle de celle-ci tn g'lucose. Cet te
transf'orttion est elle-mê intimement liée avec la
lerniclitation. La ferientation Sétabisst sous l'iu-

Iliei'ce d l le i rte, de l'huttitidité et d'une chaleur
mîîodérée, de 70'à 750 htlirenh eit, le su'oit glucose
est décomposé eu alcool qii demeure d!ats la pâte,

(M 'évapor lors de h cuisson, et ei gaz ncide car-
bonique.

Celui-ci s'échappant peu à peu, et pari bulles,
produit les boursoull'lements qui sappellett les yeuîx

du pain, des pâtes.

L poudres produisent uin boursouilleminti set-
blable et lotn pourrit dite que leur ell'et est tue Ar-

menc'ttation aiiliielle. lIles peuvent. Convenir pour
la Itat issrie (ui doit se latire et se consonner sur

iteure, mais gIltre pour le pain,
D'ailleurs pour le pain, ot emploie aussi le levin

qui, palr son :-idit-, provoqie li transfolrmation d'u-
lit partie iilii, mais sulfisante de l'anidon oU ei-
pois de la farine el ghwose.

A Io lin d*'mploy'er des pondres à pâtisseries, on
l'a i "li. oit .szout use d soda seul, ou bicarbonate

desîmde.
M ais Si. par soi emploi, (111 arrive à faire lever ;a.

pale, il ftut at ribuler cet tl la décomposition (lit
b>irbtel ldo soude ipar de l'acidoe cM iqune (ou d'au-

irs acids qp se léveli)pn t sponémien) dans la
t roe. Cot a'ile (ou '-s: a:id..s) suiSant sur je soda,

S empare dlu soda propreiient dit et imlt lacide car-
bouiq i <lt -larboah- tl. soide en libxrtt. fei, l'a-

cid. -i' igue existant d:ns la larine tient lieu de la
eille iartre les pouildres.
Je dois ici quelques mots d'exlications au sujet

<le l'ell.:t de la Lome do lart r sur le Ili -tarboiate de
sodle de nos poudres ài pi;isseries.

Jle 'ntrt'irai pas danIsdý s explietions techniques
qui serai'nt tuniles dams un sujet que je voudrais au-

tant qui,> pos-ile rendre t'atîilier.
La cril1me de tarlro est lin tarirate acide de po-

jtasse. HIle contiet assez d'acide tartrique en excès de
la potasse avec laquelle elle est comibinée, pour que

'e t te pa r t ie enî exes s' itsse A la soude du bi-car bo iate
de souide. Les deux cor ps étan t tis en prsence, ei dis-

solution. ienî entendu, il o'n résultera ceci : la potasse
qui avait absorbó dans des t ir'constate.s assez expli-
cables mi chiie une quantité d'cide Lariu dan-
ble (le celle qu'elle e.st ei droit d'incorporer, et la

soude, qui hime aussi a s'bicOrporr une quantitéd'a-
Gide tartrique, étant lt à attendre une bonne chance,
s'état brotillée avev sa double dose d'acide carbo-
In iqIe, a iienve Celui-ci se promener où il lui plai-
rit pour sa gorge."'r de Pant.re acide que sa compagne
la potasse mîtettait à sa disposition. Da là vient qu'-
une demi livre de crèmtie (le tartre et tu quart. (le

livr e i-arbonate (Id soude produisent des elhdts
reiartqabitaflles de suhstitiution uili se produisent mys

lérieutsemnt t n s ts erte gare das les actes les p lus
ordinaires de noùttre uie gastronomique. .

Vo.ici du reste ctit onmnent les proportions s'établis-

Un quart de livr de bi-carbonate de soude.
Mélaige palait avec une Itvre de fain. Le

tout bien sec en tout wmps, aun m'ange et dans la
coiservation.

Une cuIllerée ou deux suivant la. quantité de

le. As N1:i.-

i
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cripes ou atres pîtisseries (jue l'on vent faire. rai.
la dose habiiuelle est de trois pleines cuillerées à thé
dje cette poudre par livre de farine iemployée.

Il m'avait pris une fanttaisie il y a quelque temps
<le faire l'anal.Vse d'une poudre qui se trouve dans le
coii eree.

Voici sa composition telle que je N'i condsutce:
Pour 100 parties :

H um idité ................ ............................ 13 50
Crèm e de tart re....................................... 1.1 50

i.i-carbonate de soulde .... ......................... 100
Substances volatiisables autres que l'aci le

carboique.... ...................... a5 35
Cendres...... .. ...................... 1865

'4

100 00
l.es suìlanctes vohlt iltisbles sont les substances

.'u-talis brulées compiltement par l'ininération.
ces substanles étaient composées de iarilne.

Les iendrs (tdaient des plospliatrs et carbonattes.
La gjumiité de for était notable (1.7 <le la qua -

tité de. cendres.)
r.'u

.Fi'17RE UN 1PiCIEî? ET UN ClEUX. |

Le C'uneux.-a. ce n'est pas <lu café?
L'Epicier - h ui vous dit que 'en est ? Y.a

t.il une maqne qui indigne que ce soit du ca ?
"Ah, contu a lé picier avec un in sourire, vous

avez donné sur la tte du elou. Clacun a ses pet its
secrets de métier auxquls on ne petit pas initier le
premier 'venu. Ce sac dans lequel vous avez pris
quelques grains qu1ne vous avez goûtés, contient une
imitation de café. Ce n'st rien anutre que de la fa-
rine, et de la pauvre fîrine encore, (tui a été façonnée
pour imiter la lève du caféier et qni a ensuite été
rôtie comme le calé. Si vous prenez dans la mnin
quelques grains de vrai café, et que vous les mettiez
à côté de grains de cette imitation, vous observez
une différence dans la couleur. La forme est aussi
différeute, mais cela ni tire pas à conséquence, car les
différentes espues de Café varient elles-mêmes dans
la forme et dans lapparecie. L'arùme est absent,
mais la manière dont l'imnitation est vendue ne né-
cessite pas sa présence. L'épicier n'est pas un sot
Il ine vend pas les lèves de farine pour du cllé, ça
ne ferait pas son affaire. Mais quan les temps sont
durs et qu'il n'a rien aune chose à faire pour se dis-
traire, il s'ingénie à faire tini mélange de foves de fa-
rine et de fèves de café. Alors il n'est pas oisé de dé.
celer la falsifiation. I'ailleurs, ou le met de l'imi-
tation que juste assez pour faire nu profit raisonnable,
pus tout. à fit la moitié. Quand la bonne m nagrerc
achète son café en grain croyant l'avoir entièrement
pur de Iout mélange et eni le moulant chez elle savour
l'arôme délicieux qui sort du moulin, ses yeux brillent
(le contentement et de malice, et elle se rit des gens
qui font la btise d'acheter le café moulu dans l'épi.
cerie. Au reste, le goût du mélange n'a rin de déplai.

