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Idéalement commode tant pour la favifité des
recherches que pour la mise & exécution, fa « Hecelie »
brive, simple, claire, estdans bien des cas préférée aue
langues deseriptions des divers ouvrages de fechnologie.
Cest ee qui explipne le succds des diverses séries de
Jormulaires. La colfeclion que nous avons fordée s
distingue de foutes celles publies jusqu'dc ce jour par
e nombrenses caracléristiques, propres, Croyons-nois,
& rendre pratigue et commude Cusage des petits volumes
qui dix composent.

10 Un technicicn spéeialiste particulic-
rement compétent, & fa fois théurieien el profi-
cien, ful choisi pour la rédaction de chague recueil.On
peul dvidemment obtenir ainsi des travawe de lonte
aufre valewr que eeur d'an fechnicien Maitve-Jaequcs
compilant sans scrupules sur les sujets fes plus divers
et fes plus élrangers & sa specialitd &'il ena une,

M Le cheix des recettes ost plu
pet, plus varié gqu'en aweun aufre reci
Jugera par le nombre des péfdrences inbfiogrophigues
of eefui des mentions e {Indes.

;oon en
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dt Tontes sont réunies rationnellement
par analogie, e qui évitera de posséder. volunes
guand un senl duit e peat suffire.

i L'historvigoe des techniques esl fe plus
soupent soignensement indigude par queljues recelles
empruntées i de vieilles publications, Outre que cos re-
cetles sonl parfois applicables, elles permetient de fuger
de [évolution des procddés = et toad lecteur inteltigent
ne mangue point de 8'intéresser d cela,

G0 Des instructions théorigues précident
chague groupe de recettes : elles permetient d'en com-
predre le méeanisme, de les inlerpréter et au besoin
de les modifier convenablement,

" Les vecherches sont Favilitées par une
clessification naturelle, par des répertoives alphab-
lguesa plasienrs entrdes pour chague recette.

La comparaison de ce que nons parcinmes & réaliser,
auE autres ounrages ot sonl rétntes des recetles —
camparaison que loin de evaindre, nons sollicitons ins-
tamment, — monltrera que Uensemble de cex caraciives
se peaconire seud ! dans s It ils de Re-
tes Rationnelles,

Iu co qui conceran le présent volume, {rire jomean el
enl inidispensable de Vouvrage Bodsons wleooligues,
o e nmtanr, wos enrncléristiques eomme son otilild sont
& guer eelle de ce dernfer volume & ln préfoce duguel
on paurmn g reporler.
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CHAPIRE TV 3 Boissons hygi éniques

Los infusions

Al
Le eaft ot Ia thii : appareillage ot méthodes de proparation. :)
|4} lufusions, décactions, lisanes diverses. .. . T ;
P e Y CHAPITRE PREMIER
Balssonsdiverses e
Bolsions glaedss, Bolsans chaider, boisons, smbriealiine, g )
Hydromels, Baissons an lait, ., .. .cioiineevnnan P L | |
CHAPITHE Y1
| Lo Togoment des boissons ] De toutes los boissons, Uesn est de beaunoup la plus
| Filts, netlogaga ok désinfaction, Houteilles et bouchons, 0 ki, en dépit de ce quo pensent I plupart des habi-
, inals, ., e 1 fants de pays vignobles, Au resto, toutes les ambres
Inoar e endeigue L Erie . 488 . - boissons ne valant guire que parce quielles contion-
nent de Tean, ot elles en contiennent, une proportion
trbs Glovde, Sl et facile de se procurer de P'éou, il
week pas toj B de do s'en p de
honne qualité, Voici on effet, d'apris fa Natnre, los
[roprietés i exiger d'une eau potable.

Réastions physiques. — Lleau doit ftre Kmpide,
[ £ -'J incolorn ow légirement hloue sous une grands épais
: sear, Non transparente, ello st suspeete ; feancho-
ment trouble, elle est manvaise.
Lean doit e ingdore. Dégageant une leghro odeur
quand elle est chaufTée, olle est suspecto ; sentant mmu-
{ / vais, olle ast i rejotor,
| - Llean doit ftre incolore ; 4 peing teintée, olle est
surpecte ; colorde ot odorante, alle esl moanyaise.

e AT AL AT A B — - -n'-i_q:-h- LT o R




10 POIEAONE WYGIENIQURS

Loan doit &t
ol osl mauvn
Bue, elle ne do

de soveur ngréable ; salée ou sucrds,

produire aucune sensation gastrigue;
Vestomae, ¢lle est maovaise.
rométre sullil @ connoltre sa fraloheur.
sk dautent plus sire que ses variations de
ature sont. meins grande; une eau provenant
1 surlase proscnte an contraire de grands el
Brusques changements,

Réacilons l:hIm!quls — L'eau pure doit dre
nentre ou pagier do tournesol sensible; & clle le blouit
Wgrirement, alle est suspecte; & elle produit un viogs
rapide, elle est. mauvaise,

Bouillie, elle doit rester limpide; Uapparition d'une
opaloscence ou d'un précipité ind.u;m. la présence de
carbonate de chaux el de mag un privipith
abondant prouve que Ueau est inutilisable @ elle ne

Ll'eaw bouillie, fillrée puis additionnte successive-
Ledo soude & 10 %, pois de carbonote de soude 210 %
it montror qu'un tris In'.m:r pri ip'l!é.lu une npalcs

A'une lmp grande richesse en carbonates !lf' chaux ot
e magmisie,

(n peut remplacer ces épreuves par la recherche
de ln Junt ¢ de 'ean an mo "unie solution alcoo-
avon (savon blane de Marseille oo savon
in bien seo, 10 gr. ; aloool i 90, 1n[l
ration, cau pure, 100);
de cotte solution provoque un précipité bl
valenires, on peut &re sir que Tean examinée n'est

Vrar 1"

Une eau potable ne doit pas contemir d'ammo-
ningue. Pour la savoir, on prépare la réactil de Nesslor
de la maniére suivante: on dissout 20 grammes d'iodure
de potassiuom dans 50 centimétres cubes d'eau d
tillle; on choaffe dovcoment la solution et I'on ¥
ajoute do iodure rouge de mereure (40 & 50 gr.), tint
que ce corps se dizsoul. Aprés addition do 200 centi-
mitres cubes d'ean, le liquide st filled; le filtrst est
additionn® de son volume d'une solution de soude
pure & 20 % aprés vingl-qualre houres de ropoe, on
dicante; le liquide surnageant est I réactif. Dix cen-
timittres cubes de Vean i analyser additionnés de
1 centimitrs cubn de liquide do Nessler, reatent inco-
It &1 1'ean ne contient pas A ammoniaque; une teinte
jaune paraissanh apr s indique la pri-
senice de traces d'ammoniague rendant ean suspecte;
une coldoration bané immédiate eat le fait d'uhe san
manvaise.

Une can potable ne doit pas contenie de nitrites.
On Jos rocherchors an moyen du réactifl de Griess
composé de : 5 eentimitres oubes de solution de
Beoaphtylomine & 1 % filirée et acidifiée par 10 =
d'acide acélique & laguells joute 5 uuhm-hn
ouhos d'agide sulfan A contimitre cube
de co réachil ajoutd & 50 ou 100 centimitres cubos de
P'ean i examiner ne doit produire aueine coloration,
e Jogi i
tomps indique In prése
dant Pean sispecta; une colorition
dinte proave que eau st mouvak

A lien di r on pent anssi employer
une solotion uir et faisant
Bouillic un peu do Teeule (gros eomme un grain de mil)
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avee 64 8 cenlimitres cubes d'equ, & Jaquelle on sjoute
un petit cristal diodure de polassium et quelques
gouttes dacide acftique. Lo liquide reste elair; il
bleuit si l'on ¥ ajoute U'esu i examiner, concentria
-préolablement, et qu'ells contient des nitrites,

Reste la question des microbes, la plus impartante
peut-dire : elle ost impossible 4 examiner en dehors
des Inhorntoires spéciawx de bactériologie,

Amélioration des eaux. — Lomsqua U'enn qu'on a

s Ia moin n'est pas bonne et qu'il n'est pas possible
procurer de meillewre, il est relativement facile
di la bonifier, On dizpose pour ocla de trois moyens =
la filtration, le chanffage, l'action de réactifs chi-
miques,

Nous dudierons plus avant las nombreux procédés
afférants 3 aldgories d'dpuration. Mentionnons
auparavant un ingéniens moyen de transformer eau
do mor en eau d boire, d'apris la revae Screntdffe Ame-
rican :

« Rien de plus facile que de eréer une petite siling
quand on esk au |JUII| de 1 de Tenn de
mer dam (LS v

o

L on m
L on la
3 D we] rosta
I'atmosphire,

" .\Iaia Ia vapeur
ok cependant il esl
Toau dones qu'elle rep
s'y premdre :

4 On couvre le vase plat qui
me vitre léghrement incli
Jement le passage des rayons
s'ivapore et oette vapeur v

uds du soleil; Fean
condenser sur la

surface inféricure du verre of elle se

L'RAT 13

thelettes qui 'écoulent vers la partie basse du
me; vien de plus facile que de les recevoir dans

Fig. 1. — Appareil & distiller Vean de mer.

« Si o goleil chaulle trop la vites el rolande ainsi la
eondensation, il sullit d'arrozer In partio supéricure
di getie vikne, ce sans nuire i I'évaporation, anti-
vera la vondensatic w doit dans co cas Gtre
e du @ o la gouttibre.

¢ Lo [ragis prives d'eau potall
pu sauver fe matériel né ire i une telle i
y trouveront une ressource bien prie 5 elle peut
eneore feevie i coux qui nont @ leur disposition que
des enux troublées et malsaines. o

Epuror 'ean, o'est bien : il convient aussi de po
la rafraichir, On emploie pour ecln en Espagne ot
1= Midi des vases en terre cuite, les aloarazas, dont la
porvsité laisse passer Meaw s en plagant le vose duns un
courant d'air, il ¥ a forte évaporalion el relroidissc.
ment -'-um"qul.'nt

miitara. Lo gmrba st une pesu de chisves garaie de ses
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puils el gin wironnie & lintéreur, L'vau
ne suinte que fuiblen mais ¢n provoque I'évapora-
tion parun balancement de Vontre, suspendue & dos
piquets. C'est lo maode de transport de 'ean national
en pays arabe,qu'on soit dans 1a Tell o dans l Sahara;
en route on Pattache contre o flane du dromadaire,

de Tuggurt; o'e=t un ustentile de sédlentaire ¢b nous
wavons eu que des mécomples quand nous avons
voulu, malgré notea gaide, Uesmporter avee nous, — 11
est fail d'une pidee de souple taillés ot consue
de fagon i oblenir un trone de cone da hnuhur va-
riahle (40

t. Comme lo cuir, qui est
pas debout, on adapte laté-
ralenment une solide baguette faite d'ung cote de palmo
de dattier oL qui assure b rigidité de Vonveloppo. Tant
que la mutars i'ean, In baguette foit

commengo-bil & se vider, la
rolnant le cdne de enir, On
pour o bransport. Mais
tir, la mattora est
% lo euir, oo qui améng
Ataras n'ont

q
au village, ol on pout |
utile car I'vau suinte i 1
Pévaporation et In fralohe
aucun mauvais godb el se o

(e

La procids « L, rop L ol'apris Lu
illustrée (1894} ext applic aux liqui
genres. Envelopper bouteilles o cormlos

sgrviette ow, micux, dans une Danells o
placer debout, dans un
Is fond contiendra de une i uu. wr o soixanie-
dixd quatre-vingt contimble s, Lo froid se produira
par évaporation,

LAt 15
FILTRATION DES EAUX

w5t une notion aujourd'hoi bien connue di public
dans Le Journal le Dr J. Girard, de I'Institut
Pastour, quo nembre de maladies graves : fldvre
typhotde, dysenterie, eholéra, eto., sont la plus sou-
vent amenées par In eonsommation d'una eou impure,
Sans doute, de trés grands p:rngroa ont Otéd r{n]jeuh
en ce qui wurhn Tali ion des agglomé
humaines en can pot.nblc L plupart des municipglités
ont & grands frais capté au Join des caux de source. 11
soTait t injuste de mé itre 1im-
portance des rasnltats oblenus @ partout o0 cos mesures
ont et prises, clles se sonl traduites par une dimi-
nution, tris quén dans la frig des maladi
apportées par 1'oauw

Malhoureusernent, i la situation sanitaire sest
singulitrement amiliorée 4 ce point do vue, raves sont
encore 1es villes qui possbdent en tout temps une ean
absolument irréprochable aux yeux de hygiéniste.
€'est quo lo problime n'est pns de réalisation aisée.
Pour fourair & la consommation chaque jour grandis-
sante, augmentie encore peridant les chalours, of les
sources ont précisément leur plus faiblo débit, on a do
maintes fois sacrifier In qualité & la quantité < les sour-
oo & grand dibit, seules utilisalles, compor frit=
quemment dans leur pédmdre 4'g
i hles qui peuvent, malgré la surv,
lousn, donner naissan
éventuelloment Forvigine do conts
graves, En so , Peau potable reste encore trop
wouvent suspeete; il est néce e lo soumettre &

A de
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une rovidon; la  stérilisation 4 domicile est une
mesure de prod L e Pautorité municipals ne

mangue jamais de recommander quand, en @&, Pap-
provisionnement insuflisant Voblige & fournir une
can dont ¢lle ne peut plus garantir la puretd.

Au point de vue épuration bhwliriologique, trois
mithodes soulement permettent la déinfection de
Tenu: filtration sur « bongies + de poreelaing dégoundie
on autre pite porenie In pul‘lul! exln_lmmum fins,
tra 1 par des 1
stérilisation par la mhah-ur_

Filtration antiseptisante, — Parmi les divers
procédés de stérilisation de Peau & domicile, I'un des
plus employés est la fltration, qui, & condition d'ob-
server certaines régles, irks frbquemment méeonmnues
du roste, donne des résultats exoellents. Elle a I'avan-
Lage do n'allérer en rien ni la saveur ni la composition
imiique de I'eau; bien manide, elle assure une stéri-
lisation parfaite.

On trouve aujourd’bui darfs le commerse toute ung
sirie de bypes trés satislolsants (fltres de porcclsi
11 smiante, de terre dlinfusoives, de cellulose, ebe)
13 roposent sur e miéme prlnrlpu: : foire traverser
i Pean une onuche plus o moins épaisse de substance
poreuse, qui arrite an ¢ los molibres on suspens
sion, ot tout particuliérens s microbes : on cherche
en somme & réaliser en petit ot d'une fagon plus par-
faite la filtration naturelle qui 8'clleetue dans la pro-
fondeur du sol et assure la puretd dos coux de source
de bonng qualité.

Ui se foib on géndral une idée tebs Tavsse du mode
dlaction des filtres ¢ £'ils reticnnent les microbes, co

AT 17

n'esl pas que lears pores soient deo dimensions inli-
rienres 4 oelles des microbos ot les arrdétent i la fagon
dont un erible aredte los grains de sable. ¢ An regand
de I dimension moyenne des microbes, les pores du
filtre Jo plus fin sont comme des tannels vis-i-vis dos
wagons » (Duelanx) La masse ihea 1]Ilrc:~, pour £oi-
gnie que goit lour fabri n'est jomais parfait
ment homogéne; elle est crensée de eavitds irmdéguliives
relios entes elles por vn résenu compliqué de fins
canalicales dont I dismitee resto souvent supiétieur i
eelui des microbes; point n'aet bezoin d'un large conal
pour liveer passage 4 un bacille typhique dont e dia-
midre transversal n'ableint pas un millitme de millis
mire,

Mais les microbes, entrainés par eau dans I'ipaiz-
seur du [lire, sont bientdt arrités au nivean do culs-de-
ki ou de puints rétrdcis; on ootre, les forces d'adh
entrent en jeu, qui happent au passage les microbes
ol ez maintionnent eollés et sdhirents aux parois; an
dibut, In filtration est parfaite, Cependant los mierobes
immubilisés ne zont en rien atteinls dans lear vitalité,
115 vont se multiplier sur place; peu & pe
en proche, par eolonisation progressive, ils
dans toute I'épaisscur du filtre, contournant los
taeles, tapissant d'un feutrage microbion tout le lal:
the des canalieulss, jusqulau moment o ils at
gront In surfnes intarne de Uappareil
lo filleat, Diés lors Penu n'est plus
filtros depuis longlemps en fonctionne an pent
ve risultat paradoxal que i B
beawcoup plus chargee de microbes que

epurie s
1
Penn brute.
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La rapidité de lo traversée dos liltres parles
est fonction de divers fagteurs ; épaisseur de ln parod
filtrante, finesse des pores (la durée d'eflicacite d*un
filtre est en raison inverse de son dibity d'of Vindiea-
tion de ne pas ch des appareilsd'un trop fort dishit),
tompérat ure (o multiplication des germes est dautant
phes rapide qua la tempirature est plas élevée ; auss
devra-t-on placer les filtres dans un endroit frais),
pression et deged do sonillure de Peau. Miquel, opérant
dans los mémes conditionz a eonstaté que l'eeu de la
Va reskoit stiwile pendant un mois, eou de la
Seine pendunt cing & huit jours.

Enfin les microbes passent d'autant plus vite quo
Jeurs dimensions sont meindres ;on connalt mimo toute
une série de microbes trés fins (=i fios quion ne par-
viont pas i les voir nettement avee les systémes opti-
ques les plus puissants) qui traversent demblée les
filtres los plus sorrds @ microbes de la fibvre jaune, de
In rage, do la fievre aphteuse, de Ja péripneamonic des
bovidés, Hourensement, duouns des maladies humaines
Woriging hydvique ne ralive de microbes fltrants.

L'emploi des fillres nécossile cortaines pricautions,
Tout d'abord il convient de reeouric i un modile
efficace; il existe aujourd’hui toute une série de Lypes
éprouves entre lesquels on n'aara gubre que barras
i choix, s se présentent en géndral sous Jo form o

udres eroux, fermes & Pune die leurs extrémités,
pinds @ lour anlne extoimile par wne w par ol
' ecoule 1" (hogies flbrant nulres song
v s plagques de v porense. Un
Teom filtre doit dtre facile i notto ussi distineriet-omn

aux ap liltrant de dehors en
dedans, d'un enlretien plus aisé,

L'EAt 10

Avant la mise en marche, on s"assurern qu
ost intact @ une fdlure, méme invisible o Poil no
saflit & Vinutiliser. L'éprouve est simple et dé i
trative : plonger la bougie dans un vese rempli d'eau;
i D 1dtivre, adapter un tube de caoutchoue et un appa-
reil i pression quelconque (une pompe de bieyelotte,
par exemple), insufller de air; £%1 existe quelque fis-
aure, des bulles d'air so dégagent & la surface de la
bougie : Uappareil eat i rejetor.

Cos précautions prises, o stérilisern le Gline par
immersion dons Pean bovillante pendant quelques
minutes. Alors on pourra monter Mappardil ¢t Je mettre
en marche. Clest 14 un point sur lequel on ne saurait
trop insister — un filtre n'est pas un apporeil qui, une
fois installé, peat fonetionner indéfiniment de facon
salisfaisante. D'une part, avec lo temps, ot d'antant
plus vite que ean est plus impure, les pores do fAltee
e progressivement et
viemt presque nul, D'autes part, — fait plas grave —
les filtves nlopposont sux microbes qu'une barribre
temporaire @ tous finissent par Sbre traversis por cux
i la longue.

Tous les huit jours environ, plus souvent méme si la
tempiroture est dloviée, le filtre sera démonté et net-
: brozsapa de la surface extéricure 4 grond
proier enlever la pellicule ndliérente, puis éhull
dans T'ean additionnée de carbonats de sonde,

Au Dout d'un certain temps, co simplo nettoyage

m
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mnote de potasee aw cenlidme,

ulfite de soude. Pour les b
hauffage an rouge est égole-
ment recommandable: i ln suite de cette opbration, la
hiow, ik Tréquems une teinte rougeatre
due @ la prisence de sels de fer, co qui ne prisente,
auenn inconvénient.