ait et il n'est nullement injurieux pouir la santé.
jeune einfit. peut même en iuser inipmîîîéineîjt.

i la -I.écoetien était pisee pure. 011 pourrit s'apere.
mir de sa faibllesse, mais comme 011 la boit générale-
ient avev du lai t i uI sucre, 011 ne découvre pas la
i'iude,. Autreois, tout le café 'était moulu à l'pie .

ie, niais alors la laisifllation était pussé à un
el point qu'on ei est veniu n acheter son enrï. en gr*.,,,,

ette coutiue excita le génie inventif de ctainis
Yankeo s phiant ropes qui piimîlaienit que le eaié pur
fltaque les nerfs, <le h J'invention d es fères <e far

ne. (/'AmeI I cn na/yst constate positivem'et lexis-
im10e daits le conninlere' dle rete imitation de la lève

du cafîier).
"Mais. reprit notre pliisat épicier, voici quel.

qi cho:e du plus iltéressant elicore. Voyez vos mai:1-
gnîilicfits êchaillimis dle (lous le giloile et de poi.
vire. I mportés ? Oh, là, là ! ion. e''st-à-dire, pas tout
à fait. Ils sont le produit de l'industrie indiWie qui
s'évertue a fournir le umarhé. Ils on t une belle appa.
rince, mais l'arôîne est filibho. Il enî est qi ont peinsè
que c'était nue honte de perdre les spleiidides et
111riss:nites ' sailles de cacao, et, ils ont conçu l'idée
de les griller et de les réduire eil u1n poudr fine.
Cet t pondre, mélangée nr'.istiqu n avecdiltérei,
tes huiles essentiet llis. forme d'excellentes épices
pour armolalisri les gAtaux et autres bonnes choses.
C'est une industrie prospère et qui est t rès encouragée
Une 1111 parti (le elte poudre, apres avoir été coivelia-
lenent par'mnée et avoir été ainenée à l'état d'une

pâte conisistaite, et pressée dlats dles moules qni lui
donnent la fornie du grain de poivre ou di do le 9i
rofle. Ces articles, mélés avec une certaie qwuantité
dq poivre ou de girolle véritables ont a peu pres as,
sez d'arôme pour qu'on puisse constater sa préselice-
et l'épicier ni',t rien à perdre. Il peut. payer ses taKes
et la rente de son magasin tout comnne lorsqu'il veld
dlu fromage à la crnie qui ne contient qu'un peu
du crème, qu'il met une petite quantié de sucre dans
du gîhcose qu'il vent pour du vrai sucre, ou unc
teinte de beurre dans l'oléomargarine. "

r.1I.NiFICA.TiON IS II. AN( Im l0,1: OMIn.

La substanîce qui sert le plus con îétmit t
falsifier le blan(i du plomb est- le blanc pralienl Oi.
sulfate de baryte. Pour découvrir la traune, on fait
bouillir une peite quantité de banue dans un mélan-
ge à partie égale d'eau et d'acide nitrique dans un (ln'
bh ou n fçon un verre. Le blane de plomb se ilSant
et le sel de baryte demeure sous florne d'un précipite
Mane. Pour éviter toute erreur, on'dècanîte le liq'id.!
clair 't on .traite de nouveau le résiduparl l'acide N-
tirique puis par l'eau brillante. En décananta et 0'n
pesant le résidu sec oni trouve t quantité de sul'ate
de baryte.

On éjprouve quelqunefois dil grandes diffiiultis
pour enlever les vis; ou peut s'aider en appliqailit
une minute ou deux un foer rouge sur têle (le la
vis et nssittôt après on essaie avec l1 • tournie-vis.

M
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L'eau chargée de Fécule élevée par la noria est
diri"( \vers les euves qui sont numérotées, au moyen
de ntoclères ou rigoles e'n bois.

(in eiploie d'abord la cuve No. 1, puis la envi
No. 2. l'emdant que cette dernièreseinpli t, la Fécule
se dlupose dans la première. Lorsque la seconde est
prés .I tre pleine, la fécule <le la première est assez
dép.we pour qu'on puisse en hire uouler l'eau qui
s*' trouve au-'dessus. Cet te operationi se lai t au mîoy'en
(1,lu tube vil caoutchouc d six ou sept pieds <le toi-
gueur arec un diauiétre intérieur d un ponce.servant
desyphoiî. 1our anorcer le sypho ni,on emplit le tube
d'eau et, bouchant les deux bouts avec les miains, on
en plonge lunn dans la cure tout ei plaçant l'autre cx-
i rénniité extérieurement à un tnivetu plus bas que celai
ou se trouve le premier bout, puis on débouche les
deux xltremi tés ei mêmute ivm ps. L'extréniité extérieu-
reest abandontéelibrement dans une ndcireon canal
qui conduit l'eau d'écoulement an dehors, tandis qu'on
b:isse l'extirénieté iitérieure do façon que l'ouverture

à trouve tou.jours un peu au-dessous du niveau de
l*an de la cien. Conue cela, l'eau enlevée ne con-
tient plus la moindre quantié de lécule, tandis que
si 'on plongeait. profondéinnt d'abord la petite bran-
'he du syphon, elle pourrait rencontrer des couches

dans lesquelles la Fécule ne serait pas encore entière-
nment d.posée, et alors il y aurait perte. On doit
arrêt-r l'écoulement (lès que l'oit approche (tu dépot
"t su rtout. ne jarmais le continuer si l'on s'aperçoit
(l l eau devient laiteuse, ce qui est un signe qe la
modonle nt est p its ni i íremten t lé pos à cet te h auteur.
Alors. oit enlève le syphon, et la seconde cuve étant
pleine, oi r1tevient à lem plissage de la première, et
das la suite, on opère le syphonnage et le ramnpls-
Sage de la seconde cuve comue un l'a Fuit pour la
preier. 1

Si l'on était débordé, c'estM-àdire, si l'on ne pou-
n'itt vider en temps les cuves No. 1 et 2, soit pare que
la Iccule tie déposerait pas assez vite, soit pour toli.
te autre cause, on emploierait la cuve No. 3. D'ail-
leurs, si le travail du tamis est bien conduit, si cet
iPpareil est con'enablement fourni d'eau, sans dA-
pense iiutile, la vidange des deux cuves ne sera pas
mme nécessaire ou ne le sera qu'en partie.

Le soir, vrs la fin de la journée, on remet la 'é.
ule en suspension dans les cuves cil agil.ant l'eau

dAns Un sens avec des pelles. Lorsque l'on a atteint
le fond de la clive, qu'on tn sens plus de fécule dé-
posée, on donne quelques coups de pelle ci sius ii-
"erse du mouvement imuprimnié d'abord au liquide
Pour' contrarier ce mouveinentr. et l'arrêter, puis oit
abandonne au repos pour la nuit.

Voilà donc la mise enii marche. et ) Lra vail pour
le prelier jour.

Remarquons ici oi plssant et une fois pout ton-
es que lorsqu'on s'est servi des pelles, il faut bien les

essu yer, les s cer et les reniser dans un endroit sec a-

lit, (l! les cotiserver coi plètement à a bri de la rouille,
dotit la moindre tiace serait ensuite une cause de
b 0ea0uoup d1 désagréimeniit par les souillures qu'el les
introduiraient laits la fclc quand on s'en servirait
de noureau

Le lendemain oit cotir.ue le trarvail avec les cil
ves No. 3 et No.1. eu inéuie temps, oit va s'occuper
(le l'épurat ion de la flecule du tour prcédent. Oit en -
lève d'abord ]'can qui surmonte le dépot de fécule
des cuves, ce qui se lait encore avec le syphon. Les
dernires port ions sont retirees avec une sibile, puis
on arrose la surface du dépol de 'écule et on Frotte lé-
gèreiment av'c une brosse en ciis à manche.Les im.
putus te lois détachées.on les enlève avec l'eau au
moyen (le la sibile afin de les port er dans un toueau
<lit aux ru.icurts, pour Cii retirer plus tard, la fécule
qui y est encore mêlée. Ensuite on remet de l'eau
dans la cuve, environ trois fois le volumxte le la fécu-
le, et l'on procède au délavage à l'aide d'une pelle.
Tout le dépot reuis en suspension, oin arrête le mon-
vemlent (le l'eau par uin coup de pelle en sens contrai-
re et on laisse déposer de nouveau, ce qui prend trois
ou quatre heures et imètiie m>oins. Oit enlève l'eau,
puis les impuret's comilie ci-dessus pour recomlmen-
eer un deuxième et dernier lava.gpe. Cette fois, au lieu
de laisser déposer la floule, oit profite au contraire de
ce qu'elle est en suspension dans le liquide pour la
passer dans ui tamis de soie No. 120, afin de la des-
sabler et d'enlever les petits sous. Enfin, lorsqu'elle
est déposée de nouveau, on enlève leaU et on la met
égouter en bachots jusqu'au leudenain matin. Cet-
te opération se faitt an noyen d'une pele. On coupe
le dépôt le fécule ci blocs que l'on dépose dans les
hachots. De temps à autre on arrose la fécule des
bachots avec un peu d'eau et ou imprime quelques
secousses pour égaliser le contenu.

Après une nuit entière d'égouttage dans les ba-
choIs, cette 'écule prend dans le commerce le nom de
fécule verte épurée et dans la fabrique, celui de blanc
épré, pour la distin«uer de la fécnle qui n'a pas su-
bi de lavages et qui est désignée sous le nom defen-
cu/e rertle bride ou de blanc brut.

La mise en suspension de li fécule pour les lava-
ges pourrait paraitre à l'avaice assez pénible et as-
sez coipliquée, icîs rien n'est plus simple, plus fa-
cile ni surtout plus prompt lorsqu'onl a fait lu travail
deux ou trois fois'

Nous avons dit que les impuretés que l'on retire
des cuves sont portées dans le tonneau aux rîinçuires
Ces rinçures contientt une certaine quantitó de f-
eule que l'on sépatre par des lavages successifs et (les
tamisages :vec (les tainis, d'abord du No. 906 ou 100
pour enlever le giros son. puis du No. 120 pour le pe-
tit son et le sable. Enfint la fécule ainsi épurée est
mêlée à l'autre.

La fécule simpleent. égouttée contient 35 à .40
pour cent d'eau dont il faut lar. dêbirisser pour la plus
grande partie avant de l livrer au comneree. Li cet é-
tat, non seulement les frais d'expédition seraient con-
sidérablemnt augments, mOni la f'nlo serait ex-
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]LA SCilC POl'UL.\ll îl.

tzséo à 'avarie r proimpit ment. Pour éviter ces in-

couénieis,il faut néc'ssair iemnt sécher la féce el

espUsantl sur ['aire vin plâtre, à l'air libre et à Pair
chaud.

.A:U ES eIRn :E ET SA.M AUE A Alit Ultr..

La faule après avoir été mise à égoulti pe.
dant ule liuit d:ns les hachwos est portée sur une ai-
ro on plâtre. Oni retourne les bachots, on etîlove la
toile et 01 on divise les pains de récutle à laide d'une
hiche en fer. d'abord par moiié, eusuite par qartire
de 6 pouces environ. On les range uu fur et à mesure

.st leur partie la plus lar.'e, ce qlui permet tnui pllre
d'nlevri plul promptemnt l'ex-ès d'humidité qu'ils
cout iennent. Rit in quand les pains cessent d'adhémrr
au plre la lechIl est reconniiue connuîfle marChand.