1l faut done retenir quun filiee doit 8tre surveilld
el enireleny avee soin, A condition d'observer ces pri-
\utions, assez simples en somme, o fliration & domi-
le pormettra d'oblenir une eau ireéprochable, Suivant
l'exprossion de Duclanx @ ¢ filtre qu'on nettois
ot quion tient propre est un paratonnorre sur une
i en temps d'orage. »

s ees conditions, on congoit que certaing experts

1
se montrent pour les filtres sseptisants bien plus

irard, que nous venons de citer,
n, considérant les systémes plus en
vogue de cos nppnm]e : les bougies de porcelaine de
M. Chamborland, la | Inine d'amiante de M., Gar-
raz, lu_ecllulose domprimée de M. Grandjean, abri-
|i|ll\" fi porelaine d'amiante de Mallié, les agglomdéris
des rasidus giliceux de dintomies l'lm!\llLuB]‘!l Ie filtre
s de M. Howntson, lo filtre hongrois Delphin
imite, comelut ta 1ons ees procidis, [\nml'mt un temps
plus ou moins court, peuvent donner de bors IILats,
maiz an bout de e temps, ils sonl sosee
donner une ean renfermant plus de ger apris !i]lm-
A moing qu'ils soient =oumis i une
lanee excessivement Olroite, &
tris Triquontes et & un entretien des pla

siveres qua M.

lie

tion quavant

s kbl
Eoigmenx., »

Vi

Lrar 2]

Les appareils de nottoyage qu'on y a adjoints o
sont que des palliatils tout & fait insuffisants et ont
surtout comme résultat d'avgmenter leur débit en
évitant 1s colmatage trop rapide de I'élément Gilkrant,
Cea filtres semblent avoir fait leur temps, bien que
T'on so soit efforcé 4 établir, tout récemment, dans
une oommuniciation faite i une société scientifique,
qu'une ean pollude soumise i une grossitre fillration
industrielle était, an point de voe de la figvre typhoide,

moins suspecte que des eaux des sources en géniral |

Régénération des Oitres Chamberland. — Les bou-
gies filtrantes seront d'abord plongées dans un bain
ilt‘ n!l]--luru dL' chaux (200 gr. par litre d'ean), puis
tion dans de s
(200 cme, par litre). 11 g0 forme du eblore naiss 3
détruit absolument tous les microbes. Apris
ur d'environ un qoart d'heure dans chaque bosrin,
on lave so Pean bouillie jusqu'a com-
plite disparition de Podeur du eblore,

Cantan et Gaseer, Reoue d Hygidne,

Nettoyage des bougies fitrantes en pite poreuse, —
On sait qu'il est indispensable de nettoyer de tomps
i autre les bougies des filtees Chamberland; sans el
le débit #'affaiblit, et In fltration n'est plus ascepligue,
On recommande généralement pour eola Uimmersion
ilans 'san bouillante ou la caleination

new filbrante;

1 itisd par: 19 appropri
piration du débit

ilite o la

g
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Lanalyse du micanisme de colmatage permit i co
savant de préviser lss conditions d'un nettoyage rations
nel. Voici comment il convient d'opérer ©

19 Trempor les bougies dans un baquet de bois con-
tenant de U'ean 1i fitionnée de { i 2 % de ohlo-
rure da chaux pulv pour désinfecter ob amollie
los dipits 3 20 Passor los bougios sous un jet d'vau en
Jes frottant ovee une brosse de ering ce qui détache
los impurolés superficiclles; 39 Plonger pendant une
demi-heure dans un bain d’ean Iroide & 10-45 % de
chlorure do chaux (stérilisotion parisite) el rincer
onsuite & 'esu ;49 Tremper dans un bain froid dean
acidulée par 10 & 15 % d'acide chlodydrique, pour
dissondre los divers séliments caleaires capables
Wobturer les pores, 11 suflit finaloment. de rincer
i P'ean, de remonter la bougie dons son armature et
il lnisser filtrer pendant quelques minukes pour entral-
ner les derniires braces de rénctife,

La Nature, 1013,

Nettoyage des filires en terres poreuses, — 1
facile dapproprier sles bougies fillmates en po
Inine, Lype Chumberland.

Apriss avoir trempé la bougie dons Peou tidde,
pour ramollir le dépdt superficiel, on la passe sous un
jeb d'eau en la frottant avee une brosse en cring on
Fimmerge ensuite quelques instants dans Pean de
chlors, on la lave, puis onla plonge duns un bain & can
vinnigrée que Uon porte & Pébullition, en évitant I'em-
ploi d'ustensiles en métal )
bougie dans son tube, on 1
qu Ao avant de
dans o et =oit dluns

criaing
lrie eoit

Cosmios, 1911,

Lme 23

Filires msllqlus. — Toutes réserves [aites sur lear
efficacité, voici dlingénieux modéles de filtres fp-
ciles @ eonfectionner,

A) Prenez un pot i fleurs, du charbon et quatre
torchons blancs. Rineoz le vase & (leurs; pilex lo
charbon el movillez-le, Poses ensuite sur le fond do
vase deux Lorohons ropliés dadfagon i bien covvrir los

T e
snme da l.}.zmu Siltree
Fig. 2. — Filtre improviss,

pnrm-c !‘ur -qulls, |nrl.h z une conche do charbon |l.-

bon les xlnux nutres servieties pl:(-o‘ pour e
e vous allex verser ne fasse pas de trous en o
bunt, dans le lit de charbon (fig. 2). Sans do
i st primitif, mais Ueau, si ells était troulide o
cenlibne, sort clujre ot limpide,
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B) Les modiles ci-dossous sont ainsi dicrits par
Imbeaux et Rolants dans leur fygitne rurale. Dans
le premicr bype (fig. 3) lo tonnean est simple, mais
'ean traverse d'abord, sous les petites cloches e, des
éponges pressées qui areitent los grosses impurelis;

Fig, 3, — Filtre lmbeanx.  Flg. 4. — Viltre de la marine.

en dpssous sont los eouches do sable ou de charbon.
Un autre filtre (fig. 4), a servi longtemps dans la ma-
rine : P'eau descendont de & dans ¢ par lo tube d
remonte en o filirant de bas en haut au travers des
eouches g ot a'deoule de k par le robinet n.

D) Prondee une boule i riz en fer, une chainette
en fer, un piton en fer et du charbon de bois cons
cassld on moreeaux aussi polits que possible, En reme
plir In boule fixée parun anneau
mités de la chalnette et coupar i lor
pour que la bouls resle suspendue b 10 contimitres

Ll 25

environ au-dessus du fond de la fontaine, o'est-ii-dire
assez haut pour plonger dans le courant moyen des
veines fluides pénétrant dans la case de Veau filtrée,

Fig. 5. — Filtre Richard,

re moille opposée & I
wele le piton, de

OQuvrir en crochel In
houle et fixer & U'intérieur du co

fagon 4 ce que la boule ocenpe Voxe de Tespace
libra antee Io filtre ot la p. -
cher alors la cholnette (fig.

" “k -
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o Un gramme de charbon bois peut épurer un
litre d’eau, les 200 grommes contenus danz Js coffrat
dpureront done 200 litres d'ean; s la fontaine dans
Inquelle on doit I suspendre jauge 50 litres, ot qus
chaque jour lo consommation du ménage (boisson o
préparation des aliments) représente 10 litres envi
on voil que I charbon pourra stationner Ly
dans lo [ontaine sans Gtre renouveld; on effet, les
50 litres jaugds par In fontaine, sugmentic dos 150 li-
mimés en quinze jours, font bien 200 litres,
Ia puissanco épurative du charbon,

Lee romouvellement du charbon do bois concassé en
morceanx de 0,04 & 0,05 centimétres de longuear,
ot th\ 0,02 & 003 contimbtres de grosseur, doit dlre
¢ plutdt trop souvent que pas asses, le micux est
» colneider cotte opration ot le nettoyage de la
fontaine avee une période rigulidre do jours (huitaine,
o, maois), on ng risque pas de Moublier,

La eharbon une {ois aee, brile tréa bion; maiz il n'a
plus los qualités voulues pour dtre de nouvean plongé
dans In fontaine.

) L filtre Zéni est =emblakbl
dents, mnis il est oomp deux axee
trigues formant double filtrs une pﬂ'nm‘w- e
hout en bus par v tonnea uulrl], une seconde en
sens inverse dans la partis cireulaire (fig,

E) Deseription reproduite d'spris s .lhmm-! de la
Santé du DT Dehaut @

Prendre un tonnean plus ou moine grand, selon

it

M murlf-lr-c prévi.

n-
ion 1

LR 2

Disposer ce tonnean debout, sur un support de
A0 centimétres, dons U'endreoit e plus frais el le plus
obscur de la maison. Y adaplor, en bas, un robinet en
bais,

Fig. 6. — Fillre éni.

Etendre dons Is fomd du tonneau une conchie de
eailloux gros comme des noisettes ef haute de 10 con-
timidres. Sur cetle conche de eaillonx, en placer une
semblable de graviers gros comme des pois, Sur cette
seconde couche de graviers, on arvanger une {roisieme
de braise de boulanger, bien pilée et bisa Lasste, d'une
hauteur do 40 contimdlres.

Afin qu'en tombant dessus Pean ne divange pas s

Vimportanse de La famille et la quantite Cean dont on braise, on la recouvre d'un paillasson romd, dpais ot
 besoin jouwrnelloment. Enl s Lol pour en £ confectionnd exprie ot sclon dimensions du
former un couvercle mobile, At U rlain nombre de picr e i
i poing, empécheront le paillasson
a RS s
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Emplir alors cette fontaine d'eau i fillrer ot repla-
cer lo couvercle mobile. Hejetor los premibres eaux
qui sortiront du rob el qui ont lavé les matdrianx.

Remplir tous les jours lo tonnean pour remplicer
Paan qu'on a tirde,

De temps en temps, enlever les grosses picrres ol
I paillosson pour les débarrasser de In vaze qui se
dipase dessus, puis, lea remetire on place.

des eaux ferr —n Rap;Hle.
1’1IHL||:-|| ot une cau contenant une grande quantité de
fer en solution, atteignant 20 milligrammes par litre,
Apris gxposition i Pair, cotte eou devenoit brundtre et
trouble, par saite de la formation d'an hydrate de fer.
Comme on n'avait point d'autre eau i sa disposition,
on réselut de la purifier par la méthode C. Piefke, qui
facilite la séparation du fer en divisant la masse d'ean
en de nombreux petits filots. Dans un bassin rectans
gulaire, dont lo fond est & trous ot qui a 3 mitres de
haut, 2 de long et { de Jarge, on entasse des morceawx
de eoke; lean tombe d'une fagon uniforme & la surface
ducoke, et on la reaueille dans une chambre inférieure.
Elle passe alors sur un lit fillrant ayant 84 centimdlres
d'épaizsanr de sable ot 11 mitres onreds de superficie.
Lappareil traite 3 métres cubes et demi & 'heure
lIn proportion de fer tombe d'abord de 19,2 milli-
grammes & 7,21 aprés passage sur le coke, ot § 1,08 4
la sortie du filive, De temps i autre il fout nettoyer
le coke, et pour cela il suflit de faire passer Veau on
courant unique qui emporte par sa violonee tout I'oere
diposi; de méme, toutes les Lol qualre semuines,
on doit enlever la poartic superfici du filtre.

Loffargue, Recettes ef proedddés.

=
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EPURATION DES EAUX PAR LA CHALEUR

Lo procidé est conon depuis la plus baute anti-
quité: déji, les anciens Grees préconisaient Pusage de
Ponu  stériliste.  Voi n  effel, ec  quienseignait
Rufus d'Ephise an #f sidels de notre bre < o Les eaux
des Meuves ot des étangs sont Loules mauvaises, exeepti
cellss dn Nil. Las eaux de rividre .qui traversent des
terrains maleai Tes eaux culles qui
pussent dans le voisinage dos bains publics... toutes
cea gorles d'eau sont nuisibles, La meilleure eou est
celle que U'on fait bouillic dans des vases en Lerre cuite,
puis refroidir, puis chauffer de nouveau avant de la
baire. »

Fig. 7. — Coupe gehématiqne d'nn sterilisatenr,

Lo proeédd par ébullition esi bmgg of dicpendicnx,
'est pourquoi on lui su e quand o'est possilble
un chinffage an stérilisatenr, Clest b meillonr de tous
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los proeédé Loires, mais il ite 'acquisition
d'un uppurml usns' chor La sté
d'un brileur & gaz chouflant Veon qui vient déja
d'échanfler Voau quittant Pappareil aprés stérilisa-
tion (fig. 7). On obtient en réeupérant ains les calo-
riea un chauflage suffisant am prix d'une trée faibls
dépense de combustible,

Stérilisation par ébullition des eaux trés impures.
— Bn faisant bouillir une eaw supposée impure, on la
stivilise, o'est-i-dire que P'on met & morl tous les
microbes quielle peut renfermer, si cotto dbullition
o etd poursuivie pendant un temps suifisant.

Mais il est Lellos eaux qui, pour avoir 616 =Lérilisdas
de la sorte, n'ont cependant pos droit eneore i la qua-
lification d'eau potable, Elles peuvent tenir en disso-
Iution des matidres organiques, des produits de putri-
faction, que I'ébullition ne suffit pas & détruire et qui
conservent i cos coux des proprictés nocives. Elles
peuvent alors, sinon provoquer direct
dents tris graves, du mping amener des intoxi
des dinrrhdes, des dtats ritiques,

un milizn qui exalte la virlenes des hates microbiens
ondinaires de Fintestin,
Clest oo qulon olwerve, p... |

DUX Caux
impuretis
s voyageurs, les
cprinlilion peuvent n'avoir

y s sur lo g0l el sur los toils. I
explorateurs, les troup
i leur it

LAl 1]

Au Congrés imernational d'hygidne slimentaie
Bruxelles, le professeur Armand Gautier a fait con.
naftre une méthode intd el trds pratique pour
purifier complitement ees eaux et los rendre propres
iuln boisson. Ll'eau sera additionnée, avant d'étro mise
i bouillir, de 2 gr.50 de sel marin par litre, oo qui ami-
nera la eoagulation de la p]upnrl. des albuminofiles;
lo liquide dont la saveur n'ast que tris fi.llbll‘llll'l'll
modifige, est aprés dhullition elarifié par un repos de
quelques heures, et pout sufire pour les lavages, los
solns de propreté et au bescin pour la priparstion des
aliments,

Le Jowrnad, 1914,

Eau d'un puits. — Imaginé par lo savant allomand
Neissor, le procédd est tris eilicace, comme ont permis
de la constater un grand nombre d'examens bactirio-
Ingiques d'eaux ainsi stérilistos, 11 consiste & intro-
duire dans In masse d'ean 4 désinfecter un jet de
vapour sous pression (5 atmosphives) & laide d’un
barhoteur terminant tube métallique relié & wne
chauditre & vapeur.

Sous Uinfluence de la vapeur, "enu est portée i une
température de 950 enviran, ce qui suffit & la stér iser.
Le procéds est applicable dans los campags
trouve Loujours des losomobiles agricoles ; il o
eofileux, une opération pouvanl revenie

S0 wn

Toulefois, une tello stérilisati Lellimee qu'ane
o dlean pollus dons 1o puil
dis quon pompe le liquide soumiz & lo stevilisation,

Setenee au XX« gidcle, 1010
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STERILISATION CHIMIQUE

Une oau quion destine i alimentation,
que souillée de germes microbiens, [k'ul-n‘:l_r!-.
enmme nous avons v par différents procéilis @ sté-
rilisation par lo chalenr, méthode excellente, mais in-
commode et coiteuso si Pon ne dispose pas du stiri-
lisateur i récupération de chaleur, co qui est codteux
el parfois encombrant ; stérilizalion par filiration,
offectuée sur s bougio + en poreclaine dégourdie, ce
procédi n'est bon que si les éléments firants sont
souvent démontés ol désinfectés, il est lent ot ||£r:?lv
eite un apparel spécial; stérilisation par réuctifs
chimigues, procéds i la fois tris ellicace, trés rapide,
tris bon marehi Nous examinerons successivement
les procédés pour Papplication de ces dornidres mé-
thodes en seindant, & cause de leur nombre, les pro-
codis A dpurati imitues en plusieurs groupes sclon
que Caction germicide est provoquée & 19 par le per-
manganate; 20 par [ode ot lechlore; 30 par los sulfutes,
par divers aulres agents. Quant i Ia stérilisation par
ozone mqui exige des appareils spécioux compliques
ol délicats, nous nE NONs UL CCCUPOTINS pas.

Hemarquons tout d'sbord que les avantages d“; Ia
stérilisation par voie chimique ne suflisent point,
dans 1'esprit de cortaines personnes, i baloncer un
défaut reproché d'autant plus fort qu'on lo juge de
rruisonnde : Feau potable ne doit pas dtre addi-
de produits « chimigues ». inj
fi nos lectours que de L= supposer
chorus avee In grand public pour un tel propos. Los
explications suivantes sont destin
whjections’ qulen pouerait lour faire.

vipondre aux

—— —————— —

Lo L]

Il e resie pas trace dans Cean du réactif employé =
Celui i en effet n'agit sur les microbes & tuer quien
se décomporant, on so transformant s eomplitement
quiil perd toutes ses proprictés primitives, Ausei los
hypochlorites se transforment en chlorures... et quand
nous mangeons des huitres, nouws n'hésitons gotre &
absorber une eau cont fois  plus chlorurée, Cest sans
inconvénicnl pour nebre santd

Les deses e réactifs chimiques sont infiniment
patites, — Un pen de bon sens b Je vu de quelques
bulleting  d'analyse d'eon permettront de conclure
quee Ia plus pure des bonnes eaux minéeales eontiont
plus do ebforure, diode, de manganese que In moindre
des saux dpurées chimig . Encore achite-t
bien elier los dites onux mindrales jnstement parce
i, parfois, clles contisnnent un peu de eot iode ot
de ce manganise |

N'insistons pas davantage : les procidés par éva-
poration chimique do Feau valent les autres. Copen-
dant, il convient de ne point dissimuler lour ineonvé-
nient séricux : le dosage de réactils ¢purants, quil
sernit dangeroux d'ingérer o forles doses, doit &re
effectué trés sériousoment. Clest ee que comprirent
triw bien les hygiémistes qui pour rendre pratique

Temploi dos rénetifs, compostrent de petites pastilles
vommides & Uemploi. On devra chague fois que pos-
silile préfiver oo mode de dosage i eelui par pesde ou
par volumdtrie,

On devra soit opérer soi-mbme, rwoit donner anx
opérateurs les instructions les plus simples
claires, los plus formelles, pour dviter Louts
it de Tachenx malontendus,

possibi-
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Stérilisation par le permanganate. — METnone
Fenpasn-Launerr, — Elle st trés eflicace, mais

pour #re complite doit comporter Pemploi d"un
s de permanganate: e quil ost tris facile 'assu-
rer, le liguide prepant alors une teinte rosée. On
tlimine ensuite cet exobs, dont Fabsorption serait dan-
gereuse, 11y a dépit d'un pricipite de sesquioxyde
dont Ie vdle microbicide est bien démonted, mais non
expligué, 11 o'y a pas en effet simple entrainement
mécanique des germes de Peau dpurte, cette eau
restant stérile quand on la conserve en pré-
sence du dépdt. EL pourtant co méme dipit n'est pas
antiseptique; ajouté i de Peau non purifiée, il ne la
stirilise pas.

Annales d hygitne el de médecine coloninles, 1908

Prockvg Laveest. — Pour or le perman-
ganate employd a lo stirilisation de Pesu, ajouler
wn liger excbs d'hyposulfite sodique donnant un pré-
cipité dont ln sédimentation est trds rapide.

Ll eonvient d'employer par litre 0 gr. 03 de perman-
ganate de potassiom pulvérizé ot 0 ge, 06 d'alun ordi-
nairea en poudre. On agite, on laisse reposer pendant
cing minutes, puis on ajoute un mélange pulvérisa
de 0 gr, 003 hyposulfite de sodivm eristallisé et 0 gr. 06
earbonate de soude anbydee 2 la riduction est presque
instantanée, Au bout de dix minutes au masimum, on

obtient en filtrant ou dé une ean i !
limpide, sans saveur ni misrobes dong 3
En pratique, on emploier les poudees sous 1a forme
dee comprimeés, de poids con it o braitement d'un
W par exemple. s ne eonservent indé
limiment ot so distinguont aistment par leur couleur.

Journal de phiurmacie, 1008,

cler boul dabord  dang
solution de 20 gram-
mes de permanganate de potasse par métre cuby
d'eaw approximativement jangés, Puis on procipite
In pormanganato en exebs sous forme de bioxyde de
manganise en jobant dans la citerne un bon panier
de braise de boulanger.