A lor< oui se chausse de lourds sabots à sen'll's
pit-s et larg's, ou d-' î plmches muanies dec brides

pour êire ainsté's a pil-près con n d's rau netis et
on Lorase l: IoleIts, puis on la imet en sars oU en ba rus
nour être livrée aul comm..re. ~Mais s'il est nîcessaire
de faire sécher plus comphètenit, on ranlge les pains
sur des t.lhttes v hois qu' [ou émge ton e dis
tiroirs suir dIes travers's s'rvant de coulisses et reianmt
chaeuine i,-x mîonitant Is dont l'ain est placé conire le
mur et l'auro ii deux pi..ds si avant comme il a té
expliqué d:ms l'arti.-le h s.s.l -h ir est. Lirg-
meult reilé. Là, la létle gag-ne bointôl en blanchieur
et si elle dtoit re livrée après cela au comnr'', on
la reporte sur l'aire plâtrée quand elle parait bien s(--
chée à finliieur. Ou écrase comm1 e il a été dit i't on
emballe pour l'epédition. D:s cet état elle coulient
18 pour 10u d'eau

Eilin si lo doit p-;.s'îr plus loin la des:ieeation
il flant laire passer la fl'ile par le séchoir à a ir chaud.
Les pains sont écrasés :ommelac il est dit plus haut et
la fécule est étalée en sillons sur lis chassis en toile
que Pon poie dais le sûrhojir. Celui-ci étant reIpli,
on alluinle le feit et l'on Maitient la températ ire du
séchoir à 1 0 où u1 15 lhr. pendant trois heu res. Si
Pou portait d'aburd la teipérature à un degré plus
élevé, soit à 1300, surtout si la fenile O 1é mise 'i
sécher trop humide, il se pr'oduirait ds agglonmra-
dons et des grumeaux solides que l'on ne pourrairt a-
miener fi l'état marchand.

Pendant ces trois heures, on surveille la fécule,
on la r'tourne en divers seus pour la diviser et reloi-
Vteler' les sutrfaces, puis on l'étale (le ntou veau en1 sil-
lonis, et à mesure qu'elle cesse de s'agglomérer, on én-
lève progressivei mnt la température jusqVà 150 ou
'1000 Fahr.

Le terme du séchage <e la flctule se r'econniiait
lorsqu'elle a cessé d'dtre grasse au oucher ou lorsqu'el est
brillante el qu'elle craque dans les mains arec bruil conie
lorsque l'o comprünie de lafßcur de soufre.

On conçoit la nécessité dt thermomète cans la
séehoir afin quoni puisse sArement contrôler la tem-
pérature.

VIl 1LUTAGE

- Le bl atage a pour but d'obteuir ne pondre homo

nue y -Y

gène, t'est-à-dir, de inne nature et de mnime gro-
àseur.

Lorsquîe la lécule a ét sechée à luet il Vo avc bons
les soins que néces le opéraion, el le ne présta
Pa.s d grunmeaux sérieux, el on peut la passer au hhu-
toir- des qu'elle est retroi.. Si au col raire elle rel-
ferne une grrnde qnalité de grmeaux qui r".sit
sous la pression des doigts, ui doit l'étendre sur uneu
air' oiu un pulaiticer ui poir léeraser à laide l11im
rouleau en hois diuir ou en ler. ou par tout :utre
ioyen rempliss:nt le ilmille but.

Li lcuil mise d:as la trémie du biltoir est
excitée à traverser la toile métallique du foim. Los
-rumeaux qui n'ont puî traver'ser la t rIni ou les
deux t:uis sneissitfs éiant re-ieillis,sun t écrasés soti

nli rouleau oit au trelent pluis Iméls à d'autre ',*enI

qui passe de nomveau au butoir.
ln sortait dit bluttoir, la u'll nsaché ou o'mi-

barillet' est expMedie,' om luise dans u ingasini i la-
bide Puiié

Albls sont les diver'sts opérationts qu coqiporue
la fabricnti de la facule de pommes c. ,er. l'unamme
on le voit, lappreîi issage nl'st pas blieu i lht ni

blien lon. Ies apparils soMn simples et d'n m anie-
mlent aisé,e a vec quelque bonne voloItI, ch:-n peur
dvenir en peu lic temps lin thricalit exphiinent.

Nous, attireronls surtout Patition :lur <lle!<pies
points e snti'ls, dissionis-nous imale nous rpter,

Il faut veiller sur le bon lav re des ponules de
terre afin u'(jîlelles n'entiainent pasav e (l de la
lerre et du sable qi passer::t avec la féwule et
et com (lqtrianiei t soi épuration. Il fatut aussi veil-
b·r aveu soin ce que le lavoir n'envoie pas de corps
êtrange,rrs dur.s à la rape, car il en résuhirait lne
perte de temps et une détérîoraton prejudicialle de
celle-ci.

Ont doit bien régler la distance enLre la rapo et
la plaque qui forme le toiid de la itrémie atin d'obte-
air une pulpe bien flne, et 'n (as d'acciden t, arréter
l'apareii inuntiidiatemenit.

La gouttiùre du hiaut du tamis doit toujours trte
bin aimeuée d'auu sans déborder, pendati que l'a-
pareil reçoit di la pulpe. Si le tamis laissait psser
de la pulpe, c'est que la toile seait trou ée. Il landrait
dans ce cas, arrêter iInédiatement le mouvement
et faire au plus tôt les réparations nécessaires \'eil-
ler à ce que le tamis ne s'engorge pas et examiner
souventt la pulpe expulsée pour voir si elle est bien
épuisée.

'Lors de la vidange des Cuves par le syph1on,1
prendre soin qu'aucune eau contenant. de la fécule lit
sCit envoyée dehors. Il lhut veiller avec le soin le
plus scrupuleux à la propreté de la fécule dans les
cuves, dans les bachots, dans les séchoirs et au blutoir
enlever celle qui pourrait être souillée et la puri Lier
si possible avec les rinçumes, mais la rejeter plit
que de risquer d'endommager d'autre fé'ule oin cours
de travail.

Les principales précautiois fi prendre dans le sé-
,la hoir a nir chaud se rapportmn à la temp mrlture t



.n oin à pîrendre pour éviter toute souillure par
a pousi-e. ASunssi le loyer et le.ceindrieri dii por le

Ile 1 -,il evii-ilsse trouver' dans cet te pièce, et les tuy-
dlIx <oivent-ils joindre parlaituiîent pour qu'aucune

.eapll de suio neo s'en échappe. Le mieux surait de
su.élever le piaivhter, de pieir le poêle I'n has ''t dle
*îire cin'iîller nLI) tuyai n' tôle galtaiisée ent re le

am.h11rr at li inférieur de liassis. Ce tuvau

srail .oujdè et llaprès avoir circulé lont autour. if re-

lionlhtrit par le driivr angle pour aller se diclarer
s air au-dessuîs du toit.

A la fin du chapite Ius/a///i et A>rel/s
nous avoIIs dit quelques mots a:1 suij't d'uie instal-
]ttion plus ilodesîe que Clle dont nous nous occu-
pionS vil premi r liileu.

Nous nie levidrons pas sur le lavage m le ragnx

es pOInuts le trre. Nous rîpterons seulemei t q ue
la pulpet doit étre sainise an nuinisage à insure
i'lle soit de la nipe, attendu quielle colient des
banes qui ont une gumdet teildtlu- à entrer en

sel iii.taion. iCO1ionstne gi reidrait le lait nisg!e

d' la pulpe plus dillicile et le dépôt do la flenile beau-
Moup Phuis lit.
fCola dlit, nous supposerons que nous avons allI-
le l un tr :-ail de 25 minois parjouir soit vn tout une
îébelii de dix trpl>Ilts plus oit moins. Ut! serait deux
Iinels el demie de rMae par jour, mais il serait
llut-tir' piréfrl de fIaire le double el inejournée,
25 minois le matin et 25 apros midi, et de ne raper
que trois jours par semaine, les trois autres jouirs e-
1 o! lises Pour le travail des cnves. Iour aire ce
travail, il faudrait deux hommes à la rape et deux
aux tainis, un sur chaque tamis; car on baiînise sur
deux cuves en, mniême teips pour suivre la railpe.

On met un seau de pulpe dans le tails et on
verse dessus deux seaux d'au ; puis inîî i d'une pe-
lite palette en bois amincie dais sa partie inférie
<t arrondie à ses quat.re aigles. l'ouvrier agite la pul-
pe dans (III seus de rotation de drî'oi te et dle gauliche
avec un léger' frotteeiit. al la de bien la diviser dtils
l'e:n et <le pemet tre à celle-ci d'en 1 rainer avec tlle
lia fccule. A ussitôt que I'etau chiirgée e fécule pst é-
coulée, ou Li remet encore deux seaux et. ont agite
précipinunment connue la preminère fois tpoutr obtenir
Due nouvelle quanité de fléene. Enfin, pour acherer
dépuiser la pulp n, Ont et le tainis sur le réservoir
diais lequel on a puisé l'eau et ou verse dessus deux
nouveaux seaux que l'on prend dans un aut re réser-
voir. La pulpe ainsi épuisée est jetée dans unte brou-
etie que l'on vu Vider qwtnid elle est. pleine.

Con, me on peu t le vor, nous employons ici une
IlulittÙ d'eau bien plus considérable qu'avec le tW-

mnis Mécanique, ALit quatre lois le volume de la pail-
pe, sans comîtpter les deux seaux qui restent dans la
résiervOir pour servir ensuite, aussi, les cuves se r'emn-
Plisset-elles rapidemeit. Quand lne est pleine, on
)ase ià la seconde et l'on vide l'eau de la premire

pou rrecommencer qunaîn d Ili fécule est bien déposée
au foîîd.

Pour le 'este on opi-r comlme nous l'avons tdit
pr '1 G('de ii e n iA lit

liemp< ga j 'iei den des céréales on des pomr -
eils dIe tere est le sujet d'une application considéra-

b!e dans l'économne domestique et dans les arts. Dans
'u °',est ique, il s'en consomme ue i'grande

gna o I m npesage dPu linge et on en fait des
bouibes légères pour les :Onvales:etslli, des cTèmes,
(les paMassis. han s les arts, sa consommatioi
e.:t énormie: les lalbri qunes de coton, d'ind cien nes, d'é-
toffes, de papier, la parfumerie, la cou liserie, la gluco-
serie irmen t des déhouche.,< qi s'aceroisseiiL ttous les
jours. J lit i<i la fecule de pomnes de terre n'a ou-

ipé qui'une place insignifi:ate dans le conours. au
lîoins (11n cl! qui concerneh piovinoe de Quí-bec où
l'on sigimle a peine quelques tentatives ljites pour é-
t blir ctie ind st rie. tanLis qu e Il le du PrIn' e Edou-
ard et la Nonvelle Ecosse, -lion seulement se suflisent
à e les-mniIlies, et ex povrten t leurs prod ui ts dants les ait-
tros i plvicilcS (le hil Puissancee, Inais encore exportent
annuellement environ un million de livres de fécule
dirigée sur les lies Britanniques et sur les Elits de la
Nouivelle Ang-terre. 'our l'infdustrie do l'empois,
nous nous trouvons entourés de touts côtés de pays
producteurs, et jusqu'ici nous n'avons: fait aucu n ef-
fort pour Ontrer dans la conurun-(e malgré les res-
sources que nous possdons relati Vemlei t a la matie-
re pleinièr. bes proinlices Maritimes produisentt la
lcule qu'elles nous envoient en partie, soit à l'état
naturel soit tramsformée ei .dctose on MI dextrne!
a louest c'est la provinc d tario (ot les quelques
grandes fbriques l'eipois le Inaïs vi'IileInnent epui-
setr not re i ,r'geni inous vendant leur crn starch et
leur sirop (le glucose. Eni fin ai sutd, nous avons les
Et ats Unis qui, nudgré le droit protecteur énorme le
2 contins par livre, pnvoient chnique année à la pro-
vince dle Québe près de 200.000 livres de sirop de
gluose et aniau d'empois. La cOisOmmuationi totale
un sirop de g'ueose et en vimpois,dans cette province dé-
pass' certaieet trois milillons <le livres, et il nous
f laut tout acheter des province voisines ou de l'étran-
ger, quand nous avons des ressources pour sullire à no-
tre propre conisomnination et mnie pour laire une ex-

portation à laquelle le marché ne nanque ait pas. Si
nous n'entrons pas résolumen t dani1s le courant in-
dIstriel partout on il y a avantage à le laire, nous
sommes condamnés à demieurr indéfiniment les tri-
buthires des autres et ià voir ceux-ci prospérer à côté
de nous et a not 'e dIriment.

Tous ceux que ces lig'ines inîtéressent le p!us di-
rectement ne les liront pas, uis, que cetux qui les
liront proaget l'idée qu'elles renternent, et nous
croyons qu'en faisant cela, ils serviront leu pays
d'une manitre e111i:c0, car il ie suffit que de donner
l 'éhlmi.

Lire laorinule i l'autre page comnc ceci
M3 x -5

x = - -2 pieds 6 pouces.
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Contne suite i ce que nous avons dit dans notre
numéro du 1er décembre au sujet du gaz naturel au
Clanada nous puisons quelques tensngnements dans
un travmil important dü à M. Charles A. Ashburner
geologune du Bureau Géologique de la Pennsylva-
nite.