Presse Midicale, 1908,
Mernonk Sauri, — Faire dissoudre un par un des
cristaux de permangsnate do potassium dans P'eay
it dpurer, jusquli ew que eette eau prenne une colors.
tion Kgirement mosée : i la teinle ost trop prononcée,
ajouter un ou plusieurs trés petits morceaux de suers,
Revie serentifique, 1914,

Procing Dusveny, — Pour purifier un litre dean
il suflira d'y faire dissoudro 3 centigrammes de per-
manganate de potasse, puis de laisser roposer deux
i trois heures, puis d'y ajouter 4 milligrammes do
résorcine : la riaction se fait presque instantané-
ment {eing minutes au plus); aussitdl sa conlour vird
au jaune brun, filirer sur coton hydrophile ou sur
papier, Naturellement, #i on élive In quantité de per-
i 4 on 5 centig y il suflira d'oug
menter proportionnellement la quantité de résoreing,
Il &"agit done iy d'un procédé sir et rapide BusCop-
le dis rendre des services ot digne dattirer Patton
tion des J!}';iiu'- stes,

Cosmas, 1914,
Prockné Bruent. — Dans un litre fn
ajoute un comprimé rose  formé de :

Glyetrophosphate fodique. . . . 100 mgr.
Permanganate de potassum. . . 7 mgr.

1, N




an porssoxs Mvin QUES

Apris un contact de cing minutes, | et déwo-

lorda aves nn comprimé blang composd de :

Acide citrique. . . . . . 100 mgr,

Uypophosphite fodique. . . . . traces

Au bout de vingt minutes, eau peut ére bue. On

peut supprimer les comprimés blanes en passant 'ean
dans an filtre improvisé formée d'one cheminge de
Lam pe & pétrole dont on oblure la chambre avee une
tuily fing ligaturde par une fieelle. On meb suconssive-
ment dans Lo tube ¢ du sable fin (dpaissour 1 em.), de
Ia braise de boulanger éerasée (dpaisscur 5 cm.) ob
du gros sable (1 em.). On peut filteer une cinquantaine
do litres d'eon sans épuiser le pouvoir décolorant du
charbon,

The Jack of all Trades, 1925,

Mirione Laswiny, — Los procddis pour 'épura-
tion des eaux aves le permanganate dans lesquels on
s contente de produire une teinte rosfe phle eont
insuffisants pour ditruire los mierobes de P'ean, et,
en particulier, le bacilly d'Ebert propagateur de la
fitvre typhoide; il faut atteindre 6 igrammes
par litre pour agic utilement, ot la stirilisation est
encore plus compléte =i I'on provoque ensuite duns
I'ean la formation d'un privipité de sesquioxyde de
mangunise, Ces observations ent conduit @i cmployer
dans e eas de petites quantitis :

Pormanganate de polasse. . . 60 g
Bloxyde de¢ mangundse, . » . B0 gn
Talo en poudre . . . . . . 1 gr

O versera Jo millibme du mélange, soit & dbei-
grammcs, dans 4 litre d'eon; on pourra utiliser pour

Ly 47

el une euiller spi contenant la dose voulue pour
I litre ou pour Ja quantité d'dau Leaitée; «i Pean ot
sale ou bouguse ou odorante, on ajoutera deux ou
trois fois la dose ordinaire. On laisse lo médange agir
pendant dix minutes au moing, apris quoi lon ajoute
i 'ean deus gouttes d'une solution réductrice com-
poscée dhyposulfite de soude & ion dans I'ean,
additionnée d'une trace de sous-nitrte de biemuth,
on autant de oz denx goottes quion a employe de
dose de poudre, On agite fortement pendant une
minute, on lalsse déposer, puis on Glire sur un pou
de ¢oton hydrophile, ou un filtre en papier. On
obtient aind une ean épurée, stérile, incolore el lim-
pide.

Pour les villes et agglomérations opérer de la Gagon
Euivanto

Dang un premier bassin de capacité eonvenoble,
100 ou 1.000 litees par exemple, on verse 6 grammes

“de permanganate de potasss pulvérise par 100 litres

Aean ot Uon agite jusqu’a complite dissolution. Puis,
dans un denxitme bassin e méme eapacitd, on place
— tonjonr: pour 100 litres d’enn — 44 grammes e
poudre coagulante ainsi composée @ bioxyde de man-
gandse, 50 grammes; tale en pouwdrs, 300 gear 1
sur laquelle on verse wne dizaing de litres d'oan
permanganatie; on laisse reposer dix minules au moins,
puis on ajoute & grammes d'hyposulfite do soude of
I'on brasse deux minutes; on ajoute u iniuantoine
de litres d'ean du promier b on agite trois mi-
nutes ;enfin Pon verse 'cau restant dans le premive
bassin ot U'on brasse oncore cing manules; on |
déposer dix minutes. Uno T, e aura
de P'ean claire, transparente ¢t stérilo,
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Progipé Bianez  — Convient pour cau d'ung
iterne et consisto a descendre dans la citerne, on
‘dlevant et Pabaissant alternativement dans ean,
pendant Lrois ou quatre minutes, un sean dans lequel

mine et 725 grammes kaolin lavé 5 1o permangnnate
de polasse tue tous les microorganismes, les matidres
on suspension soat eoagulées par le snlfate d'alumine
ol privipitées par le ksolin, 5i, aprés ee traitemoent,
Teau st lég’émm(‘nl teintée on )uu.w.-, ce qui ulnlu]'ue

qulelle p e
cotte coloration ne présente aveun dangér, n suﬂ';
de 1 kilogramme de In poudre indiquée ci-dessus pour
traiter & mitres cubos d'ean,

Nature, 1914,

Prockpé Lareyne. — 11 consiste on Femploi
d"une poudre dite « p ganate alumi leaire »
s composant de @

Pormanganate de polagse . SR b

Alun de soude eristallise ||u|\enae i e D R

Carbonale de souds crislallisé pulviérist. . 9 gr

Chaux de marbre folsonnée . . . . . . & gr.

La poids total de ce milangs oit 25 grammes repra-
sente la quantité moyenne pour traiter 100 litres
W'enn; la dose & employer varie selon la tencur probable
do Tean en maliisres organiques @ le minimom et do
15 centigeammes, lo maximum 50 ce
par litre; oette demiie dose commumiqo
godl |

Apri e, quatro & cineg minutes
dratbente suflisent pour assurer 1l sterilisation, Liean

L'EAU kil

doit alors étre filtrée sur de la fibre de tourho ou tout
aulre support convennble imprégné d'oxyde brun de
mangandse; la iliration a pour but de réduire le por-
manganate inaltéré, de dibareasser eau de excés
des sels Epurant ot de Jui restituer =a lmpidité origi-
nelle; les résidus de la réaction sont de Paeide ulmique,
des traves do sullates restant en solution, et de Poxyde
de manganise reten par le filtre,

En pmlir{uﬂ, on verse dang un seou d'eau une
mesure de poudre dpurante dosée pour environ dix
litres; on agite pendant quelques minutes, Si Pean
eonserve une leinte lgirement rosée, il ¥ o excés de
permanganate ol on peat filtre on on ajonts lo
de ln premidre dose el agite & nouvean, D'apris
n, In méthode pormettrait dobtenir d’excel-
lents resultats; d'aprés Vallard, le filtre aurat Pin-
convénjent de ne pas . reduire instantanément e
permanganate, en sorte que les premidres portions
@'ean filtrie eont rosées of gardent un goit terroux,
En outre, & 'usage, le débit se ralentit par suite de
Pengrassement de la tourbe :il sorait nécessaire, tant
pour aetiver Popération que d'ompicher la prolifé
ration des microbes dans le Glire méme, do notloyer
[réquemment la matiére filtrante,

Annales d'Hygidne, 1550

La

Stérllisation de V'sau d'un pults. — Lu plupart
dos procidés de désinfection des enux <appliquent
traitement d'one quanti wibenis dann
i congoil qu'il - puisse
que de désinfeoter

o

souvant dtre beaucoup pl
por une seule opdrali i -lun ”
exemple, Voiei quel Tl le mode opi
ceb elfel par le DT Delorme:
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.
« Lo put slant muni de sn pompe, au moyen d'une
ficella tondue par un poids, jo déterminai la bouleur
de Peau qu'il eontennit, Connnissant lo diamitre du
|nuh‘ i'en déduisais Is vol e & désinfecter. Jo
|ma_|n.n|= alors, d'une bonteille graduce, la quantité
e sol de g de prdassium
A 1000 fécessaire pour “assurer In stérilisation, soit
1 litee de solution pour 1 heetolitre d'ean de puits.

s Avee une perche rabotée et antiseptis fisais
ensuite of pendant quelques instants remuer Ueau
et le permanganate pour bien asswrer lo mélnngn
Quand, apris une demi-heure, un dehantillon  pré-
lové indiquait que Veau eonservait la couleur du

* vin gris, on projetait dang le puits, par poignics, le
contenu d'un petit sac renfermant du charbon pilis
et du sable fin, désinfoctis i Tétuve et mélanges dans
la proportion de un quart de braise pour tros quards
de sable. »

Au bout do trais & quatte jours, In dosinfeelion {ail
assure, le charbon dépost, eau clarifide, je prilevais
un échantillon avee précaution; je faisais tpuiser lo
puits pour faire disparalire les moindres traces d*an-
tiseptique. Lorsque Vanalyse bactériologique prolon-
gée pendant pris d'un mois ne démontrait que la
présence d'une faible quantité de microbes (avee
bsence do vari |u|l||ugu:u ) Vean etait  déclarie
bonne et lo puits li la consommation, Trailé par
ce proeéd, Uean d'un [\I]Ili ne do |uin- quenviron
1,000 microbes inoffensifs par continelee cube alors
qu'avant Loul Ln ib elle en renfermait phes de
TL000 etsexlaluit une odeur repou=sante.

Annales f Hygitne publigue, XLLY,

1 Total. .

Ly L1

Procin e Roveer, — M.
Val-te-Grilce, donne la ex
pour Epurer 4 litre d'ean,

Houget, professeur idu
position de deux poudres

Poudre axydante de colaration brine
{gueantitd pour [ Litre deau)

Permanganate do polasse. 0 gr. NG
Bioxyde de mangandse. . . . 0 gr. 06
Tale en poudpe. . - + - . 0 gr. 37
Carbonate de chanx. 0 gr. 02

Total, . . . . 0gr &0

Poudre réductrice de coloration blwache
(pour 1 Litre d'ean)

Hyposulfite ds soude . o gr. R
Talcen poudre. . . « + w » RN EE
@ gr. 50

Le carbonate do chaux, le tale jouent be role de pri-

ioxyde de manganése passé & 1'Mat
uullnldn! Par suite 'eau traitée sucess wnt par
les deux poudres peul étre abandonnée & ello-mime
pendant un eertain temps, le coagulum =
ol il reste un liquide stérile, nne cou limpide ,|l| o
peut dévanter.

En pratique, il est pr\‘lhnhl. e ln filtrer r-»ut sur
un filire en papier, soit sur du oo
lisés, Rougel indique un filive G
chausse en molleton de coton qui
ot peut ains

o Pebullition

dere stirilisde of ¢

té de Médecing miilitaire jmaq aixe, 1913,
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Miznonk Ginann-Bornas, — Pour dvit
tuire die la potasse dans Vean épurie (co
win pas le moindre inconvénient) les auteurs ont eu
PeOONPE AN | te de chaux. Lo per
de chanx est un sel eristallisé en tris belles niguillos
vinleltes, dilig qui se dicomy tris rapi-
Aement au contact do makibres organiques en oxyg

cyile do manganése ol chanx.
wide carbonique, soit dissows dans I'ean, soit formé
par Voxydation de matibres organiques, facilite cette
dicomposition.

Pour I'utilisation du permanganate de chaux dans
la purification des coux d'alimentation, il est néces-
maire d'enlever I'exels de permanganate de  chaux,
On ¥ parvient su moyen de bioxyde de manganize
ou de paille de fer, en couche sur laquelle filtre
ean permonganatée i dose de un décigramme poir
cing litres.

En résumé, Paction du permanganate de ehaux ot
des oxydes inféricurs do manganise sur les matitres
organiques contenues dans enn, a lisn de ln maniire
suivante :

1* Diévomposition du ¢ de chaux en
prisence des matidres organiques avee formation de
carbamate do chaux, d'oxydes de manganese;

20 Oxydation dans la masse composs
oxyde de man ¢ de ces oxy

- manganiése (inf re au binx
P'exeis de pormanganate de

LEAT i

Empl.oi l'hwwhklﬂu!- = Do tous les prosidis

Paddition d'liypochlorites est
oertainement, 'un des phus efficaces, 11 suffit d'ajou-
ter i Pean suspecte soit du ehlorure de chaux « ohlore s
du commerce dela drogueric) soit de I'bypochlorite
sodiquo fextrait d'ean de Javelle) & des doses cor-
respondant @ O gr. 03 de chlore actif par litre d'ean
i dézindy . Avee les produits normaux du com-
meree, la gaantité de réactif & employer par hecto-
litre d'ean ost de 40 contimétres cubes environ
d'extrait de Javelle ou 15 grammes de ¢ chlores du
commeree (délayé au préalable dons un pen d'cau).

Plusicurs suteurs ont prétendu qu'il sulfirait de
dix minutes de contaet pour assurer la complite sti-
rilization. Les essais de Kabs ont montré que tous
les germes pathognes n'itaiont plit i détruits
quiapris an moins une demi-boure. Noaturelloment
le désinfectant doit &tre parfaitement réparti dans
toute la masse en agilant soigneusement I'sau au
moment de Uaddition,

Las hypochlorites dant trés instables et s'oxydant
i I'dtat de chlorures en oxer
microbes el matidres organiques de Pean, oo
peut #ire consommbe sans ineoanviénient. M.
In faible dose d'antiseptique ajoutée, le liq
siule une saveor dont ne s'agcommode pas beaucoup
de consommatours .

Toutefois, on a beancoup ¢
sil de la ¢ javellization ».

En traitant par hypochlorite de coude ou par Pean
de Taval ot 1o sulfite de coude los snux polinss de
tindes & Palimentation  publique, on risq e
M. Bonjean, de fuite inglror aux habitonts qu'clles
alimentent ;

dnque Pomploi exton-
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a) Da Uliypoehlonite de sowde ou de pota
les impurctés qui acoumpagnent prod
b} do sulfite de soude ob toutes Jrurelis qui ageoms
pagnent ce produit industr el do plomb, pro-
venant do Vattaque des conduites de distribution, il
do cos produits 5 d) les gormes pathogines
ix, #'il ¥ & une quantité insufli=ante

Ihypochlorite.

Enfin, les compleurs b les canalisntions peavent
fire attaqués ot abimés. 11 y a done liew d'enrayer
Papplication d'un tel procédé qui — employé 4 torl
al 4 travers — sans les precautions seientifiques,
rigourcuses, indispensables et difficilerent rénlisables,
pout  provoquer une intoxication saturnine  qui
pour dtre lente, n'en serait pas moins gravi.

Prockok Travne — Il consiste i ajouterd 4 heeto-
Jitre d'eau O gr. 43 de chlorure de chaux; on Jaisse en
contact pendant deux heures, apréa quei on ajoute
0 gr. 02 de sulfite de soude (Pour 1'emploi, il convient
de préporer 4 Pavance fdes solutions de titre connu
dont on préliéve un volume dennd; toutelois 1o solu-
tion do chlorure se conservant mal, on ne doit pas la
conserver plus do quelques jours). Douze ou quatorze
heures apris, tout le sullite est transformi en rulfate,
Vhypochlorite en chl
formis n'est pos appric
& lorganisme.

Quoigue Tra
parfaite sti
permes peu
typhique, vib

wre ;1o quantité de produils
ble au goit ni dommageable

ir obtenu de cette fagen,
, un cerboin nombre de
an traitement (bacilles eoliy
que, ele.) 11 risulte des eseals

1A I
du F Labé que pour flre ellicace, lu dose de chlore
doit #tee portée & 30 milligrammes {0 gr. ron
da chlovure de chaux par litre) produit agissant pen-
dant, dix minutes). Naturellement, la dose de sulfite
antichlors doil alors ftre augmentée en proportion.

D'aprés Bassenge, la parfaite désinfection de Peau
sarait obtenus sous Usction de 0 gr. 0326 de chlore
par litre; soit dix contiméires cubes d'une solution de
chlorare de ehaux i 1 /100

On laisse en ¢ t cing minutes, puis on oj
un peu de bisolfite de choux en quantité sl
pour faire disparalles Lout gott ot odour de chilc

Procini Al FEROXYRE DE cHLONE. — Ce peroxyile
peut fre prépard en faisant barhotter dans Peau lo
gz se dégogeant d'un mélange de hlorate de po-
tasse ob dacide oxalique chauflé su bain marie i
700 exastemont. Le produil se conserve o condi
flacons de verre jaune ou noir herms

mis & une température supe LUK

11 sufit Cajouter o Feau qui doit Sre stériliste
11000 de ce liquide (1 litee par mbtre cube), pour
qu'en eing minutes tous les microbes sofent détruits.
Pour fuire dispuraitee ensuite Lo éactif, on filtre Teau
sur un Iit de coke non submergé. On peut d'ailleurs

isément trdler la disparition de toute trace de
chlore en mettant dans Feau un peu diodure de
potassinm et d'empois d'amidon: if se produit gue colo-
ration bleas s Meaun’est pascomplitementdébarrassde
de 'antiseptique. Tandis que dans les prockdés usels,
il rosto dans Peau des sels, évidemment inofTensils,
surtout & "aussi faibles doses, dans le procidé Berger
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il ne reste absolument rien du produit ajoutd, Mais
comme le réactil employé est un gaz qui doit flre pré-
o traitant du chlorate de

paré au moment do lempl

potasse par do Uocido sulin hlorhydrique, lo

procédé n'est applicable q ement,
Hygiine -‘émnl!r et appliquée, 1907,

b i

N
cony
oflicinale, la ri

W0 4 NaClO = NaCl 4 HO 4 20

wonk Doyex, — Pour dliminer lo ehlore, il
it de M:l»l:lul T i Phyposullite U'ean oxygénse
n dlaot la suivante :

Ajouter i U'ean que 'on désive stérilizer, de Uhy-
pochlorite en  quantité suffisante pour introduire
3 milligrammes de chlore par litre, puis, au bout de
ving minutes, d'vau oxygénde.
onditions, les microbes non sporulés sont
sliroment tuds et Vean n'a ni goit ni odeur désagria-
bles eontrairement i ¢ que Fon observe apris laction
de 'hyposuliite de soude,

Les mimes auteurs ont constalé que pour assurer
In stérilisation d'une eau contenant des spores, il faut
augmenter Lriss notablement la doge de chlore et opérer
en milien légirement acide, 1ls conseillent d’ajoutor
a Uean 40 milligrnmmes d'acide ehloehydrigue par
litre, puis une quantité de ehlorure de eluux repri-
sentant 2 centigrammes de chlore; apris moins de
tronte minates de conta nbdétruites el il
ne reste plus qu ol diengriable
du liquide en réd exeia e ehilorure de chaux
par l'eau oxygh

Dans ces o

C. K. Soe. Fi

Lear ' 47

Eurror n'uypocalonive calemque, — Liaddition
des hypochlorites alealing (javellization) aux eaux de
boisson mend de tris grands services. Toutefois, les
variations de composition en chlore actif de eau de
Javel ou de son extrait ne permettont pasde las utilisor
it colte fin sans une analyse préalable pour chagquoe
Echantillon commereial, In teneur en chlore poavany
osciller dans ln preportion de 4 & 10 of davantage. En
outre, le chlore actif contenu dans P'eau de Javel ou
de Labarraque eo transforme spontondément ol gra-
duellement en eblorure alealin inactif, 11 est donc
nécessaire, pour une mime can de Javel, de procédar,
chague fois, au titrage chlorométrique si Pon veot I'uti-
liser & intorvalles variables,

Lihypoehlorite de saleinm offre des avantages Pra-
tiues non douteus sur le prévident. Tl est plus stable,
plus riche en chlore aetif. En raison de son caractire
e corps solide, il est o ément maniable ot utilisable,
a\llrf‘t de nombreux es incent et Gailland ont
rénssi i priparer des mmprmuv dont ehacun  ren-
ferme, an moment de sn préparation, 3 mgr, 5 environ
de ehlore actif. Cette proportion <sbaises, avee lo
lempe, jusqu'a 3 milligrammes, mais eette dose st
=ante pour I'épuration d'un litre d'cau,

Cos comprimés comprennant un milange de 17 !
ligrammes d'hypochlorite de caldium ot de 8 conti-
grammes de ohlorure sodique por.