Il est dilicile de déterminer des limites fixes
dans l'échelle géologique relativement il la présence
du gaz et du pétrole. Toutes les roches, a l'exception
,le celles (Le formation volcanique, contiennent des
débris de matières organiques, atiniales ou végétales,
et comme les géologues sont unani mues dans l'opinîionm
que le pétrole et le gaz naturel sont le résultat de la
décomposition Le ces matières, il est vraisemblable
qIe l'on puisse rencontrer l'un et l'autre dans les rot-
miations des difiérents âges, ta ntùt. en quantité assez
considérable polr en1 permettre l'exploitation indus-
trielle, et tantôt en quantité si petite qu'lîs n'olfrent
plus qu'un intérêt scientifique pour la géologue et le
minéralogiste.

En dehors de la niéc:essité dans les roches, (le dé.
bris vegétaux et animaux, la présence du gaz dépend
de l'existence de roches poreuses ou caverneuses qi
puissent li servir de réservoirs, et d'une couche ro-
cheuse impermtéable qlui sert à recouvrir la couche.

Les autres conditions dépendent plutôt des forces
auxquelles les stratiileations ont été soumises et de la
f'orme géologiqu ! qui eni résulte que de l'époque à
laquelle appartient la formation elle-même.

Si iious considéronis les rapports intimes qui ex-
istent entre le pétrole et le gaz naturel, il et raisot-
talle (le supposer la préseci e cluni-ci dans tous
les grés qui produisent clni-l, et potr la time rai-
son, de s'attendra à rencontrer le pétrole là où l'oit
découvrira le gaz.

Si donc l'entreprise dont nous avons parlé réus-
sit à propos du gaz nature, elle sera probabletnt le
prélude le découvertes de la plus haute importance,
pour l'iidustrie de la province.

Pour mesurer la hauteur des arbres à abattre, le
moyen que nous indiquons est un (les plus simples.

On mesure d'abord à partir du pied de l'arbre et
autant que possible du còté où le bol est le plus de
niveau, une distanice quelconqne mais un peu moin-
dre que la longeur présumée de l'arbre et on1 marque
le point. En cet endroit on plante unie peiche dont le
bout supéaieur, quand l'autre est enfoncé dans le sol,
correspond à la hauteur de l'ceil dc l'opérateur ; le
bout de la perche et la marque sont exactement en
ligne droite horizont:de.

Alors on se couche sur le dos les pieds du côté
de la perche, de façon que l'oil scit un ligne droite
a vc le pied de la perche et l'arbre, se plaçati de tel-
le maniire que l'eil, le bout de la perche et le point
de l'arbre dont on vent déterminer la hauteur soiet
aussi dans une mê.me ligne droite.

On a alors la base du triaigle reetatgle <ot
l'extiité correspontd à l'endroit où l'oni se trou'auait
placé pour l'observation, et une siniple proportion
donne la hauteur cherchée. Supposons qe la dis;m.
ce du pied de li'arbr à celui de la perche est de 39
pieds ; la distance (le l'mil à la perche, .1 pieds, (q la
hauteur de celle-ci 5 pieds, oit aura la proportion

4 :34 : ,

x est la hauteur de l'arbre.

3 x 5

34x.

x- 12 pds. G pcs

]En d'autres t tVierles,on m Multiplie la (listanîce tota-
le de f'il dI lomm iii e couché au pied de l'arbre par
la hauteur (le la perche et ont divise le produit par la
distalce de l'mil au pied de la percie.

Nos lecteurs trouveront peut-être iitéressamt de
'on:Iitre la maiièére d'essayer les eaux :

Eaux dulires ou doices.---On dissout lun peu de bon
savon dans de l'alcool et oit ei verse quelques gouttes
dais un verre coutenaint de Iai Si celle-ci devieti
laiteuse. elle est dure si elle demeure cIairi, elle est
douce.

Mulières e'rreuses elc:is,-On prend un miorciareau
do papier bleu de tournesol que l'oi fait rouitgir mut
vinaigre. puis on le plonge , ns P'eau :il frepreld sa
couleur bleue si l'eau cont ieit des alcalis. i versantît
quelquts gout tes de sirop le viol lei t e dans l'eau elle
Iase au vert si elle co tient des suhsuces terrenses.

Acile carbonque.--Mler égales parties d'eau et
d'eau le chaux bien claire. S'il y a de l'acidecarboi
que libre ou combiné, il se orie uit dépôt hIlane gni
fai: elfervescence quand on verse dessus qnelques
gouties dacide ehlorhydriqute.

Magnésic -uPrendre ne quaittié d'eau et la ra-
incter au vingtième par l'ébul lil ion. Ajouter quelques,
grains (le carbonate d'atnmoiiaque et quelques gout-
tes (le solutioi de phosphate île solide. 2a iagnriésie
se précipite si elle existe.

Fer.--Ei bouillant avec rut peu de noix de galtle
l'eau devient noire s'il y a du fer. Oit peut aussi ajo-
ter du prussiate jaune de potasse qui annonce la pré-
sence du fer par une coloration bleue.

caux. -Verser quelques gouttes de solution dil-
.ide oxalique. La chaux est indiquée par uit prci-

pité blanc.
"iaes.--Le papier bleu de tournesol ronit s'il

y mi a. En faisant bouillir quelque temps p0lr
chasser l'acide carbonique s'il y en a, et répétant Iex-
péretix on recotnaitra s'il y a d'autres acides.

. . . .
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industrie du niel a pris nune certaine exten -
son au Canada depuis quelques années, et il ne sera

pet-etrMe pas sans intérêt de donuer ici quelques dé-
t:lils sur une machi ne nouvelle qui s'est beaucoup
répanue aux E ais-Unis,

La lignre ci-jointe nous fait voir le dt ail de l'in-
stru innt en qîest ion. L'en velppe que l'on représente
brisée pour fai rc voir la disposit ion de l'intérieur est
un rs CVir cylit riilque en foie galvanisée portan t au

bas un tuyan de décharge dui miel. L'Arbre vertical
repose sur un'ie crapadi ne pacéeau centre cId fond
du riservoir. La mnan ivelle sert à inprnier un mon-
venwiit rapide à l'arbre vertical. Cet arbre est. soli-
dlaire avec ne espèce de panier carré en toile métal-
lique qui y est fixé. Les rayons sont placés dans des
enveloppes en toile métallique qui peuvent asciller
librenieuît autour le tiges en acier placées verticale-

ment aux coins du panier, Au sommet (le chaque tige,
on voit une petite roue munie de chevilles en, acier
sur sa partie circulaire. Une chnaie également eni
acier, dans les creux de laquelle s'engagent les ce-
villes enveloppe toutes les roues. Au moyen de cette
chaine agissant sur les roues, on peut lonner aux
rayons la position que l'onî vent, soit l droite soit à
gauche, sans changer le mouvement le la machine ;
ils pOl yent donel Olr i chamigés de situation sans qu'on
soit obligé de les enlver ou de les toucher de la mai n
On Peut voir par là que les surfaces des rayons peu-
vent ainsi être changées plusieurs lois jusqu'à ce qule
le miel ait été extruit, avantage qni pourra être n fr
préci par les apicul tu rS.

L'appareil porte deux anneaux cin oreilles qui
permettent de le t.ransporter facileienit d'un lieu a

ihliutre.

Yl'NS DE RAISINS SECS.

On peut fabriquer nue excellente imitatiou ,de
vin blalle ou rouge avec le ra.sili et le sucre Cue l'on

I..

remplace souvent par du sirop de glucose. Voici la
proportion et le prix des ingrédients employés :

1 li vres le sucre ( on 8 de glucose)........... 0. 35
5 livres de raisins secs... . 0. 30
2 onces de sel de cuis i .
3 onces d'acide tartrique. 0. 20
. gallon d'alcool. 2. 40d'once de nois de galle conc e........
3 onces de levure de bière.

Eau pour faire dix gallons .8
S 3. 30

On met tremper le raisin dans un peu d'eau et
dès qu'il est parfaitement gonflé, on l'écrase de ma-
nière à le faire crever seulement, sans jamais briser
les noyaux. On1 dissout l'acide tartriqueen le remuant
dans deux chopines d'eau chaude ; on met infuser
pendant vingt-quatre heures la noix de galle dans
deux chopines d'eau bouillante et l'on fait fondre le
sucre (on le sirop) e le sel dans le restant de l'eau
après quoi, on verse le tout dans le baril. 011 ajoute
enfin l'alcool. pois la levure que l'on a délayée dans
unechopine d'eau et on agite fortement au moyen

d'un bâton introduit par la bonde.
Le baril étant rempli, on le porte dans un lieu

frais ; on couvre le trou dte la bombe avec un linge
uouillé et l'on abandonne à une fermnentation lente,
enfin on clarifie avec un blane d'Suf battu et on met
en bouteilles.

Si l'on veut que le vin soit rouge, on ajoute un
peu de teinture de tournesol que l'acide fait virer en
rouge.

Le gallon de ce vin coûte 33 contins et la bou-
teille de 5 à 6 centilis.

Le vin ainsi fabriqué contient une proportion de
10 à 11 pour cent d'alcool, c'est à dire la même quan-
tité que le Bourgogne.

Le temps necessaire pour le. rôtissage des diffé-
rentes viandes à bon feu est comme suit .

Un gigot bien rassis ...--- ................... 1 eure.
Un gros de veau ....... ............ ......... 1leuie.
Un rôli de porc .............. 1à 2 heures.
Un roast-beel .-..-------....... . . . eure.
Un poulet ,---- .--.... ·· ·· · · ---------.---- ure.
U n C o " · · · · ' " " "... . . . . . . . . . . . . . . . . .. "1 h e u re .
Les /pigeons ..................---------. "-- heure.
UiiejeMnc ou-·········-······-··--···-" . heures.Une ieie oie ................-----.------ heures.
U n canelon ·· ··· · ·····........... ..ure.
lUin canard- - -.................---. .----- - heures

Un dindon · ·...---- ·· ···· · ·--- --- 2 à hes.
Les perdriv ......... ...-- .. .-....- - - " heure.
Le chevreuil ....--------. ------ i ...... ,.... 1 heure.
Un lièvre ...........---------- ···· ·· .. ......... 1 heure.

Cest une excellent e règle que de prendre l'éléva-
teur pour monter et descendre pa- les esalies. De
mêûme que pour monter une côte, l'ascension des esca-
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liers est penible et lême quelqufois dange'r'use,
surtout pour les personnes faibles de poumons. dont
les orzanles respiratoires sont défectueuxc ou qui sont
at teites de maladies de ceur. Mais la descente ue
petit unire à persone et constitue un exercise salutai-
re. Une descente vive ftait réellement du bien ; elle
rmne le système sans danger (le surexcitation ; elle
active le iuécanisme accélère le l onctionluéIment dIu
'oie, des rognons et la eirculatioll du sang.

L ES T [E lIO [ÈTlZES.

Il y a deux saisons pendant lesquelles on s'in.
quiète parti'ulièremrent d u thernonètre. Nîous soin-
mes dans l'une de ces saisons. Il y a six mois nous
étions dans l'autr'.

Qu'il fait froid !...se disait-on alors, quand oi se
rencontrait. Et l'on passait vite en se contractnt, en
se virisant, en se rappetissant contmu si, en rest'r-
rant chacun ses molécules, l'une contre l'autre, ont
sùt cherché û leur conserver leur chaleur latente, et û
opposer anu obstacle plus sùr au froid extérieur, par
une intimité plus parflite.. Qu'il fait donc chaud !
se dit-on aujourd'hui en s'abordant en trainant non-
cbalanîîimnt iue démarche par'resseuse sous un soleil

de fu -, et l'on se dilte. et. l'oit s'élargit auant que
possible pour ag'rand ilir les pores qui séparent les mio-
cules, afin d'ouvrir une issue à la chaleur exuléran te
du corps. et l'y faire entrer une bouffée perdu 'uin
vent généreux mais trop rare. hélas ! Cst qu'entre
la température du mois de janvier ut celle di mois

de juillet. il y a un espace imiense, l'espace des an-
tipodes, l'espace conpri's ii enre Ixtr'me froid et l'ex-
trême chaud,espate dont nous nous phisons bien une
idée par les sentations que nous éprouvons, mais dont
ne pouvons nous nons rendre compte bien exacte-

ment qu' l'aide des chill'res fournis par l'échelle ther-
imom1étriq lie.

Je Vais vous entretenir ini instant sur l'instru-
ment si utile qui porte cette échelle, le thernomètre.