Los auteuars font remarquer que adjon
sel présente une eertaine imports
inbroduit un de ces comprimdés i
qu'on agite, on constate, en elfet, que le chlvrure e
sodium qu'il eontient favorize In diffusion o Lo disso-
lution trés rapide du chlore actift. En dix miniles, ol

B0 &

raqpu’on

1 | rer el
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alors que le eomprimé ne parait pas modifit, les trois
sponible sent déji dissous

antes, ln presque totali
do e qui reste de ¢l Aif o @té mise en lihertd,

Au contraire, des comprimgés d'hypochlorite do
caleiom non add nis de sel, agités dans Teau,
e Qui cident la totalité de Tear ehlorure qulapris plu-
eionrs heures,
snstequence, il nlest nul besoin d'éeraser In
i imi ' hypochlorite de caleium et de sel pour
oblenir ce resulae. L comprimé se meintient pendant
quelgues hieures sous In forme d'un squeletie de car-
bonate de caleium qui constitue, au point de vue pra-
tiqae, un témein de ['addition de I'agent stirilisant.

Apris action de Phypochlorite de caleium, fa com-
position minérale de Teau est & poine modifiée par la
e de  quelg g de sel ot o
1 centigramma do earbonate de calcium.

En co qui concerne action chimique sur los ma-
titres organiques des eanx, le risultal général de plus
da 30 analyses {ssux naturellos, eoux d"égouls, saux
souillées par doy maliires fécales, cau adiditionnie
die | contigeamme par litre de peplone et abandonnée
i la putréfaction, ete), peut sexprimer comme il
suit ¢ la teneur en agole ammonincal et en szote albu-
minokle tombent dans une propartion qui varie du
quart i plus de la moitie, pouvant 1 e les
trois quarls, suivant le degeé de pollution et la nature
de la souillure do Peaw. Laction oxydante d i
foskin aprés dix mintes se continue pendont plusicurs
heures ot starrfle au bout di vingl-q
environ,

Clomptes rendits de [ Aeadénide, 1915,

el 40
EMPLOl DES SULFATES

" Enur?tinn des eaux par l'alun. — Au moment des
inondations de la N‘.\inr. 1910, 500 sinistrés avaient
i rooueillis & I d"Alfort, oi "on ne
digpozait d'mutre up le liguide
de In Seine. M. Monvaising le professour de el
B charger de purifier eette pan ol ¥ parvint tris par-
Ifnnoml!nl de la fagon la plus simple en ajoutant
1:11 grammes dalun par heetolitre, co qui rendait
eaa tris elnive apris décantation do quelquis houres
On alsaft alars bowillix pour sssurcr Ia stérilisation st on
obtenail une eau potable trés impide o tris bien désin-
Toetdo.
On ajoute Ualun & Fean dans In proportion de
2_ parties pour 10,000, mJ:InugcunTl-.mizri:{nrmenf. ta’:
Inimant reposer pendant 10 & 12 heures. Au bout de
e temps, Palun se pricipite en entealnant tous les
germes existants dans Ueau, On emploie un ré
en forme de cone trongqué muni d"un agitateur amo-
vible et d'un tuyse de vidange de § & 5 millimétres
da :Iilal:n{'tn.- pour Iévacuation de Peau stérilisé .
e révipient est entourd
de la glace, cola vaw
H:P]nl'm longtemps, les Chinois wtilisent alun pour
purifi o Leurs eaux cournntes sond
se5 ol lacilement potr
de los consommer, ils ¥ ajoutent soit un pou
soit o sue d'une plonte ehénopodice {Meng- 7
brassent le tout dans de grandes jarees do terre,
qui dbudia ee proeédd el put en constater los hons ollots
recommande d'ajouter O gr, 30 @alun par litee dean,

i

cralemint
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i dpurer ot de laisser reposer vingt-quatre heures
avant emplot, 11y o entralnement d'une quantité
notable de mat ot de gormes comme
I"ont reco apriss Uauteur différents savontz fron-
gais ol drangers,

Pour riduine e temps de I'épuration, Werner recom-
mande d"employer, par litre d'enu & épurer, un mé
lange de 0 gr. 1i'.|||||| el 0 gr. 10 de carbonate so-
dique ; dowze & quinge houres apris trailement l'oan
pout dtre uliliste. On jugera de Peflicacité do la mé-
thode par eo fail qn une eau contenant 3.000 germes
nvnnl apuration o'en contenail plus aprts que 16,

1L , il est indiep ble de filtrer ou
micux do décanter (los fltres Tenerassant en effet tris
i pid 1) T apres de fagon i ce quos

Tes impuretés intes dans Io dipit no paissent sa
mélanger de nouveau 4 la masse.

L'netion elarifiante de trés foibles doses d'alun sur
los eaux limoncuses est un fait connn depuis long-
temps, mais on connnissait mal los conditions d'action
avant qu'un mislecin militai L. Jeunet, les diter-
mindt par de mulliples n-xponon-_('t Au liceu de un i
huit jours selon 1a nature des eaux, le temps de clari-
fleation varie de sepl i dix-sept minutes sans qu'il
soit jamais nécessaire d'employer des doses supérieures
a 4 grammes d'alun par litre § Io masse est divisée
on deux parties bien distinetes : Peau eline au-dessos
eb un dipdt inféreur de bone, Cet offel véulte de In
sépacation du réactif en ses deux sels constituants
aveo tramnsformation des carbonates plealing en sulfates
aux diépens de Paeide du sullste d'alumine : la décom-
prsition de e deenier sel provoque Pentminemeny
dos corps dlrangers par by privipitd.

L'rag 18

Pour obtenir rapidement le résultal désiré, il est
inutile d'employer M'olun en soltion, il sullit d"agiter
vivement toute lo masse & Uinstant oi on ¥ indeod
Ia poudre d'alun. Llalun de soude, Pacétate dalu
o biphosphate d'alumine donnent une clarification
bien moins rapide que Palun ordingire, Los coux cla-
rifibes pur addition de ce s (0 gr. 4 par litre) ne con-
tiennent pas d'alun, il ¥ a légire nugmontation du
|||uu|liéme de sulfate do potasse de chaux; ot parfois
un enrichissement 4 peine sensible de la lennu' en
bicarbonates,

Dans toute I'lndo-Chine, les indigines font cou-
rivmumont usage d'caux argileuses ju ou rougedilres
des mares ou des louves, présentant un godt Wrrenx
que Vo peut prévoir et un aspect sale : cela répugne
bogueoup aux Ewropéens, qui leor préfirent ordingi-
rement dos ganx de puits ayant une toute aubre appa-
renee, mais baaueoup plis conts des offectivement,
Pour précipiter les matigres en suspension, les indi-
ot depuis un temps immémorial Falo-
noge, qui consiste i additionner chaque litee d'ean
dlenviron 1 décigramme d'alun, en agitant bivn o muxlu
pour répartic Palun dans toute In mosse, Un priciy
grumelops so forme, qui se dépose poa i
du vase oi Fon opére, ob, au boul de vingt-quatee
heures surtout, Veau ne présente plas qu'une appa-
rence Idgirament trouble et blanchatre. 1 ne fout pag
perdre de vus du reste que Palinage a une inflae
fort heureuse sur ln tenour de Veou on germes @il
agglutine les microbes, ou du moins une bonne partie
dentre oux. Et la troubls bla sl eonstilue de
grumenanx terrenx COTE 00 BT,

Sil'on soumel ensuite ool

rit o fonl

g b

1
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un filtrage, on s'apercoit quo oclui-ci o uno efficacité
extrnordinairemont murqude, due sans doute i Marrit
eur ln surface ou dans ln masse du filtee, des gromeaux
dont nous  parfions: on doit dviter de los TR,
en s'witecignant & manipuler nsser dnueement Peau,

el seolement apris uwno cerlaine périodo | T,
u @ obltenu des résultats déja fort
rossants avee le simple papier indigine, mis en

ra, papier qulil faoub choisie non colld
* e jous pour ainst dire pas du tout le
rifle 'de quand elli sert i passer des o nen
trmilics au préalable par Palun. Au contraire quand
on s'adresse aux eaux argilouses, soumises & Polu-
nage Jo liquide sort alsolument clair. A Ia vor
Vintervention  du  papior  indigens employé bt
nugmente la tenour en microbes de eau slunés :
paree que ce papier est fabriqué dans les conditions
les plus déplorables au point de vue de la propreté,
Mais M. Gouduchean a en alors Vidée excellente de
fmire passer 'eau alundée & travers un filtre au char-
bon improvisé de In fagon la plus simple, su moyen
d'un moreeau de bambou dont on bouche Pun des
bouts  (pour en faire un Yond et Vergana filtrant),
o moyen de  deux  dpedsseurs  d'étoffe  renfors
mant entre elles deux uno  couche de chachon de
bois grossitroment pulviriss. Le liquide aluné ot
trouble qu'en verse dans ee fllre improvisé sort
d"une limpidité parfaite. On peut se procurer de ln
sorte, de lapon quasi instantanée, une ean limpide et
vment pure,

La Nature, !9,

1'EAY 5a

Purifieation de I"eau par le sullate de cuivre. —

Des essais faits an Natal par Wotkins Pitehford sur
les ditails dapplication du procedé Rideal-Walker
de sténilisation dos eaux par le sulfate cuprique, il

résulte que la dose i employer est do 1 kilogramme
pour 75 mitres eubes (1 /75.000),
Cosneos, 1907,

Emplol du sulfate ferreux. — [los expiricneoes di-
montrirent quo le sullate de fer employé seul, & la
dosede 21 gr. par mitre cube, donne do meillours
résultats que le sulfste d'sluming, ot que 5i o salfate
de fer contiont 4 /2 % de sulfate de cuivre, on obti
une ean complitement stérilisée, sans quiil ¥
indre une action nuisible sur lo santé, la tris faille
portion do cuivee qui peat rester dans Ipau fillréo
watteignant jamais Lo doss quo les physiclogistes
e issent commo dang (16 mge.). Quelgues
heures apris avoir ajoaté le sulfate de fer, on emploic
Vean do chaux pour neutraliser et précipiter bes oxyides
métalliques, puie P'eaa st envovie sor des Mres &
gros sable. Ilest évident que pour reconrir i eo pro-
efdé, il faul pouvoir traiter Pran puiste dans In cis
torne, en la foisant passer dans trois Lonneoux uu
bacs superposés sur un terrain en pento ou sur une
charpente. Cetto eau Gant versée dans Io r r
supéricur, on jette lo coagulant, on laisse Tepuser
trois ou quatre heures, apris qu ute de Peau
ux, oty au bout de quelque temps, on fai
deaulor 'ean Jentement. dans 1s nb it
L odu eable sur une ip
un melre.

ine.

sacur d'wu innins

La Nuture, 1914,
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EPURATION PAR LIODE OU LE BROME

Emplol de teinture d'lode el d*hyposulfite de soude

- Verser quinze b vingl gouttes de teinbure d'inde
rateho par liteo d’eau ; aprés un quart d'houre de con-
taet, ajouter diux ou trois petits eristanux d'hyposulfite
die soude ot agiter jusquii d
Heene seienlifigne, 1%

oloration eomple

Emploi de tainture d'iode avee du eafé ou du thé.
— Ot supprime aingi | m:plui il"hy, pmullilu‘ que J'on
w'a pas toujours sous Ia main, et qui estun Pumm

La procddd Allain consisto & ajouter par litre d'eau
huit gouttes de teinture d'iode offiviells et & ladsser
en contact pendant une demi-heurs. On fait alars
disparaitre Pexeds dliode libre en ajoutant une cuil-
Terta & soupe de vin, d'infusion de thi ou de calé;
il s forma des trases do tbtrathionate de soude ot
tout godt d'inde disparalt.

Dies essais comparatifs foits por Malmejae, il résulte
que lo stérilisation pdr Viode est relalivement plus
efficace que la dézinfoction par les autres halogines
employés dons le mime but {ehlore o hmae).

Seienee and Invention, 1925,

Emploi de comprimés 4 !'lode. — Le procéd? est
priconist por le professeur Vailland. On prépare
4 Pavaneo trois sortes de comprimes, chacuns de con-
lour spiviale : .

lodure de pelassinm
Blous lodate do sowds s
{ Blea de méth

Pour 100 comprimés contenant chacun 0 gr. 1154 de Ly musse.

Lnar Ltk
Acide larlrique, . . . . o 10 R
R Sulfo-fusehing . . o gr.

Pour 100 compeimis contenant chacun 0 gr. 1 dacide,

Tlanes | Hyposulfite de soude . . . 11 gr 60
Latsser fondre b douse ehalour ot coulor en 100 paitilies.

Les comp Bleus zont Hegbrem
ques et doivent dre ponservis en lacons hum anrI\M
los autres sont inaltérables, On distingus facilement
les uns des antres en vaison e leurs colomations
spécinles. Bion entendu, les colorations peuvent. iro
queloonqgue, ot nlimporte quel pigment inoffensif (1)
convien! aussi bien que ceax mentionnés ci-dessus,

8i Pean & stirilisor st teouble, il convient de la
filtrar avant toul teaitement {en la versant par exemple
sur un ensemble de deux Lamis entre lesquels on a placé
une couche de poudre d'amiante ou de charbon de
hois). On prilive ansnile un quart de litre environ, on
ajoule un sompr imi blon, puis dis quiil est dissout,
un compri Liaeide déplace Pinde qai, mis
on liberlé, domne i 'eon une einle rougedtre el assure
la destruction de tous les germes. On verse alors lo
Liqoide dans Peau & épurer (dix litres au maximun)
qui prend une teinte joune ambrie,

Au bout de dix mifutes lez microbes ont été com-
plitement détruits jon ajoute alors une pastille blanche
pour @l !

ner iode libre en excis, L'ean peut i lars
étre liveie & lo consommation; elle n'a aucune odour ni
aucune saveur disagréable,

Archives de médecine milivaire, 1905,

1. Consulter & ce propos Ie volume Banbane

la présente collection.
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Emploi de I'lode. — Ajouter par litre 60 milli-
grammes d'iode mdtalligue, or agir pendant une
heure, ot ¥ mélunger 116 milligrammes o'y posul fite
de soude,

En pratique, ceci équivaut i pen prs & 40 gouttes
de tointure d'iode el & 20 gouttes de Lo solution

Hyposulfite desonde . . . 100 gr.
Eati. . . . < o Ak

O ge gardera -l'vmpluy.\r Phypo on exeis.
Scientifie American, 1908,

Stérilisation des eaux par le brome. — Emploi des
} vapenrs de brome. — il sagit-de désinfecter non seu-
lement I'ean du puits, mais sos  parois, les proeédis

wsuels sont ineflicaces. On obtiendrit dans ce cas
de bons résultats en suspendant & oritice du puits
une assiette contenant 50 i 100 grammes de brome,
Co corps se volatilise lentoment en produizant des
b va| rouges brés denses qui tombent peu i pew au
fomd du en lichant los pa abzolument
désinfecties au contact du gaz, On ¢
les vapeurs trés nocives de brome.
tombent finalement dans Peau qui aequiert d'ailleurs
e ce fait un godt disagréable, il fout, pendant 1‘|l1!‘1
ques jours, s'abstenir de boire le liquide e
Par le brome en solution, — L
vent assurer la complite
de misrobes do la o
employer par litre d'ean 7 centigramm
dose qu'il y a *
In durée du tr
quarl d'hewre,

er;

e

el a7

Comme la petite quantité Fagent actil souvent
nicezsaire rond Pemploi mal cOmmme en paricu-
lier le brome (liquide dégageant des vopeurs tris :rn-
tantes) doit dtre transporté en flacons  bouch
I'émeri ou en ampoules seellées, on a propose
plover des paztilles ou tablettes o bage da brome.

A défout de ces comprimés, on emploie :

Bromo . . oa Lt wis ol BUgeoD
Bromure de p A
Eauw. . . . . . . . 100gn

s Macon de veres ji
pute par litre dea
rer & gouttes de la solution, roreespondant i 0,06
hrome libre; on laisse agir cing minotes, puis on neu-
tralise I'exods do brome avee quelques gouttes d'am-
moniaque & 9 %, ou de sulfite de =oude an solution.
Puputar Science, 1923,

AGENTS DIVERS

Epuration des eaux par le perchlorure de fer. —
i sugu. de simples procidés d'épuration el non de
ion : o réactil en effet ne posside ancun pou-
sant aux doses oi on T'emple eintre,
il dftruit une quan! iirres orga-
niques el poot Gl L-mpluy sement pour
Pépuration d'enux non souillées de microler,

On peut employer plusieurs méthodes difformnt par
In nature du corps ajoutd an chlorure ferrique pour
provoquer In formation 1I un préivipite dpurint « mca
niquement o I'eou tes
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Proctng Auses, — On ajoute par litre d'eau
6 gouttes d'une solution suturée de perehlorure de for
ot 3 contimbsres cubes d'enn do choux ; on agite, puis
on laizsa reposer pendant dix-buit houres,

Mitnone Warr, — M. Francis Wott s oblenu un
bon résultot en ajoutont un sel d'ol
formo, englobi Loutes les particules en
nt alors d'enlever aussi des micro-organismer,
ré substituer la formation dloxyde de for &
collo do Palumine, & cause de la propriété bien connue
que possiale ce premioe oxyde de briler les mntitres

goniques, | i it ivies pendant plus
de doux ans onf wonbrd que tous les microbes sont
ainsi enlavés do Uean; en effat, celle-ci, apris filtration
siur une filtre en papier stirilisé, étail ensemencée dans
des liquidos nubritifs;ces liquides sont roslés parfaite-
ment limpides au bout de huit jours, dandis que Fean
non traités par le sesquioxyde de for donnait des eul-
tures tris abondantes. Voici dbs lors le proeddd reeom-
manidi o

11 suifit d'ajonter 30 4 40 grammoes d'une eolution
concentrée de ehlarure da for nentre & 400 litres d'eau.
Quand on & affaire i de Foau dure, la tencur en chaux
suflit généraloment pour pricipiter tout le fer i 1'dtat
d'hyideate;si, au eontraire, Peau et douee, on ¥ ojeute
unt peu de chaux oi de la solution de soude. [Vaprés les
rocherches poursuivies par 'nuteur pendant des anndes,
le privipite hydrate d'exyde do for ent raine avee lui
tous Jes microorganismes.

Ce procédé serait emplove avee succts dans plusiours
“ablissements publics et maisons particulibres on
Angleterre,

1N

[y i)

Procin i Moxesn, — I ne diffbre du procédé Almen
que par lo substitution & Pean de choux d'une méme
dose de solution saturée de bicarbonate sodique,

11 résulte des expériences du DT Malmejao que lea
procédis d'épuration de Veau par le perchlorure de for
pasuraient une diminution de plus de m le banx de
malisnes orgoniques des impuretds de Ueau, Quant au
nombre de germes il subit une diminution trés appré
ciable sans qu'il y ait disparition.

Lo prix de revient de ces traitoments st extréme-
ment minime : ko déponse atteint bout au plos 45 &
20 contimes pour 1000 litres d'ean épu

Cogmos, 1910

Stérilisation de I'eau par I'acide citrigue. — Lo
stmns o reeonnu que les boeilles du eholéra ot
dala fiivre typhotde dtaient tués au contoct d*une solu-
tion aquense contenant 6 i 8 [10.000° d'ac fe cilriquee.
En temps ' épidémie, il it done faeile de stériliser
toute boisson suspecte, soit en ¥ feisant dissoudre un
pen du produit (10 gr. pour chaque seau d'ean), evit
on ¥ ajoutant du jus de citron, soil en mélangeant
avee de la limonade eitrique ordivaire (lo  liquide
conlonant 1 gr. d'acide citrique por litre).
Wapris le D Risgel, Pocide citrique consti
excellont  stérilisant; dons une solution contenant
0,6 % dacide citrique, 5 % de sucre de conne, les
gormes du eholéra sont tués en moi
nutes, la bacille du typhus en vi
L'action des rayons selaires acck
Ie, Peffet de In zolation : Je germe du che-
q minutes, eelui du typhus en une
La Nature, 108 ok 1911,

e un

s do quinze mi-
=it re heures.
e, 'une fagon

e s
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Stérilisation de 'eau par le zinc. — Pour nseurer
In parfoite ion e Peau potabile, il suffit de
Mo de zine dans le v
agiter do temps en lemps : on obtiont
une stévilisation compl
M Dienert, qui o signald
met en fvidence de 1

crilisation, le
vonte : il place dans
Ilée et de la grenaille
de zine, pois il ajoute différents microbes. En exsmi
nont au microscope une goutte du liquide en contact
avae une particuls de zine, on voit que les microbes sont
agglomérés autour du mital, lui-méme tris légirement

1 explique qua, malged loor relative insolubilite,
et P'oxyde de zine puissent excrcer une action
antiseptique : ¢e sont lys bactéries elles-mémes qui
solubilisent lo métal. Lo proportion dissoute est, d'pil-
leurs, extrémement faible ot tout & fait insuflisante
pour provoquer des effels nocifs aprés ingestion. On
sail, d'ailleurs, que I'usage de e pients en zine pour
contenir de T'ean st sescr répandu ol que le mital
trits longlemps % |'usage,
turellement, on peut remplacer Faddition de gro-
neilles de zine par I'usage de vasos on #ine, on 'eau
est conservée quelque temps, en Pagitant de teanps @
autre : Feffot ne peut fteo que plus prononce
faces mitalliques su contact de I'vay
grandes,

Dans ee cas, le proc ement Je plus
simple de tous epux furent prizonisés pour la
stérilisation de Vean potable.

esl o

Cogmos, 1812,

o [
Disinfection de 1'ean par I ciment. — Dans wun
récipient contenant environ 20 litres de Feau
on projette trois pleines cuillorées i bouche do
puis on sgite pendant i
convient aux usages eul
boisson, il eonvient d'y ajouter de Pean de seliz juas-
" oo que le trouble produit par les promidres por-
tions de liquide ajouté ait disparu. 11 sulfit pour cely
d'un siphon d'eau de Seltz pour obtenir environ 5 litres
dlean potable.
Le gaz carbonique neutraliso In eheux dissoute, qui |
constitue 'agent antisoptinue du ciment,
Francois, Formules i Pusage des ingénieurs,

Epuration des eaux par le fuorure d'argent. — Lo
produit conle cher mais est 6 actif que sa dépense ne
chiffre pas : on en emploie deux grains par mitre cube

d’san, Pour l'abtenie, on dissout du carbonste dargent
[raichement pricipite dans Tacide fluorhydrique, on
évapore, on reprend par Peou ot on évapors & sicoité
dans lo vide obseur,

il and Coleurman Jowrnal, 1902,




CHAPITRE 1l

LIMONADES ET SIROFPS

En concentrant par simple chaufage le sue de cer-
tains végilaux : canne i suore, érablo suoré, par exem-
ple, on obtient des liquides ¢irupeux se conservant
indéfiniment. 11 sullit do les étendre d'ean pour obte-
asons ralralehiseantes, Co sont les sirops dits
, par anglomanie, sodas.

Las limonades o' on distinguent en oo fque moing con-

tries, elles sont destingas i la ion tellos
que, sans addition d'can. En principe o baso do suo de

itrom, olles sont Lo plus souvent faites avee de Vacide
citrique et gazdifics par addition de gaz earbonique.

En principa les limonades ne se peuvent conseryer
comme les sirops mais on a porfectionng leur fabri-
eation au point que maintenant lexportation est pos-
sible dans las pays &' Outre-Mer; elle ¥ ost mbme rela-
tivement facile. 11 est il on nyant recours
it la chaleur en vase en alilisant la puissance
aseplicque des rayons ultra-
limonades en boulvilles, tout i aisdment qu'on
pout. e faire pour la biere. M. Mestre a institugé i cet
égard une enquéte rigowrens’ aupris des fabricants

alee,

LIMONADES T SINORS ]

d'eaux gazenses do ln Girond,
une des firmes exportatrices ne dipasse pas 5 %,
Dautre part, des échantillons wrés pendant un
an dang son lahoratoire, i la température de 4 25¢
& - 300, nont 66 le sitge d'aucune fermentation.

Préalablement épurée par un pasdage sur un filtre
ordinaire & charbon et i éponge, puis sur un fltre &
bouguw stérilisantes, co qui st d'aillowns sullisant pour
@ de Ia consommation locale, ean et
rhchaufMée en vase olos, ou expusts aux rayons
2, Torsqulelle est destin la priparation
dez produits d'exportation. Les b e Enl pas
stirilisées avee moins de soin, Aprd + it b
sion dans une ean renformant 200 grammg
manganale de potassium par métro cube,
Tobjet, @ Uintérisur, dun brossage bumide cffectué
avee eobte mime eau, puis soumises ao jel-laveur;
ootte deenitea opération, on bGclaircissage, peut ére

I'aide d'ean faiblemont permanganatée, &
2 grammes par hoctolitrs; ells est suivie
d'un ringage effeetud avec ean sortant du stérilisa-
teur (Marre,)

Leur richesse en sucrs fait des sirops ob limonados
de véritables aliments et on ne saurait trop préconiser
Teur hygiéniqie emplol. 11 est tris facile de bes préparer
en petit, et ¢'est d'antant plus resommandable que
beaucoup di produits commerciaux sont Talifics,
Cest ainsi que par une élrange ¢ toléranes » de by I
sur I commerca dot denmios, les fabricants du sirop
de grenading peuvent le praparer ment (1) sans
trace de grenades, avee de Pacide tartri 1 ode 1a
fusching |

o dichet accusé par
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PREPARATION DES SIROPS

Le sivop simple des pharouciens est ane sim

On bat un blane d'eal frais avee Uesu et I'on met en .

rizarve 1 litre do Voan albumineuse ainsd obtenue. Le
roste et placd avee le suere dans une bassing en cuivee,
On ehauffe lentement, en agitant de temps en temps,
avee une spatale en bois, On doit régler le feu de fapon
i ce que I'ébullition ne commence que lorsque le sucre
eat complétement  fondu.

Lo sucre fondu et Uéballition commencie, ajouter
par petites portions Cean albuminense ol aprio chague
apport enlever avee soin i Caide d'une soumoire toutes
les Goumes Tormies,

On plonge ensuite dans le liquide le pise-sirop
(artomites de Baw qui- gloit marquer 300 dans e
liquide bouillant = selon le degeé marqué, on poursuit
le chauffage, on Parrite, on ajoute un pen d'ean. On
passe ensite 4 travers une damine. Pour tous didails
relatifs i Pappréciotion de la soncentration des sivops,
on consallera nos volumes Confitiires ou Honbons
publit dans cette Collection.

On tend maintenant & substity
priparation des sirops & chand los
facilement applicables en so sorvant de appa-
reils dissolveurs dont il existe plugicurs modiles : nous
reproduisons ci-contre Ia coupe d'un des dispositifs

roanux procidis de
dthodes i Troid,

LIMONADES W7 SIN0Is ol

Ios plus simples, celui de Pouborjol (Fg, 8), On met
implement dans Papporedl les quantités convenables
d'ean ot de suere : la solution so fait natarellement,
Lo suere lo plus gin ant employd est lo cristal-
lisé blane do sucrorio. Voiei d'aillours, & propos do

Pemploi des sunres, les consel
i epaa 1 ot 1
ol

les

1

namsin GG S v

T
L= i

P e g
Fig. 8. — Coupe d'un appareil i sirop,
Drans la pratique, il convient

d'abory Ie sucres blovis, pa
les acides citrique on

lant d"écarter
forment o

£ QMRS ¢
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miques d'une  odeur TOtide (eufs pourns). Evitons
tgaloment les sucres en paing o mluplnnp Ios eristal-
Lisés. Tnutile do P sndm des eristallisés trop fins, qui
i nent x!--ﬂ spareils en se las-
: allisés de bonng
qualité bien sect ol Vol n]npa vil vous fixera lui-
mime sur In puretd des suores que vous employez,
Sl s'encragse dement, #i sps mollotons se chargent
d'une quantité anormale de matidres terrewses, de dé-
bris o chanvr n., vous aver intérdt i remplacer
o mpur par une qualité meilloure, Ne payez
pas la terre ot des détritus an pris du suere ot
dites-vous bion que pour ls suers, comme pour toutes
wos matitres premitres, nn produit hen marché est
toujours, en fin de compte, plus cher quiun produit
cher, mais de bonne qualité.

Méfiez-vous aussi des sueres humides, parfois méme
gluant: eomme du frai de grenouille, Co gont dos
sueres de qualité inféricury, souvent déja atteints de
la gomme de swererie (maladie oryptogamique des
sueres, due au lpuconcstor roide el annlogee
@i In graisse du cidre bu du vin blane), Refuses-les
rigoureusement, ils vous nserveraient de pénihles
surprises dans les limonades et
ladie envahirait tout volre matiériel of vous oblige-
mik & des lavages ripéies de toules voo
eaisses, bouteilles, ote.. & ean bouillar

La fermentation des limonmdes qoi canse
nuis gux fabricants n'est dwe quanx su
qm apportent aves oux

h wyces. Dis que
0 i y dont le divelopp

ok falwiquie, ces
L wsl favarish par

les girops. Cette ma- '

LINDNADRS KT Sib0Ps n7
Pean, Toi t, troublont les li des ot forment
dos dépits granulenx, tout en formentant. Lo suers
disparait et lee bouteilles éclatent sous ln pression du
gax carbonique produit par la fermentation. Nous
n'insisterons pas sur la perte séricuse subie par le [a-
bricant.

Vous adopterez done un suere eristallist de choix,
de priférence en gros grains, Les suores granulées, mal-
gri lenr prix ligiroment plus #ovi, sont i recommar-
der : ils donnent un sivop eristal, renferment moing
Wimpuretis ob onb un pouvoir sucrant supéricur aux
eristallisés ondinaims.

Avant de paszer aux détails de priparation des mul-
tiples sirops d'aromes divers, donnons également,
d'apris The HBritish and colonial Druggist, le moyen
suivant de eonserver les sivops pharmaceutiques :
Coux-vi sont onfermaée, lovsqu'ils sont chauds, dans des
fiolos d'ung eapaeité de 00 & 125 centimbtres cubes

an plus @ eos fioles sont remplies sans laisser d'espace
pour lintroduction du bouchon; sur le goulot de cha-
que fiale, on place wne rondelle de papier i
dpais, avant un diamitre laghbrement plus, grand que
Je bord extérienr du sommet di goulot, Ces vondelles
s'imprignont do liquida; 1o sirop s refroidissant
volume se contracte léghrement, of les mm 1l
papior sont atbirdes i Fintérieur du goulot. Lo partic
aqueise du sirop qui monille les rondelles «
el
e swere oristallisé, qui est i
i oL an sirop contenu s
abmyasphir
toute fermentation est impossible, Pour
sirop, enlever, au contean, Ia rondelle obturatrice,

Lre b

el Sy, -
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Vaiei d'autre part les comseils donnés par Bogaoris
pour prévenir le mois des sivops @

1° Las sirops destinis i dbee conservis, doivent mar-
quer 359 4 'artombtre Baumd, aprés rofroidissoment

29 Laisser refroidir avant de mettre on bouteilles,
mais en ayant soin de couvrir lo vase qui contient lo
wirop;

40 No so servir que de bouteillos parfaiternont
sichos; emplir aussi exaclement quo possible et bou-
cher avee des houchons de premier choix, socs ol non
trempls dans Pean-de-vie, comme cortaines personnes
eroient utile de la faire, toute humiditd favorisant le
diveloppement des moisissures §

4o Enfin, placar lsz boutsilles couchies dans un
endroit, sec et hien adré.

On ne prépare point les sirops suerés qulavee du
suere, Dang cortaing pays, on en trouve chee les né-
gociants qui furent préparés par simple évaporation
dos sues de eanne, de sorgho, d'érable : nous n'avons
pas & nous inquidter de ces produits qui n'existent
gubre cher nous.

Dans ln commeree frangais se trouve lo ¢ sitop cris-
tal o dissolution trés concentrée de glicose, On ne
peut gubrs I'omployer dana la confeetion des hoissons,
le gluoose, bien qu'exvellent alimont, ayant une arridre
savoor pou agrénble qui differe nettement do colle du
sucre de cannes ou de betleraves

Quant anx solutions de enecharing, composé ohi-
mifque 4 tris haot pouveir cgerant (S0 dhd
suere ondinuire) lour emploi est souvent probibé par
la plupart des lagislations, la eacoharine étant un
antiseplique capable d'amener dins certoins cas des
troubles digestifs.
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Sirop d’abricots. — Prenez des abricots bien 1
ob enlever les noyaux; cassez-on quelques-uns dont
wous prendroz Uamonde, pour mettee avee los abricots,
Metlex coux-ci dans une buassing avee do e justo &
gouvert, Laistez euire une vingtoine de minuotes;
vories ensuite le toub sur un tamis reposant sur une
terrine, pour en recucilliv le jus. Pour 1 litre de jus
il faut 1 kilogramme de suere; faites dissoudre, lais-
sox euirs un quart d"heure, lniscez refroidie ot mettez
on bouteillss,

Meboul, Cwisine provengale,

Sirop d'absinthe. — On le pripare aves :

Feuilles dabsinthe . . ww s h e 100 B

expression el ajouter le sue
Bogacrts, Les trois mille denz conts recelies,

Sirop d'acacla, — Places dans un vase, p
clios allernies, 50 grommes de eurs Trajolhes o
mondées et 75 grammes de sucre en poudre, Me nur.
i In eave ]u'llrluul #ix houres, puis versez sur lo tout
L litee d'enu bouillante, couveez et laisecs infuser
pendant vingl-quatre heures, Faites ensuite dissowdre
A chawd 150 grammes de suere dans 1000 grammes
'vaw et, & ce sitop  bouillant, iliolllnlf Ie lig
obtenu en passant sans expresion, dans un linge
fin, Finiusi dedente, puis lieee o la oha

Bugnerts, Les trois mille dewr eents roce
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Sirop d'asperges. — Failes enire dins 2 litres d'enn,
jusqu'h comgentration du liquide & demd
150 grammes de pointes d'asy . Passez i lac
litre de liquide 1.900 grammes de s
w bain-marie jusqu'a ce que le

lume,

marquie 32
Goullé, Livre des conserees.

Sirop de bananes. — On coupe les fruits en tranhies
« dans un renipients puis on les snupoudre
, on forme lo vase qu'on enloure de paille,
ot on lo met dans 'eaw froide; finalement on fail
chaufor eelle-ci jusqu’an point d'éhullition. On refire
e, on laisse refroidir et I'on verse le sirop en bou-

i s

Lo Nature, 1903

Sirop de entél 11 est bon de le faire aves du eafé

ricomment torrélie ot moulu @

Catki ey
Sucre blune cristal

T pear N
éxtrn. . ... WO —

Frive maciror Ip eafé pendant vingt-quatre heures,
avee ln quantité suffisante denn bouillante, velirer,
par dégantation, 1.000 de oo produit, épui e
i le eald por Uean, filtrer les

ins la premiine, évaj au
ridduetion de 100 de produit, redissoude
fes 1.000 de récorve, lillrer eb ajonter lo swere; apria
dissolotion complite, passer au Lamis ek metire -en
Boutilles.

Rourdais, Livree 4 or,
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sirop de corlses. — [Prendre de préafirence des COrIAes
abres bien miires, les broyer avee los noyaus dans un
récipiont apéoial b les euire & fou doux; puis lais
rofroidie pendant vingt-quatre heures.
Passor le sirop dans une pervictte ol, mélang
moitié de son poids de suere, le fair
clair, En remplir les bow
lisor quinze minutes d S5i0,
Instruction pour {enploi des booauz Hex,

e o zesia

Sirop de citron. — Mettez 150 gran
frais dans un boeal allant au fen. Versez dessus
2 litres d'esn prosque bouillante, bouchez et placer
sur I cendre chaude pendant douze heores. Coulex
Vinfusion sans expression des zostes, u ez un kilo-
gramme de sucre ; faites cuire au grand perlé, reti-
rox Jo vaisseau du fen, el quand il sera i itid
refeoidi, vorser quelques goultes d'essence de citron.

Bourdais, Livre d'ar.

Sirop do colngs. — Prenes des coings Aria miirs,
les o rapesles jusqu'aux  pépins; laissre
er quelques heures. Pressex la pulpe dans un
torchon pour en exprimer toul le jus. Po
litre de jus, il faut 1 Kilogramme de
4o,

un dermi-

ere. Guire i

oul, Cuisine provencalt

Sirop de coquelicots. — Versex 1 litr
Jante sur 100 grammes de pétale
lnissex infuser pa hieures,
chanilez au
Jusqu'i

an bouil-
5 de eoquelicol,
. pressed et
nones dde suore
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Sirop de fleurs doranger. — Dans 500 grammes
d'ean de feurs d'oranger, faites dissoudre o froid
90 grammes  de suere. Lovsque la dissolution est
compléte, filtrez & la chausse ou dans wne Nanelle
mouillée. On peut faire une préparation aveo les
eanx distilléos d’anis, do cannelle, Jdo menthe ol de
rose.

Bogaerls, Les trols mille denz cents recelies.

simp de Iraises. — Poses O kilogrammes de Traises
1 mires et broyez-les dans une terrine avee un
pilon en bois ou en porenlaine; mettez-los alors dans
une bouteille & large ouverture que vous fermercs
v il'un tampon de coton et lnissez fermenter.
i L fermentation vineuse est Lerminde, ajoulez
mmes aleocl bon godt et 1500 grommes ean
puis presses forloment entre doux planehe
Inissex déposer doy A filtrez. Ajous
 alors, pour chaq o sue lilbee, 65 par-
ies e suore blane, | dution du suere doit =e
Faive fo Froid et Do moyen be plus simple poure cela et
de metbre Je smore dans un potit sae bion propre que
P'om suepend e la purtie sus
pre odu liguide. Au e doques jours,
quand In solution ost complite, i lo wivep i
travers une flanelle ot on en vemplil des bouteilles
pas trop grandes que Pon Geeme Lo .
sirop aingi fabriqué est 'y ur, A ardime
délizat ot d'un godit cxqui ¢ eumserve parfaite-
ment et indéfiniment,

an il iy

Seience illvestrée, 1891,

-~
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Sirop de frambolses.— Non fermenté. — Motire des
Tramboises bien mires dans une casserale, la placor
sur un feu tebs doux jusqui ee que les framboizes
soient molles, sans dtro cuitos, Puis retirer ln casgernln
du feu ot laisser refroidic pendant vingt-quatre b
trento houres. Passor ensuite la sirop & travers une
servietto do toile, ajouter du suere (750 grammes pour
2 kilogrammes de sirop). Faire coire s sirop, I'éoumer

il ot bien alair ot on vemplic des carafos,
Stariliser quinze minutes i 859, Les résidus servent i
faire des marmelades,

Vinaigré, — Faites infuser dans 1 litve da vinaigre
300 grammos de framboises, passer aver lighre expros-
eion, ajoatez 1 Kilogramme (e sucre et faites bowillie
Jusqu'i consistance de sirop dans un vase de terre.

Fermentd, — Pour ee sivop, éerasor les framboisoes el
los passor-dans une serviette. Mettee le sirop dans un
grand bocal ot le laisser, pendant Inm jours f peu privs,
4 In pave, dans un endroit bien adrd, . pour qu'il ne
moisisse pas. Quand le sirop aura lu-nuuma ot qu'il
sern elair, en enlever In peaw, lo soutirer au moyen
d'un tubs et traiter sipardment le sirap troubils. Ajo
fer 750 grammes de sucre pour 1 kilogeamme de sirop
ol Ie Taire bouillie en éenmant, Laiz
tre en carafes ot stériliser quinge minates 4 S50,

Instractions pour [enploi des bocan fer.

r refroidir un pen

Sirop d’épine-vinette. — Epluch::
fruits sans les parties vertes, faitos-los cuire o
Jusqu'h e qulils & ferasent i Jo deigt,
njoatez 3 kilogrammes de sucre el fites ouire

LE]

ogramme

, Livre deg converves,
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Sirop de gomme. — P
niez 125 grammes
une petite terrine, jotox dossns 25 litrs
et pouvrez-la pendant vingl-quatre
gomme est fondue, passez-ln i travers un linge plact
dans un entonneir posé dang une bouteillo; mottex
dans une casserole 750 grammes e
un verre ot demi d'e
Apris ébullition, ajoutez Peau de gomme, remues
bien le tofit ensemble;lnisez jeter un bouillon, retires
In cassorole; versez dans co milange deux cuille-
rics de flour d'oranger, ot laissez refroidie avant de
mettre en bouteille,

Bellet, Recettes de la oie domestique,

pire 1 libre dle sirop, pre-

o

oo dessus
sur le fou

Sirop de gowdron. — Faire chauffer 6 600 pendant
environ vingt-quatre hewres 1 litre d'ean et 250 gr.
de goudron de bois, on remuant de tomps & aonlre.
Laissex ensuite refroidiv et reposer, puis décantez
avee précaution le liquide ot filtrez. Ajoutez & la li-
quenr filteée 500 gramgmes de suere, puis filtrez &
nouvean loréque la dissolution st complie,
Doarvault, Officine

Sirop de gremadine. — O lo prépare
en dissolvant dans Penu sorvant & fniee le sirop simple,
50 grammes par litre d’acide tartrique en colorant
i la fuchsine o parfumont avee un o bowg v du
COMIMEree,

Voici une formule
sor pendant un mo o
de groseilles dons 1 litre de vineigre, pronez le jus
el ajouter assex d'ean pour obtenir 1 litee.