Le theronomtre est donc un ingtrument qui null
permet de désigner les diffreîntes températures, et
cette désignation se fait en dégrés marqués par des
chilres tracés sur l'échelle.

Le prilcipe sur lequnel repose le thermnomîètr'e,
est celui de la dilatation des corps par la chaleur et
leur contraction par le froid, propriété qui nous af'ec-
te nous-ênie, commue nous l'avons vu tout à l'heu.
re, puisque, instinctivemenot, ous nous resserrons le
plus possible quand il fait bien froid, et que nous
nous épandous autant que nous le pouvons quand il
l'ait trop chaud.

Qul que soit le non qu'il porte, le thernomète
usuel est composé d'un tube capillaire en verre ter-

miné en bas par tue petite boule servant de réser-
Voir.

RHCETTESN.

Ili ANlIl ISSA ( E.-On amiti 'nr'e le lanhiage des pinininren

ajutant une disoltion u<n tre de dulfate de inen'sle.

i* E<Ttl tl î)Ult Tl.4.-Il n'est pas de miilleure 1,"'iture ls>ur
es tulture îilîliquIes' <lin n.i:tig! le briu d'Espge, de roup de v.

tiqe et. d'Cre Jnune avec itales parties d'iltle le Lin crue et ure, t,
honne bulie de poisson.

lti4 E:N IIALL D.. E !t:N:GII-nulin- livre de ri. 1an1, qný
plate< dl'u nye lue tI ulllerée' a ih. e et'l julsqu' ce < '< i'l <oif 'leenu î.t.

Ire ut le verser (lit wi l(- peiSttîio u 'n tdý Suar oti la, îpJr,ý v'0111.

plet riidtein'Ilenta t. Oni fait li biutieti bou illant' nyve I ris jni

S<t., p;ùd <n arnuîxAu". ave dei \'';s< e de< ent ran 'u. A pîrð/.refrobie n..

m: verse suîr l<es balles le riz lie demile heure a'nyi dle 'ervir. rIt im
ds'ert <'Keellent ei trs aimple à faire.

P-I Eltill: A D lA 111,'l It.-Otl lin le tlire paraiede 'sel dle I u ;h d

une part ie(ellebl, de savon; on iiuric:e pe ip aei es',ub':'ie< w

uee &%At' 'lu d ie bo 'if nugliel on eara njatu <letix jaunei d'<ui *.îî

lez u wein une livre i.. Ilrre gtîls, l% Abriogez de.s «<ntiet. <u lI.'

ta bloiei .

.MOYE:N tel: ltl:COtblqNNA ITlli .MC F.t-nette ligie mentb p

ce ilue -n vt rNin ntiî ruMeet ct pmme ublirmimnt doews di V'J
nitbi e, n au forteý aLlil ,licti1 te i *;tl'e-le niitrhitt! .1r en .<-e.ti) ,1 h,

ptit cour qubregn de Inleet uifoitrie, 4 'e ti n Indie d.- 1:1

bonne .pinlit de l':tier. iî.'gntlt drnt lit nttIane inilre bi a al'-

EN('lti ,î,.1:U i. V'Iu>L.!TN.-mîiswildre'<<< ~uneprth'(en' pob<ti< i' b|îu

d'aent blg<•n 4,>hilm, ia p;rtle 'a .

LA.. 1: P NTUlItE I>i F'.f.-tl rutelî fesaxtrience aliesn lr rdre
de l'Alminitratîomn de., chenimns e 'r Unllamini («lains un pays poirn-

luent, un le Ar est le plus 'xposé à l'hidlit). que, leni re ue im Ien
ture k entpyesir l- trasitutK <n fer, la pintitre u niiimn toxyite de

pl<inb<, 'et MWlle qui rMsWste le inieux aux n;'uts mmtIii<nspMrw': lla
nnui té constat6 au ln peinur r e n t mie ux sur lW fer déengp que sur le

f<'r nîettyé' înr l.' grnttnge <'t lu brmss:ay. l,<s fenies da, fer sîhnt décapéîe'

vec <l ate d hlrhylrlrlie (inuiiSUA Mmque), on les lave ensulle à l'eu
claide, omn se<e pfS on ineCL un oucile d'juieta tnatdl que le rr t!'t

encore chal.

1It4UCIi Ei I.EC ISNTES Il PLAN'I[Eirl.--Un bon «re, <t
nui pl rsnl à exécutur, c''s:- de pren <l:s v'eill<' g.el les <<iue «nn

tues et de les uitetru tretnper lUre unr 're luns auto clle dP fin li4,unlie
livre de arîin et niutant de vieux plier) ce emll ét at falle d'nîerl aV'

trols pinIes dm, une lvrue dfarine, une culne Ieree soupe dln. 1' vtKt

ruitt n launnère orimnaire. Culte colle iinélaingaCé nye le pnierfalt le

mast.le l'pis onviennble peur re minplr le but linllaiier pai' le lit '.<lercette
reette.

<CRIAIN<4AGE IEIl IALtNAIN-mngrédions: 2anceîdecsuf ldell<i"'
Wiu, ti ouetr de 'ire, 6 munes de acre pll liin, 2 ones die mni gima, l'.wnl-

d.nIor do luinpe (oit tt'tiligîî uet r quitne d'eut et %leu rioquil le de l(re'beIn-
Hue. OUn dl.mut le savon dans l'ein, flits lit joute les autres ingredielns,
utepté la tîrébnthhae. I'ondre toit t Mtuer bien pus ojuter la tWre-

bethin . Mi étenl la cuînpoit no ave auno (ponige et on 1<nlit avec elue"

,TEU LE , INt.-cOn e'proguve uelquîc. foIs de greandes dIm'ul
t s puir

ee<r lel vis; ni peult s'aider ci napp,lu;ant pe'ndLnt nuîle îi<lliCuie<ul d
un 1er i mudeiu i l n doi vIs et aums.ti nprès cm îe avt' le turne
vis.

EXNIfEVElt .A VIEIIll-Il P1EINT tRE.-l'.re fleurir 3 livres la chlix

iire dans i'-'anui, ijoiter colle livre deL tr e d'Am ri et aoumlnr le m<i<lang' j b 1
nllla ine2 de p inure. E't.nnilr unge conche %ur In Vieille inl<îtuire et l'y 1:,mlîr 1: <in

N hrue: Apr cltmpt $1n pourl'fin f-.leve'r fai 1en l pelaine ro.

i

lì l'oHIIlliff'f.