LINOXADES BT Sin0rs ki

Lo w yus » ginsi pripard est utilizé dans ces  pro-
portions ;

A L T s A
Suere . SRl e e eta o, ]

Blane d'eul. .

o e o T =
Colorer avee la préparation ci-dessous qui esl com-

plitement inoffens :on en ajoulera la quantité

nixessoire pour ebtenir le ton désind du sirop.

17 e R E

diateee X000
Cochenille . . iy &5
Créme de tarire, - 3
Alesol, . ... s e Lo
Alun S 15

Préparation : faire bouiliie | liire d'ean, ¥ jeler les
65 grammes de cochenille, ¥ verser ensoite les 15 gr.
d’alun et les 15 grammes do eréme de tartre; laisser
refroidic et ajouter 'aleool, fltrer,

Blanchon, Cent recettos.

Sirop de grosellles. — Groseilles blanehes. — Faitos
erever des fruits mies puis pressex dans un linge, c1
le tordont, et laissex reposer lo jus, pendant vingt-
quatre heures, dans on endreoit rois; passez-le, sans
le presser.

D'autee perl on prépare un sirop, en laisank fondre
dans une bassine, avee un pen d'ean, trois quarts de
livre de sucre par bon verre de jus. Lorsque volr
sirop est prik, jetex tout votre jus de fruit ot la
sex prendeo un seul bovillon, Retine siddir,
mettez en flacons, et ne bouches qu'aprés quelgues

heurea, en Lenant soigneusement an feis, pour dviter
la fermentation.
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Groseilles rouges. — Ditao
rouges el mires, les o

baies dis grozeilles
+ les fruits
Leqquatra
heures, PPuis passor le sirop dans une teilo, ajouter dn
suere (200 hr pour I k; il sirop) et le cuire en I'éou-
mant jusqui ce soit tris clair, Luisser refroidie
el stériliser quin nutes & B9, Des pisidus, on

Ll
peut faire une marmelade,

Groseilles ef cerises, — Pre
on grappes eL lp mede lonrpoids de I.?il:l!“ﬂjgﬂls
E 2 los grosvilles, enlevez les noyaux des cerises,
placez le tout dans un vase en grés ou en porcelsine,
bien avee les mains et laisses i la cave pen-
dant vingt-quatre heures. Passez alors avee expros-
sion dans un linge fin pour recueillic toul le jus el
par 500 grammes de celui-ci, ajoutez 1 kilogramme de
suore en pain, cassdlpar petits morceaux. Chaulfez
i few doux dans une bassine en euivre dams, Jusqu'a
eonsistance de sirop, pussez 4 la chaugac, ajoutes
120 e :1rnpde boises par kil da
sitop e :ru-«a_ los, nicttel en bouteilles, que vous na
bouchue qulapris relroidissement complet, et consor-
vee i ln eave.

dos groscilles rouges

iy

Cosmos, 1912,

Sirop de guimauve. — mapirer dans do Poay
frolde, pendant une demi-journde, 50 g nes de
racine de guimnuve o 5 MUOTCONNT ] Pase
#ez cette infusion, sans primer, ajoutez-14
A1 kgr. 500 do sirop de vous portez i 31@

T

da euizson, filtrez o mollex on bouleilles.
Audrean, Dews peille copseils.
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Sirop Indien. — Dana 4 litres 'vau bouillante, faire
digsoudre 2 kilogrammas suers ot 50 grammes acido
citrigne. Apris refroidissement, ajouter & grammes
essence de eitron. Agitez longlemps puis mettee en
bouteillas. . y

Mémorandum des geng pratigues, 1910,

Sirop de lichen. — Lavez 30 grammaes de lichen
d'lzlande dans de Peau froide, puis mettez bouillie
pendant doux ou Lrois minutes, Relirez, lavez une se-
eonde fois le lichen & Feas fratohe, pui: remetlez dans
4 litee d'ean el faites bouill'e lentement pendant une
demi-heure, Passex dans un linge fin, fites disoudro
dans le ligaide 1 kilogramme de suere et filtrez 4 la
chuusse,

Bogaerts, Les trois mille deax cents recetics.
Sirop de menthe, — Dans 500 grammes d'ean dis-
Lillée de menthe poiveée, foites dissowdre & Droid
950 grammes de sucre en pain. Flirez & la chausse on
dans une Hanelle mouillée,
Les trois mille dewx centy recettes.

Sirop de mou-de-veau. — DPrence un mou-de-vean,
ayez soin d'en enlever In rate ob lo cowur, couper
par petits moreenux, laver-le dans trois ou quatr
eaux tiddes pour en Oter entiirement 1o sang, on le
encore dans un pot tros propre, avee un domi litre
d'ean, quatre dattes, quatre jujubes ot dens fgues:
on les fait réduire i moitie, on passe le tout par por-
ties dans un linge que vous presseree beancoup pour
en extrire tout le jus; on lo meb dons une enssorole
avee 500 grammes de sucre 5 on o lofso cuire jus-
qulii ce quiil forme un sirop liger.

Bogaerls, Les irois mille denr cenls recetles.
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Sirop de mires. — O lo pripare de préférence avee
des Pruits non en parfaito matorité ;

Mattre dons une bassing, chauffer ot faire boui
en remuant ln mélange jusqu'i ce que lo sicop b
Innt margue 507, Filtrer alors sur éamine.

Cosmos, 19135

Sirop de navet. — Pour lo  préparer, prencs des
navets de table, enlever In peauw, coupoz-les par
tranches, faites-les bouillir dans de Peau jusqu'a par-
Taite cuisson; jelez ensuite le tout sur un linge fin ot

filtrex suns presser, Ajoutes du sucre au jus. Clarifiex -

au blane d'oul et faites bouillie jusqu's consistance
convenable. On emploie gindraloment :

iea gr.
1My —
RO —

Seientifie American, 1887,

A

+ Birop d*oranges. — On choisit, de belles oranges; on
enliwve le zeste ot on le réserve pour parfumer 1o sirop;
on achive de pelor los oranges, on en écrase ln palpe
On exprime le jus dans un torchon neol of mooill
on emploie 800 grammes de suers pour 500 grammes
de jus. D'aatro part, on tend, sur un eadre de bois, un
linge mouillé treés propre sur Joquel on dend los gostod
d'une ou deux oranges, Diés qae le sirop entre en
dbullition, on le verss Ies zestes, pris
Torsaqu'il est. presque roid, o houteillos,
Blanchon, €ent recettes.
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Sirop d'orgeat. — Noivi les formules plus générale-
ment employies :

Bad + s v v 2 o« t0000ge. 6Gooogr.  Soo gr. 16ogr.
S s e woe s 33000 — 00— oo — 3o —
Amanides douces

monlées, . . . o — Goo — p.go0 —  b0—
Amanides améres

mondées. , . . B — fio — poon — a0 —
Gommes aldra-

gantes, . . . . 0 = oo —  Loo0 —  poo —
Eau de flears d'o-

Tanger . .. . 0o — WO — L0 = w—
Aclde tartrigue. o — 1 — 15— 10—

Réduisez les amandes en pite dans un mortier,
délayez-les avee la moitia de U'ean et ln moitié du suere:
passes avee expreszion, délayes encore el exprimes
de nouvenn jusqu'i consistanes désirée,

Roret, Manuel du liguoriste,

Orgeat concentréd. — La difficulté de conservation
des compositions liquides ou en pates de sivop o orgeat
die fantaisie a fait songer & leur prisentation sous
forme do powdre. On a songd & utilizer du lait en
poudre convenablement aromatisé, (
servation indéfinie, mbme sans précautions parti
litres. Additionné d'essence de noyausx, il prés
une inaltérabilité parfaite.

Nous eonseillons la [ormule suivante

Leit en powdeo » o 4 « o o v o oo Lo gr.
Essenee denoyaux., . . a—8

= fait @ o
sans altérm-

pour 25 litees de sirop. La dissolut
tempirature ¢ 4 500, elle se consery
tion et sans dapdt.

Parjuemeric moderne, 1914,
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Sirops pharmaceufigues, —
potassinm et un ealmant
trds facilement en faisant diss
!':IJ u ||l| I ul--

sirop de bromure de
ux ;on o |.||-p1mz

&
o
=
?_
2
]
B
&
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E
g
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pendant pour cela aueune qunfil-’-s.

La girop d'éther a los propr ouvent mises i
profit de son constituant, mais il est d"absorption
benueoup plus i . Ui pant In pindy
tank @ 700 grammes do sirop simple (=i possible fait
i Troid) 50 grammes d'aleool 4 000, 239 grammes d"cau
distillée ot 20 grapimes d'@ther officingl (Sther sulfu-
riqua pur).

op de gondron est i base du produit végital
t du pin ; on en p so 10 grommes, que Mon mé-
g avee 15 grammes de soble e lavi pour
sor In motio en facilitor In olution ; on
varse sur le ot un fitre d’eon chaufiée & 60° et on
Inisse en contact pendant deux heures en agitant de
temps en temps. On Giltre o liquide ot on ¥ ajoute
180 grammes pour 100 do sucre que Von fait dis-
soudre par agilation.”

Le sirop d'dcorce darange amire est utilis® surlout
dans ln préporation des potions et du sirop de bro-
mure. On 1% ot en incisant finemont 100 grammes
de zoste d'orangs que l'on fait macioer pendant dowze
Jeures dans 100 grammes W, one ngitant
de temps en temps au o mmen
On ajoute alors un litre o ulliss i 70, Apris
six houres do contact, un Tiltre i travors une chausse 3
on ajoute 150 geammes do sucre pour 100 do liquide
ol on fait dissoudre au bain-marie,

L 3
ext

L1

Lo sirop pectoral est de composition assgz com-
plexe. Sur 100 grammes de fleurs shehes, ditos o os-
phees pootorales » (mélange & parties égalos de bouil-
lon Blang, eor[uuln.ol, puimauve, mouve, pied de chat,
tussilage et violette), on verse 1,200 grammes d'ean
bouillante et on laisse infuser en vage clos pendant
six hewres. On passe avee expression ot on ajoute au
litra do fiquide obtenn 50 grammes d'eau de fleur
d'aranger dans Inquelle on a fait dissoudre 0 gr, 30
d'extrait d'opium ; on ajonte 2 kilogrammes de sucre
quo 'on fit dissoudre an bain-marie,

Ian et de méme du sirop d'iodure de fer. On
Tobtient ¢n mettant 2 grammes de fimaille de fer
dans un pelit ballon avee 10 grammes d'vau distil =
lée ; on ajoute ensuite 4 gr. 10 d'iode sublimé par
pemca portions en agitant & chague fois o conti
nuant agitation jusqu's ce que la solution ait pris
In coulour verl clair propro aux protosels do for, On
filtre alors le mélangs sur 975 grammeos de sirop
simple duns lequel on fait dissoudre auparavant un
gramme d'acide tarbrique. On lave ballon et filtre on
ajoulant les eaux do lavage au sirop jusqu'a parfaire
le volume & un litre, apris quoi on mélangs parfai-
toment,

Le sirop d'opium est composé de 2 grammes o'ox-
trait. d'apium dissous & froid dans & grammes o 'can
distillie, puis mélangé & 990 gramunes de sirop
simplo. On T'omplois le plus souvent sous formo e
sirop dincode, moing concentrd lenu on milant
250 grammes de sirop d'opium avee 750 grammes de
sirop simplo,

H. Rousset, Casmos, 1909,
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Slrop de polres. — Pour abtenie un bon sirop il faul
choisir une qualité de poires, aromatique ot juleuse.
Laver les fruits, retirer quouss et fleury, divouper les
poifce en petits  moreeanx ot les mettre tout de
suite avee de Pean sur lo fou (eau doit & prine cou-
veir les pommes pour qu'elles perdent pas Jour
eouleur), Faire euire doucement Jusqu'a ee quellos
soinnt tendres ; puis retirer la casserole du fon ot lnisser
refroidic pendant environ vingt-quatre heures, Pren.
idre l_n sivop obtenu, lo filtrer st Y ajnuteg du suere
(25 grammes pour 2 kilogrammes de sirop), le cuire
en Péeumant jusqu'h ce qu'il soit tris clair. HRemplir
alors des bouteilles ot stiviliser,

Enstruction pour I'emploi des boeanz Hez,

Sirop de pommes. — Prenc: des pommes reineltes
bien mires; coupes-los par quartiors ot moltez-les
dans une bassing avee de Poan juste & couvert. Con-
vrez |a bassine et Inissex euire un quart d*heure ou
vingt minates. Versez le tout sur un tamis fin poad
£l ung terrine; mettor ensuite co jus dans une bassine,
Poar 1 litre do. jus il faut 1 kilogramme de suere;
lai: fondrs ot faites cuire pendant vingl minutes
mant. Le sirop doit marquer 320,

Reboul, Heceties do eopserves,

Sirop de thubarbe. — Pripirea d'wbord I rlhibarke
comme pour la cuire e ouimpole, puis ol
Aun bout d'une heur on doux dgouttes-la, 1
reposer cetle pau ot décantoz-lo. Pour 4 litre, mettoz
1 kegr. 3 de suere ot un peu dintéricnr de eitron ot
CUISER Jusquih dpaisseur convonalle,

Seience illusirie, 1803,
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Sirop de violettes. — Pour 125 grammes de violettos
épluchiéos, que vous mettrez dans une terrine, verses
dessus un quart de litre d'cau bouillante; metlez un
couvercle sur les violettes pour les tenir enfoneics
dans U'eau; couvrer-les ob mettozdes sur la cendre
chaude pendant deux heures; ensuite vous passex
les violettes & travers un linge que vous pressex pour
en extraire 'oan. Cotte quaniité de violottes doit vous
rendre prés d'un demi-litve. Vous mettrex 750 gr.
de snore dans un podlon aver un quart de litre d'eau
et vous feres bouillir. Ecumez el continuez de faire
euire, jusqu'a oo que, trempant les doigts dans 'ean,
b les mottant dans le sucre, puis les rotrempant dans
Veau, le suere qui tient 4 vos doigls g0 easso nots alors
vous ¥ verserez leau des violottes, Ayes grand eoin
que votre sirop ne bouille plus; apris un parfait mé-
lange mettez en bouteille,

Reboul, Cadsine provengale,

LES LIMONADES

Les li los, comma los i it lea,
sopt préparées avee le sue des froits, de Peau ot du
suere. On ajoute parfois du vin, des sirops, dTautns
adjuvants modifiant lo parfum; On substitie souvent
au sue fruité acide, Pacide cibrique, dailleurs obtenn
les Truits @ cot acide concontrd ost do
servation bien plus commod

au sucre, parfois & un eo
o prisenen

e gindror du
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Li d — L vraie li ie, la limo-
nade élmental classique se prépare en exprimant
dans un verre d'ean le jus d*un citron,

On peut en préparer avee un sirop de sucre en
faisant bouillir dix minutes 120 gmmmes de suere
dans 1 (3 de litre . Ajouter le zeste d'un citron
ripd ot lniseer bouillir lo tout une ou deux minutes
au plus. Ajouter 2 litres de décoction dlorge, faire
bouillir de nowveau eing minutes, puis passer au ta-
mis, Laisser refroidir et mettre en bouteilles.

Blanchon, Cents receftes.

Bischof au vin blane, — Mettre dane un voze 250 gr,
e sucre en morccaux, les imbiber avee de Uean Troide,
ajouter In chair de denx citrons coupés en tranches,
soigneusement pelis et sans zoste ni poping; mettez
pourtant le zesto d'un demi-vitron mais pas plus, yer-
wer dessus 2 bouteilles de bon vin blane et 2 bouteilles
Pean de Seltz.

Cosmos, 1913,

Bolsson au citran pour les molssonneurs, — (st
un sirop de citron, Dans wn litre d*eau on fait bouil-
lir In peau pelée d'un citron, et prés d'un kilogramme
de suern en moreeaux; on mel dans une ertiche pour
laisser refroidir, puis on ¥y wverse sb y mélange bien
0 grammes d'acide citrique on cristoux, qulon o bien
pulvirisés pour faciliter ln dissoly
rée i bouche de cette mixture dans o
A'ean fera une boisson réollement trés
lettoniqua.

Bollet, Meillewres recottes.

LINORADES BT SN0 Hi

Limonade au vin. — Clest une boisson shive tris
réputde, Pour la préparer, prendre 500 & 400 grommes
de sucre en morceaux, metire les de sucre
dans un vase de falonee; presser le sue de 7 citrons,
passer au tamis, ajouter 2 bouteilles de bon vin rouge,
1 siphon d’eau de seltz ou 1 bouteille de limonmie
guzeudo (dans ce cas ne mettre que b eitrons), Remuer
aves une geande euillére; quand le suere est fondu, ver-
ser Pinfusion de citron, et servir avee do la glace,

Almunach Hachette, 1903,

Limenade rafralchissante. — On se procure dix
éoorces de citrons que 'on eoupe tris fin, ot l'on ¥y
ajouts 430 grammes de sucrs, puis on verse sur e
tout environ 1 livre d'ean bouillante. On remue pour
faire dissoudre lo sucre ot on laisse reposer pendant
environ vingt-quatre heures, en ayant soin de couyrir
le vose contenapt lo liquide. Alors on y exprime e
jus des eitrons qui ont servi eton adjoint un demi-
litre de vin blanc; on fait bouillic d'autre parl un
demi-litre de lait qu'on jette bien chaud sur le tout
ot 1 . d

re.
Rellet, Receties de la vie domestique.

Limonade en tablettes. — Faire dissoudre dans
un demi-verre d'eay

Sugre en pondro fine, . . . . . o os Booogr.
Acidacitrique . . . .. .02 ... Mo—
Gommearabique. . . . . . ... .. § —

Ajoutez ensuite quelgues gouttes d'eszence de citron,
une pate, conlez-la dans des monles on Ger Blane
t chacun 30 grammes. Dimoulor, conserves
au see : chaque tablette foit deux verres de limg

Seience pratigue, 1010,
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Suere pour fimonade. — Préparer une solution con-
centrie d'acide tart ique dans Peau (170 gr. d"acide of
100 geammes d'ean, remuer jusqu's disolution com-
pléte], puis avee un eompto-gouttes, un fube de verre
effild, ou tout simplement avee, le flacon manié avee
pricantion, verser sur un mercean de suem moyen
{ralling n® 100, par exemple), envivon six goutlos de
fiquide. Pratiquement, on opére on série, sur Lo
rangie de moreeanx alignés & plat, en versant bien sur
In surface entidre do chaque fragment. Cela fait, on
peut mettre le sucre i sécher dans une duve, on enve-
loppe chaque morceau d'un pen de papier d'étain, ou
de papier mince paraffing. Celn est daillours inutile
&1l boisson doit étre préparée do suite,

Pour obtenir wn verre @excellente limonade, il
suflit do faire dissondre dans ean fratche un on deux
morceaux du suere acidulé, On peut, =olon lee moits,
farcer plus ou moins la dose d'acide. On peut aussi
employer 'acide citrique, et remplacer Panu ordinaire
par de Uean distillés de Meurs d'oranger. A noter,
pour les consommatenes & préjugds, que ni ocide
tartrique, ni Facide citrique ne sont des produits arti-
fieiels : on les vetive, éclui-ci des eitrons, eelui-li des
dipdts lnissés par les vins au fond des tonneaux.

La Nature, 1913,

Substitut de 1"
hien elaire on ¥ v
un pen de flewr d'ors b ddu suere, on agite forte-
ment pour fondee In v ol mélanger 1o tout, On
sert dans une carafe comme Porgeat, Colle boiseon
ne 5¢ CONsServe pas.

Bogaerts, Les trots mille denz conts recettes,

cille d'ean
ol bon Init,

geat. — Dans une b
aquart e b

T

-
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Poudre pour les boissons rafraichissantes. — “”.'m
propare avee du suere en poudre mélangd d'acide
citrique et d'essence selon Ies roportions

Clironade  Orangeade

» o4+ 1850 gr, oo gr,
o - i —

Suere . .o o4
Acide eitrique.
Essenee de citron .

On emploie nie petite cuillerée de poudre pour un
wverre d'eau. .

The Jack of all trades, 1915

Limonade gassuse en paguets. — Ces puquels e
préparent d'avance ; aussi ost-on toujonrs sir, de coblo
manitre, d'aveir de la limonade gazeuse & Pinstant
méma o I'on dprouva le besoin de go disaltéver, Pour
chague paquet, on pise de 40 & 50 grammes de suere
en poudre, on les arrose avee 2 gouttes d'essence do
citron en aj ensuite 4 de biearbunat
de soude, puis on mélange e tout intimement. Les
paquets faits doivent alors #Mre enfermés dans une
bolta, tenue i Pabei de hamidita,

Vent-on une bouteille de lmonade? On emplit ln
bouteille jusqu’a moitis du goulob avee do Peau la plus
[ralehe possibla; le contenu d'un paquet ¥ est alors
introduit, puis, aussiti, 4 grommes dacide Lar riguee,
conservé séparément. 1l n'y a plos qu'a boucher exies
tement ot § agiter pendant quelques
Timomade sera faite: elle aura une saveur
plus ralralehissantes, Si, an liow d'eau, on fai
devin Blane on ebliendreait une boisse
vin de Champagne.

Tissandier, Recelics ef provédis.
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Orgeat en poudre. Broyer avee un pen d'ean
15 grammes do suere, 65 grammes damandes amires;
former pite homogine, ajouter 130 gr. deau
eb 30 grammes de flours Eoranger, passer dans un
linge, vorser sur 34 kilogeamme de suere ot fnaire
sicher; 15 grommes de eette poudre ainsi oblenue
sullisent pour un veree A,

Cousin, Sefences industriviles,

\

Fraisoline. — Mentionnons enfin une boisson ditd
tris appriciée dans les compagnes suiszes : elle est
priparée de la maire suivante. Faire ondree lente-
ment dans un poélon de euivee, 1 kilogramme de suere
dans 1 litre d'eau froide; foire bouillir le mélange,
P'écumer, le retiver apris cing mimites éballition st
I passer au travers d'un linge mouillé, danz une ter-
rine de grds, Laissor refroidir lo sirop ot ¥ ajouter
11 3% die vin et 500 grammes do fraices des bois éplo-
chides, lavies el broyiées, Laisser reposer une nuit, puis
passer el fillrer. Servie avee de Peaw de Seltz ou de
Pean glaede,

Almanach Hacheite, 1913,

e

CHAPITRE 111

BODISEONS GAZEUSES

Nous nvnns mentionné, dans notre étude consa.

erdo aux | los, diverses b Mt
f-dire chargios dn gz en telle qlmnlll(' r;utl In
prossion T que, il ¥ ot dég t e pe-

tites bulles qui pmnlh:nl naissance au sein du liquide et
viennent errer d sa surface, en formaut éventuellement
rJo la mousse. Toutefols nous ne nous semines pas

1 it oceoplé des boi ‘ 4 desein
1In gaz, lur prép ion élant pratig si impor-
tante qu'il nous paraissait indispensable de consacrer i
In question une monographic spéciale,

Liindustrie des boissons gazeuses est née du fai
quo les eaux minérales se dégageant de cortaines
sourees contiennent un exeés de gax earbonique dis
sout. En arrivant & V'air, ce gaz s'échappe. Cest i
Seltz, bourg de la provinee do Hesse san fque
T'on trouve la plus populaire des caux m o iis 0o
genre, ok o'est pour fabriquer des psoudos o caun de
Seltzs que furent installées Jes premitres fbricationy
da boissons gazeuses,

Rien n'est plus focile en effet quo de ga
une boisson : il sallit de Pagiter dins une atm
comprimée de gaz carbonique, goz loimd
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| facile & priparcr |llll!r{lj il s dégage quand on foit
agir un aside sur la craie. On pout soit priparer co
gaz an moment de Fomploi, soit on achoter comprimé
dons de petit & cartouches metalliqnes faciles o faire
rocharger apros vidange,

Fig. p. = Coupe d'un cotneateur

| On pout fabriquer en erand avee des appareils
industriels ou opirer en pedit & Paide dnstruments
de ménage.

' Les apparcils industricls auxquels nous ne con-

gaorons que quelques lignes o composont en principe

BESAS GAZEDSRS M

d'un producteur o0 Facidesulfurique agit sur ln crie,
une agitabion mécanique séparant le sulfate calelgquo
ingoluble qui et formd, Un lavewr assure P'épmration
di Uncide qui peat entrainer le goz par lo moyen
d'un barboltage dans V'eau, Lo gz ipurd est emma-
gusind dans un gazométre, d'od le prend une pompe
pour I'envoyer o saiuratenr, dang o splmm argents
duguel tourn ot des palettos qu pulvirisent le liguide
pour ¥ faire dissoudre du gaz carbonique (fig. 1),

Fig. 16. — Coupe d'ane tite do siphon

Enfin des colonnes de tirage permettont de faire
pénddrer lo liquide goxéific dans des « siphons » ou
bouteilles formde par une soupape mitalli
messort appuie en haut d'un tobe allant dans le bas
du révipent (fig.10), En appuvant sur un il brae,
le ressort est bandé, Lo soupape soulovie et be liquide
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projeté au dehors sous |influence de la pression
intérieure. On se serl  beaneoup awssi  mainte-
nant de simple bouteilles fermées par un capuchon
métallique serti, uno mince fouills de litge on de
eaoutrhoue qui est interposie assurant une sulfisants
dtanchéite,

La méthode type quanous venons de décrire com-
porte des variantes de perfectionnements divers. Aussi
beaucoup de fabricants prifirent substituer du car-
bonate de chaux du bicarbonate de soude, plus cher
assurément, mads qui, o poids égal, fonnit deux
foiz plus de gaz ot quine donne que des résidus
solubles (faciles & enlever et nencrassant pas les
apparcils), Ainsi la tendance est actuellement &
substituer aux appareils gazogines de simples « bou-
teilles » d'acier contenant e gaz carbonique liguéfic
du commerce. Ce gnz #ant préparé industriellement
par compression de gaz résiduel des fours i coke
revient en effet meilleur marché que celui fait sur
place, Cels permet de simplifier Pappareillage ot
de suppri les malprop ipulations d'ncide.

On jugera de la simplicité des apparcils de ¢e genrs
i la description du di f systbme. Gog telat, bap-
tisd & Ldéal-siphon » of qu'on rencontre maintenant
non  seulement echez les  Tabricants de  boissons
garcuses mais encore chex nombr  de  cafetiers ot
limonadiors. Il suffit on offet de visser sur Porifics
de sortie d'une bouteille danhydride do carbonique du
commgaren un détendenr spécial muni d’un manomitre
dont I'aiguille doit indiquer une pression de dix kilos
lorsqu'on fait agir le goz. Un tube souple fait com-
muniquer le détendeur avee lo chargour, sorta de
récipient métallique en forme de oylindre perforé dans
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lequel on place le siphon & charger (fig. 11). Cesiphon
est immobilisé en rabattant un capuchon formé de
denx pidees montées 4 charnibres, M'una de ces pilicos
portant un tube relié au  robinet de distribution
d’ean, ainsi qulun levier da fermeture (fig. 19). La
manceuvee d'une came  provogque introduction de
Peau dangle siphon, lo remplissage demandant envi-
ron dix secondes, On ouvre alors la valve de gaz et

Fig. 11 Fig. 12
ldéal-siphon y Idéal-siphon
(appareil avert) {pogilion de charge|

Ton agite vivement lo chargeur pour bien diviser
I'cau qui se charge ainsi plus vite de gaz dissout. 1L
suffit de secoucr cing ou six fois pour ass
bonne gaz ifiestion : on fermaalors la valve
léve lo capuchon de manitre i pouveir sort

Pour la préparation ménagoere, on so
sivement naguére de gazegénes du systéme Brict ou
de dispositifs similaires : denx récipients en verm
réunis par une monture & soupape avee levier ser-
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vaient I'une & priparer o gaz par action de acide
I.uri.rlq!li' eur le bicarbonate sodique, Pautes & con-
nide chargé de gnx dissout, A noter nussi
Pappareil Lhote, 1 claine en forme de pot
i oan usuel, aven res pour siparer lo
liquide & boire des liquides contenant los  solutions
is e raison du mangue de pression,
on o5t pen poussie.
titue maintenant & ces apparcils el
ment. compliqués ol encombrants des  dispositifs
boancoup plas simple u!um lexquoiu on ul.ll»n des
charges de gaz carh, n
rlcipionts métalliques, Lo premier en date b Tun
des plug réputés de cos apparcils est le sparklet dont
la construction est d'une simplicité remarquable. Lo
sparklot du type dit « magnum s desting aux  mé-
nages (i exicte dos modiles plus compliqués, pour
vcafés, aven lesquels o peal opérer plus rapidement)
s compose en effot de quatre partios amovibles @ la
varnfe (A, fig. 1 ) un tube en verre (B) une (8o ()
un purbecapsube (D) dans legue |- L ne wpﬂllﬂtll]
chargd de gaz carly
Voiei d'aprés In notice du constructeur oomment
on duoit epérer pour préparer de P'ean gazeuse aves

et andever In Lite complite, of Io tubo
die vermm.

20 Romplir la carafo jusqu'a la bande ro -
jamais phes. No go sorvie quo do liquides froids
plus froid est le meilleur.

3 Replacer Jo tube de verro dans 1o corafe of
rowisser In t¥e 4 fond poue empicher b gaz de
#'échapper,

ROlE20XE GAZELSES b

47 Diivisser |e porte-capsule. Placer une capsuls lo
col en bas dans le porte-capsule, Tenir lo porte-
capsule, le pouce appuyé sur ln eapsule, de fagon
qua o col de cette derniére dépasse ligérement la
partic infériure du  porte-capsule. Insérer Je ool de
Ia capsula bien au centre dane la cavité o elle est
pereie (fig.15),

Fig.
ltnuuruwe llll up!wn
pour dissowlre lo gae

s pitoes 'an
siphon « sparkict »

5 Tout en Ppressant  sur le worps e la
avee le poues, visser graduellement le por
La eapsuls porep elle-mime ot o gz o .\.lu e
dans lo . iphon (fig. 16).

60 Aus itdt que des bulles de gaz apparais
de visser, ol seroner dnorgiqu 1 Wl
Jusquti ce que les bulles de goz cessont de se mon-

e ——
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trar. Ne pas enlover la capsule vide, Lo siphon es
alors prét 4 dtre employé, Lorsque le siphon est vide
— dévisser ot enlever In t8te eompléte du siphon, dé-
visser Io porte-capsule ot enlover In eapsuls vida.
Replacer onsuite Ie porte-oapsule ot la téte du si-
phon jusq'ui ce que Pon disire so servie & nouveau
du siphon. Do eotto monibro, la durée des trois
pibces deo rechange sem prolongéo,

70 Certaings pidces : la rondolle spécinle, In pointe

Fig. 15 Fig. ui
Plaser d'une enpaule Visser du eapuchon
dans son 1

ot la rondelle de tube a'nsent avee lo temps. 11 faut
les remplager de tomps & aubre, Vous forez bien den
avoir Loujours une provision chee vous, et lorsque
la pointe ou la rondelle montrent de usure ou de
In rouille, remplacez-les, Si la capsuls vide est
Torsqu'on Penlis zox In
chappe autoor de la rondell,
places cotte dernitre, Dans le cas ol Peau serait
fade apris avoir bien secoud In bouteille, changez la
rondelle du tube, et revissez la tito du siphon & fond.

IBHRS0NR 6 IRUSES ]

Recommandations : ne pas se servie dy la carafo
sl vorre ost &oilé oy fendu. Sl arrve qu'on ail,
ol laisss tomber, s0it renversé le  iphon, on fera
bien de 'examiner avant de s'en sorvir.

No pas enlover In eapsule vide do la téte du
tiphon avant que 1% il ne soit compl
¢ ; et alors seulemient apris  aveir desserrd on
e la téte du goulot de la boutaille.

e Loutelols ln capsule dis que lo contenu do
I bouteille est versd, afin d'éviter quo la Pointe ne
se rouille et que la rondelle no se dosséeho,

11 st expressément recommand@ de ne faire usage
que do liquides froids. Dailleurs plus ke liquide est
froid plus la satumtion est compléte. Pendant los
choleurs on peut so servir de glace pilte,

La plupart des boissons guasuses peuvent Mre pri-
pardes avos 'appamsillage sorvant & fabriguer lean de
Selte imitation : il suffit de sultituer i Peau ondi-
naire une eau convenabloment aromatisie ol swerdno.
En partigulier les « limonades » aux fruits divers —
puisque par une impropricke de terme que consaere
un long usage on nomme ainsi des boissons faites
avee d'autres fruits que lo limon, cos limonades
peuvent Gtre pripardes on goedifiant dez mélangne
faits en proportions convenables avee de Peau, du
sirop simple, des essonces compisites  artifis
dont on trouvera lu composition dans Vouveage do
coble prisente collection consacré aux fonbons of
S ies, enfin, & 11
Truits et de colorants. Nous réunissons da
suivant les proportions  généralement em
ves divers constituants :

ment des doses do sue de

tablenu
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GOMPOSITION DES SIROPS
POUR LIMONADES GAZEUSES (1)

CON:

Mikire TUANTS

des Umonades  girgp do  Sucde  Acide Telnture

suere(s)  cerise citrique colorante
©
Abrieot. . . . g.mf 30 Sn it
Ananns + 9368 3o o £l
Café, . . w48 2 G
Cerise. . . . . 0.475 foa o £
Citron, o O 10 o B
Fraises. . . . 8§ 3o 4o 15
Framboises . . g4 & A &
Grenadine. ., . g5 a1 3
Groseilles. ., . o8 N '
Oranges. . . . 9.9% B [} &

Lorsque I'état  physique du liquide « gazoux » e
permet, lo dégagement des bulles de gaz carbonique
a pour effet de produire une mousse plus ou moing
persistante. 11 est facile d'obtonir & volonté une bois-
son ayant L propriétd de mousser en ajoutant de tris
petites quantités de saponing : on limitera Ia doso
POUT qua Ne Puisse o pe savenr amare de
ce produit. Dans certains p ibion contri-
lant o comimerce des denrdes | Pemploi de la
saponine : on remplace alors le produit par des

« extroits viégilaux e i base do i Fommenses
complexes. La saponine @tant leurs en principe
extraite de la saponaire, des gr de niolle, des

DNaprés lonvreage de Sel
llulmfe (Naney, wor).

3. Sirop prépare de fagon i conlenir un kilogramme de
sucre par litre,

her : Acide carbonigue

R,

b= EE =
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fruits de sapicdus ou des écorces de quillaya, obliger
@ la remplacer par un « extrait végétal » est plutot
ridicule |

Las recettes qui suivent concernent en particulier
des boissons spécialoment faites on voo d'un traite-
ment ultérienr par le gaz carbonique sous pression,
Mais cette énumération nest aucunement limitative.
En effet, on trouvera dans notre monographic des
limonades lps formules de boissons naturellement
gazenses ou pouvant toutes I'étre rendues, D'autre
part les” vins blancs peuvent #re transformés en
boissons gazeuses : ob le résullat do Popération cons-
titug ee qu'on nomme les vins « champagnisés », Enfin
nous savons que la bidre est naturellement gazeues
ot qu'on s'armnge souvent dans les eafds ot brasseries
pour la tirer des fits sous pression de gaz carbo-
nique, o qui la rend  plus mousseuse oncore qu'elle
ne serait naturellement,

RECETTES PHARMACEUTIQUES

Eau deSeltz.— Une imitation de l'eau de Seltz viri-
table peut &refaiteen faisant dissoudre dans un
tolitre d'eau ensuite chargéo de gar carbonique :

Chlorure de caleium. . G0 gr.

mn‘nhlum o o—
Ca hnllmg de soude. 100 —
S0l marin b —

Fhosphate de soude,
Sulfate ferranx.
— sodique..

w
1

La composition est absolument wdentique & celle
vele une analyse chimique.
Apotheke Zeitung, 1575,
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Eaux minérales suem artificlelles. — s doses
indiquies ci-dessous i
i dissoudre  dans 60 I:l.lmi iy

uoavant de Ja sou-

mettre & Paction du gaz carbonique sous prossion,

Bel warin.. "
Chler. de mugné.lum. 13 48 1 i
de caleinin ] 5 B
Carbonale de cale B G 3
—  de magnés. 3 T
—  do sodium.. a i 26 b BE§
Sulfate de caleium . o7 11
3 1 i
3 o L] fin
a a
]
z ) 1

est lgalement intondit de
dans by o oee caux mindrales o de fantaisia s
Raison de plus pour qu'il soit parfois intéressant de
les préparer on petit.

Dorvault, L'officine,
Limonade purgative. —'On prépare la dose conve-
nant pour une purgation avec :
Limanme hiogr adegr,
Carbunate de o
!

16 gr.
ai

Aride
Eau,

Faire réagir a froid ou a'chawd dans un vase de
term ; quand la réaction, qui est assoz promple, sera
effectude, filtrez, metter dang un flneon ot aj outes,
avant de Louche: promptement et Tortement ;

Sirop de limons. ... 7 gr.
Bisarbonate de somile i=

- - i

MOISSONE 6 AREDRES Ll

On peut remplacer le sirop de limons par coux do
o groseilles, de cerises ou de framboises ou par des

moreeaux de suere dissouts Jans leau ; ot o blnnr‘-
bonate de tsie ou e carl e magn:
ordinaire, mais en doublant la dose de celui-ci. Les
personnes pourvues d'un appareil & caux  gazeuses
pourront charger In limonade citro-magnisionne d’a-
cide carbonique & ln maniére ordinaire, Le plus sou-
vent on mot, juste avant la fermeture uno pineée de
bicarbonate sodique provoquant la formation de gaz.

La limonwle citro-magnésienng est incolore, lim-
pide ; sa savenr est cello del In limonade ordinaine.
Son elles se produit ordinairement au bout do trois
ou quatre heures, mais il se fait quelquelois attendre
huit ot douze henres. ]

La limonade magnésienne 8"altérant faciloment par
suib d'une sorte de formentation visqueusa n'sn pripo-
rer que pour le débit dans uno huitaine de jours au
plus,

Dorvault, L'officine.

L purgative inaltérabl - Lt doses sui-
vantes conviennent, pour la purgation d’un adulte =

Sel de scignetto, 3o gr.

Sirap de citron so gr.

Acide salieylique. oge. 1
u gazeuse. .. o gr,

Faire dissoudro le sel dons an peu d'ean, ajoutor
Pacido dissout également dans un pew d'eau, mélan-
ger aveo le sirop puis avee Peaw. On pont suesi, of
v'est bien priférgble, employer do Pean non gaeouse
et charger ensulte de gax avee un apparcil ad hoe,

Amarican Druggist, |
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== Un los prépare
Bous forme pulvérulente ou sous forme granulée, Uns o
poudre effervescente purgative sera priparé: par mi
lange de doses selon ces formules :

Acide citrique pulvérisé see...., %o gr. 15 Er.
—  tartrique -
Citrnle de magniésle
Hydrocarbonate de magnisie
Magnésie ealéinde
Biearbonale de soude,
Sacre zloce séch
Eseenes de citron,

15 -

agt 2 gl

Dans le premier cas, on milange simploment, Dans
Ie gocond, le mélange Iucarhnnnlo—non!w est. chanffa
dans one eapsule ot le granulé qui résulte do Tapira-
tion bien pulvérise. On ajoute alors le citrate o 1o
suers imprégnd d’essence,

Pour obtenir le granuli efferonseent non sueré, on
met en ouvre los doses ci-dessous <

Citrate d ésie dessiehE, pulvering... Soo gr.
Acide sitrique pulvérise 4

— slaririque  — g —
Bicarbonate de soude. 2io —
Essence de eitron.. 0 gt

Lo citrate ot les acides sont mélangés, on trituee
au mortier of. on ajoute le bicarbonate mpri
V'essence. On chauffe la tont dans une
agitant snns cesse, Quand la maseo dovi
par refroidissement, on laisse rofeoi

ir, on concasse,
on tamise pour enlever les poussiires (m e citis
pour dtre réutilisées loss d'une autre opiration) ot

Fen met en [lacons,
Cerbelad, Formulaire des spécinlités.

({13

A AT

Smta waler powder. — O vend sous oo noms chez
les § iens anglais un mél fi pulvi-
risé conditionné en petits  paquets qui contient cha-

eun @
Acide citrique. .. wF: o Agn.
Bicarbonate de wunla Frer e —

An moment do Femploi on Tait dissoudre dans un
demi litro d'eau froide.
The Amerécan Pharmacisl, 1899,

Frulis Salis. — On priépare, ce produit avee des
matitres premitres pulvirisées bien stohées i "uve
& 1000, Doses normales @

Acide eitrique.. .
— tartrique.
Bienrbonate de soud,

Chauffer en remuant avee une spatule jusqu'a ce
que ln masse fonde. Laisser refroidir puis concasser
grossitpoment.  Prendre une lore i thé dans un
verre d’eon (digestif) ondoux cwilleries & soupe dans
un varre ('ean (laxatif).

American Druggist, 1922,

DESALTERANTS DIVERS

Tisane amére. — La préparer en faisanl infuser
dans 1'eau bouillante pendant quelques m

Feuilles séches de petit oby
Sonmilé de pelite conlanrée.

1l est bon de sucror avee du miel o de gazéifior
i ln manidra ordir

Journal de lw Santé, 1874

- i
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Ligueurs pour vins destinés 4 la champagnisation. —
Les fabricants de vins monsseux accordont uns
grande importones & la composition des liqueurs »
quils ajoutent nux vins blancs pour en modifier
convenablemont Uardme ot lo godt, V 1l s
chiffres  concornant les liquours en usage dans los
muisons rémoises ks plus riputies,

Vin blane,

a0 litres 5o litres

Vin de Porto o litres
- 3litres 5 litres 1o liteos
a0 litros
1 litre
5o g
wgr  aligr,

Suere candi........ a0 kgr. %o kgr. Do kge,

On ajoute par bouteille un décilitre environ de
liqueur : plus ou moins selon que la boisson duit
Bt s extra dry s, o dry » ou sucrée,

Michotte, Fabrication des caux pazeuses,

Gouttes améres. — Une ou deux petitos euilloréos
de In maciration suffisent pour aremotiser un verre
d'ean :

Gentiane . Ba gr.
Cenlaurde, 8 —
Zédoaire . 35—

Zeste doranges o
leanl

Eau.....

On lakse macérer dans un flicon formé pendant

une semaing en agitant de temps 5 aubm Puis on

filtre, On pout omployer dirccloment Pexteait ot

sarvir aveo de I'eau de Selz, mais on gariifio gilni-
raloment Fean aromaticis,

Uncle Joe, Recettes pour faire des apéri

l

NITSEONS (LAELS1S LAY

Salseparcille gazeuse. — Boisson rfralchissants ot
dépurative prépante en faisant bouillir 150 grammes
racines de salsepareille gazeuse dans un litre d"cau .
Quand le liquide est rAduit & moitié, on meommonce
i foire agir de Veau, sur lo résidu. Aux ligquides
ainsl extraits, on ajoute :

Sirop de sacre... . 2% gr.
Essenge de cliron. 3 B gt

On  gazéifie aprés avoir ajouté pluz ou moins

W'ean salon le goit.

The Druggist, 1521,

Boisson aromatique. — Ells étuit employée autre-
fois omme médicament s le nom « tisane d’es-
pirces aromatiques ». On la prépare en gazéifinnt
une infusion do mélange :

Comelle, 30 pr,
Palvre 5—,
Gingoenbs Y
Condim B

Ces doses conviennant pour doux litres d"ean bouil-
lante, mais on peut allonger avee do 'ean s le ot
est trop fortement marqué,

Memorandum des gens praligues, 1910,

Désaltérant apéritil. — On prépare cotte  boisson
on faisant bouillir pendant quelques heures un -
lange de:

Brou de noix pur.. .
Salsepareilie.
Bam. ...

5o gr.

ofi—
a it

On lnisse refroidir, on suera selon le goit ot on
charge do gaz sons pression,
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BOISSONS GAZEUSES EXOTIQUES

Coca-kola. — On nomme ainsi la plus papulaive
des hoissons amires sans alcool chez les consomma-
tours amiricaing: olla ost généralement faito on diluant
un sirop spécial fabriqué par une soe ayant la
monopole de In marque o coca-kala s, Mais on peut
fort bien oblenip imitation de godat agréable par
macoration de ;

Noix de kela broyée

5o gr.
Feallles de cona ah =
Zeste d'oranges amér o5 —
Méglisan, w —
Eau. . Tooos —

La saveur de ln boisson faite avee cet extrail,
qu'on peut sucrer & volontd, est plus douce que
eelle du produit commorcinl. L'extrait sert & prépa-
rer un sirop avee lequel on aromatise une eau ensuite
chargée de gaz.

Uncle Yoo, Rectltes pour aire des apéritifs,

Cobblers. — On eert cos boissons aver des tranches

dloranges ou décoroes. On los prépare on chargeant
de gnz des mél

On ajouts généralement un volume égal de glage
pilée.
Times Picayune, 1897,
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Gingerbeer. — Faire macérer pendant doux ou trois
Jjours 50 grammes de gingembre dans 10 litres d'eau,
passer 4 la chausse el ajouter :

Sirop de sucre.
Acide cilrigue,

1 litre
5o gr.

Ganiifier sous une pression d'environ 5atmosphires,
The Draggist, 1882

Bidres de tempérance. — Mrs Potty conseille do
les priparor sous forme d’extrait en mélangeant :

2000 gr.
1000 —

Anide tartrique.

Pour emplod on met une ou denx grandes cuille-
rivs dans un verre d'ean de Seltz. On pripare tris
souvent, aussi en dilution chargéo de gaz earhoniquo.

The Jack of oll Trades, 1925,

Biére de — Mé les produits sui-
vants, apris avoir fait bo le gingsmbre dans les
trois quarts de Feau :

Saern 2.000 gr
Jus de eitron, e —
Miel..ov.o s 200 —
Gingembre aabe  —

L 18 litres
Aprés refroidissement, on ajoute une petite cuillorie

essence do eitron, e quart d'un blane d’ocul battu

o meige, on luisse reposer, on décante, on met on

houteilles, on charge de gaz carbonigue.

Labelle, Sode Fountain Recerages.
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Mint julep. — On gazdifin un mélange de :

Kssenee de monthe, e ¥ ogr.
Essenee de paeh 2 —
Sirop de sucre S —

Brandy.
Eau...

On beit toujours tris glace,

Cammunigué par le DT Watson,

Tamarin Soda. — Boisson tropicale préparie o
gazdiliant un liquide priparé au :

Palpe de tamarin,

o gr.
Suaere. .. w04 —
Vanilline. 1 -

BT e o0 —

Laver la pulpe avoo 1'eau, filtror, fairo dissoudre Lo
suare ot la vanille.

Communigué par M. Aneilobien

Surinam. — On 1s prépare en chargeant de gaz
un mélange d'ean, de sivop et d'une infusion arema-
tique préporée nvee:

Cannelle, ..

wogr
Copeanx | -
Muscade., B =
Macis 2 -
v § =
Alcoal b g ;00—

Tris en vogue commp boisson g
pays tropicaux, Malaisic en portioulion
Singapore Gazele, 1924,

dans les

CHAPITRE 1V

INFUSIONS

On eonnait généralement beaucoup mieux les détails
divers de préparation, de composition et de propricte
des boigsons aleooliques, que les notions correspon-
dontes concernant les infusions. 11 y a Ja une inégali
regrettable : Jes infusions en efTeb sont consommdes en
aussi grande, voire en plus grande quantité que les
boissons slcooliques (en Russie, en Chine, en Angle-
terre, aux Etats-Unis, par exemple, on boit beau
coup plus de thi que de biere ou de vin); el on devrait
d'autant mieux connaitre leur technologie quiils dei-
vent dtre prépars, ou ymsquc, par chaqun consorn-
mateur @ otude des procidia d
peut ainsi permettre i tous (I.'ablemr yius SOV
quement un meilleur produit,

A\'nnt dc passer en revue les mudeu lll' [alni- tion

CFRITe
L0001 HIT
it

sur la valear des infusions. Elfes sont preaque
fes comme bien inférieures:anx divorses |
gons aleooliques, Cela tient i ce que le vin, lo biire sont

e " i
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préparés avee une quantité relativement importante
de raisin, d'orge, quantité restant prosque enlitre-
ment dans lo produil sous forme Tiquide ou soluble,
Au contraire, pour prépare itre de cali, de thé,
queliues grammes de matiéres sullisent = oneore log
neul dixidmes restent-elles sous forme de o -
tilist., Le buveur simpliste en conchat que les infusions
ne peuvent valoir grand chose au point de vue des
besoins de Porganisme,

Ce raisonnement est absolument fausx, Tous les phy-
siologistes sont d'aceond pour aflirmer que le consti-
tuant i L utile des boi et I'tau : on
poarrait, en e o, mettre los infusions nu pre-
miar rang do toutes. Mais il importe de g'inquiiter du
pouvair stimulant e nourrissant, que possident les
diverses boissons; el méme i oo point de vue, los infu-
sions souti fort bien la i En effet,
lour sapidité, pour dtre produite par une hien plos
faible dose de substances dissoutes n'est pour cela pas
moins bien prononeés, an contraire; leur pouveir sti-
mulant est notablement plus énorgique, puisque di i
la présonce d'alealoides; onfin la valeur nourrissanta,
ast gouvent dgale ou sup
bikre : on sait. que le suere ajouté i Pinfusic
pouvoir alimentain v supirionr i celui de | K
Ajoutons que toules les infusions possedent deux
avantages importants : on peut, par un choix conve-
nable des matidres premicres employies, les priparer
L un prix de revient extrimement minime; on est assurd,
par cela méme qu’on les fabrigie soi-mime au moment
de I'usage, qu'ellés ne furont aveunement adultérées,

Au reste, leur succds o prouve la valeur des
infusions,

ure @ celle du vin ou de la

[ETET 1

On sait, remargue & oo propos M. Max Dutray, quelle
place importante tiennent dans la production et la
consommation fran;aise les quatre boissons indigines :
T vin, e eidre, I bitre ot Paleool. Or, vin, cidre, bitre
et aleool ont actuellement deux redoutables rivaus,
deux teeribles concurrents qui s'infiltrent graduelle-
ment dans nos goits, simplantent petit 4 petit dans
nos habitudes : le café et 1o thé. La consommation de
wes deux boissons exoliques, que nous fournizsent les
pays d'outre-mer, angmente chaque annde dans des
proportions  considérables,

Chagque année, en effet, depuis vingt ans, les impor-

i s de oes denx éléments de boissons se sont acerues
rigulitrement, suivant une progression constante,
,il ¥ a environ trente ans, en 1801, nos impor-
tations de café ne 'dlevaient qu'i 70 millions de kilo-
grammes, En 1911, les entrées en France de cette
me denrse ont atteint 111 millions de kilogrammes |
Cest, on le voit, pour cetle année, une augmen-
tation, par rapport i 1801, de 41 millions de kilo-
grammes. Fn d"autres termes, nolre consommation de
cafis ctait supéricure de 41 millions de kilogrammes
i on quielle était il ¥ a vingt ans auparavant, e qui
repriésente un taux d'accmissement de 58 % | De par
ce pisultat, il apparait done que 'habitude de prendre
« son caflé » aprés les repas, tond de plog on plus i se
ripandro dans la population;Et ¢'est i une constatation
W"autant plus importante & enregistrer qu'elle est, en
quelque sorte, unn preuve irdfutable de ee dévelop-
pement du o bien-#ee ¢ signalé comme devant ére
canses du renchérizsement da pric de la vie,
les difficultis de Pexistence, en dépit de la
bausse qu'o subie le café, la population ne &'en prive pas.
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Parmi les princips
café, le Brésil arei
de kilogrammes. Vienne
millions de kilogrammes, o Ving
les Indes anglaises, 6 millions de kilogre

En ce qui concerne o the, jmlis comnsi
une boisson mdédi t
développie encore plas npuls-mnm. et duns des propor-
tions plus intenses que celle du café

De 613000 kilogrammes en 1891, la consomma-
tion de thé est passée & 1,344.000 kilogrammes on
1911, s0it une augmentation de 731,000 kilogrammes,
Notre consommation, ¢n vingt ans, a done plus qui
doublé; Paceroissement est, en effet, de 119 %1

Mais, #i [riands que nous puissions #tre du thi, nous
ne sanrions batire, sous le rapport de sa consomma.
Lion, los Anglais. Leur consommalion cst, en effet, par
habitant, de plus do 6 livres par an! Celle des Russes

5505 gramim 5 Allermands de 50 gram-
mes, Nobee consommation & nous, n'atteint qu'une
quarantaine de grammes,

qui nous fournissent le
veo G millions

i par Mun des proe
i foire les tisancs, ce mol n'est o
solon sa signification absolwment oo

diverses servant & préparer toubes los boissons que
10US PASSONS @N Fevie 4 nt chapitre
ne sonb pas toujours oblenucs en ant infuser
dans "eau leurs constituants.
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En sci
a0

nee pharmacentique, of ls vocabulaire con-
par 'usage a tonjours conservé rigourensemont
s Valeur puriste, on distingue

Les infusions obtenues en jetant de 'eau bouil-
Innte sur les substances qu'on laisse baigner ensuite
dans le liquide pendant plus ou moins de temps (thi,
camomille...)

Lis décoctions obtenues pur J\hullmon de l'eau dans
lasquelle baj los

Los macérations qui risultent d'un ]ong contact i
froid entre I'ean et los produits qui baignent : & 'on
opire & température plus élevee, on obtient une di-
gestion ;& les produits sont entibrement solubles ou
pmquu le liq itde est dit solution.
n les [ ép par filtration du li-
qmrln dissolvant & travers uno eouche de la matire
dont on veut enlever los principes rapides (café. ,.)

On dit encore en pharmacie, au lien des noms
privités, un infusé, un décocts, un macérd, un soluté,
Mais tout celn n'est pas du langage courant et nous
avons priférd la vocabulaire usuel. Dailleurs lo choix
dune métheds n'a rien d’absolu et l'on peut sou-
vent substituer 4ol procédé i tel sutre.

APPAREILLAGE

La préparation des infusions est en principe tellement
.umple qu'elle =e peut appliquer sans aucun matériel
L. On gait que les Arabes par exemple priparent
afé par mmph‘ mélange avee de Pean bouillants
crisées (inement, et I'in-
fusion qu'ils nbtuvnnom. ninsi est fort goitée de tous
les connuisseurs, Mais en général, an préfire employer
de petits appabels spéciaux.
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Ces apparails doivent permettre d'opirer solon ver-
taines rigles. 11 vsl nécessaire opuiser e produit
infusé dis fagon la plus parfaite possible, pour 'utili-
ser complitement. Mais d'autee part, il faul, ce qui
limite Papplication du principe précident, ne pas dis-
soudre certaing produils susceptibles de donser mau-
vais o nfusion. On doit peuveir elfectuer 'opé-
ration assox rapidement ; 12 pour éviter la dissolution
les matieres altérant I'ardme; 20 pour que les produits
volutils ou altérables du bouquet ne disparaissent pas;
3 pour qu'il ne puisse y avoir altération au contact
dus pareis métalliques, Notons du reste que b rapidite
ajoate i o commodité, On obtiont cette rapidite et
le pouveir dissolvant en faisant agir Fean bouillante
sur les malidros qui, en vue des mimes effets o produiee,
sonk riduits en tris menus fragments,

Cette division, obtenue naturellement quand il
slagit de feuilles, de pitales de fleurs, est eflectuie
dang d’antres cos avee des instruments broyeurs
divers, Nous ne nous inquitterons pas, de pear d*itre

produits vigitnux en dédvis plus aromatiques ot
sapides,

Deux procidéa simples s'offeent pour préparer los
infusions : on pout nngor |
Ligre premitre puis taniiser o
mation, On peul placer la
Parroser dean b

La premiire méthode est prifieie ponr lo this les
fenilles saches comcassies sonl placées dans une
thidtre de métal, en armose d'ean bouillante, on recou-

i chaude el ln mao-

NS0
o osur un tamis et

am e e

IXFESIORE 15

vre wussibil et apres quelques instants, on verse dons
Luow basses le liquide quiun petit tamis sépore des régidus
dpuisia, Co tomis est placd soit 4 1o sortie du jeb, soit §
Fintérieur de la panse. Quoand on ne consomme pas
immidiatement. le thé ainsi prépand, Pépuisement du

sidu se complite et outre les matitres aromatiques,
il entre en dissolution du tanoin par exempl i
dlanne an thé un goit dere. Pour obvier

Fig. 17
Theiire Kirhy

position d'infusion

Fiz. 18
Thiitre Kirhy

positlon de séparation

nient, on o ordd des thédbres spiciales, telles que eelle
e Kirky (g 17 et 15), dans laquelle ke tamis est
fix: telle manidre qu'il sullise de relover Papparel,
apris un tomps de contact convenable, pour siparer
I rosishu dle Pinfusion, qui conserve ains toute sa finesse
Wardme, Pour U'appareil Beard (fig. 19), rien ne la
distingue d"une quelcongue thédere, du moins a lexté-
riour. A Pintérivur il en esl autrement. En  effet,
ou lien @'y jeter o th mime le pot, on lo dépose
dang une petite corbeille mistallique formant passoire.
Cillo-ci, grden & un anneau, 8o fixe 4 un boulon situd
du covercle prés de anse, ou en
volontbi itre (préalablement chauflie,
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enterde) étant remplic d'cau bouillante, lannean de
la pnss ire et détachie do bouton, de facon & ce que
soient noyées et qoe I'infusion se fasse, Lors-
"I“" colle-ci est enfin arrivie 4 ce point que ditermine le
connitissenr, il relive la passoire en n*]mulonn:ml
I au, De la sorte le thé pourra refroidir, «
resterit o au point ot e'est essentiel.

Fig. ao
Vasse thi i balai en til métallique

Mentionnons, & propos de Ui
adaptant 4 n
BEUBS LS Il‘ et plus con
naire, Nous empranton

Liappareil est constitudé essenticllenent par une
couronms de fils metalliques Lees fns onroulés aatour
d'une tige dgalement métallique que Fon enfonee dans
Ie col de la b s aver Do conrenne (g, 20).Celle-ci se
comporte comme une sorte e e ol lnisse passer le
liquide en retonont les fewilles ou fragments de feuilles
ayanl servi i priparer ' won, Lo tige et encore

s, une  passoire
porte quel bee de ver-
de que la passoire ordi-
Nature,

doger

INFUSIONS 117

pourvun d'un balas, également metallique, recourbi.
Lorsque 'apparcil est en place, le balai sort de 'ou-
verture ot n'empiche nullerme
ler; mais il « aspire s les dernitres gouttes, celles qui
tumlnmf. sur In nappe lorsqu'on relive Jo hee de la
thiiirn, ot ces goultes remontent par capillarité,

La plupart des infusions, surtout consommies i
cause de lenrs proprivtés middicinales, se préparent
vomme le thi,

PPour la safd, au contraire, on emploie géndraloment
Ie mode d'extraction par lavage @ la matitre ainsi
soumise i Pastion d’ean sans cesse renouveléo cbde
mieux les composts solubles quielle contient. La cafe-
Ligre la plus simple — el la plus communiment em-
ployée — se compose d'un vase au-dessus dumquel se
trouve un tamis reafermant Ja powdre de  eafé : lo
tamis comports une oloigon mobile perforée qui main-
tiont la couche de café et la sépare de Peau bouillante
‘on jette aun-dessos, Sous une de ces formes main-
mant Lris apy , o'est la fetibre (fig. 21),
quw'on place an-dessus de chaque verre : cela permet
she e preéparer e caf que juste au mement de Femploi,
psornmer aves Loul son ardme,

Lt néwessité de faire bonillie U'eau dons un vase spé-
qui est parfois assex incommode, a provogud
.|| vers perfoe meiemenl.s dans la confection des appa-

fotidres diles o russes » comportont un
diesting no chouiTage de Peao; quand ells est b
Binte, il suffit de faire bageuler Pappareil pour que
Ie ligquidle passe @ travers la couche de caflé of 8 aceu-
mule dans un autee vase oppost d’oin on le verse,
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Un tel dispositif nécessite encore uno monmeuvre i ln
wiritd teis facile mais qui demande une vortaine sur
veillance pour it exercie o moment opporton, Aussi
a-b-on erid des onfotibres plus perfoctionnics encore,
i transport aulomatique du liquide, Proven
Tabullition da el 1l oxiste quantité de ces cafe-
titros ol il sarait fastidicux de déerire choque systime;

qunlqu 5 plus per
La type o« Perfectaspar e
d'un rwipient ¢ hanife nont g
La chalonr provoque I'ebullition e
dans un double fond : les bullos e vapeur rencontrent
le champignon central et ne trowvant, pog i issuo anhaut
compriment la liquide qui 8'¢live par e tube plongeant
an .run-i, Jusqu'an petit filtre supdricur contennnt la
cafir. Ce dispositif de montée do Pean bovillante pro-
vospuia par formation de vapour se rencontradans un
gramd nombre d’appareils minagers ot autres, Citons
encore parmi los premiers le type « Mogic » composé

COmpose
le fournean,
I ranlenoe

INFIEIONE 1o

Aune cassorole gradude par des eainures cireulaires
indiquant ln quantits d'ean néeessaire pour avoir
une quantité donnis do Lasses. L'enn étant bouillonte,
on pose dans la eassorale una cafotivm i fond lourde-
ment lesté, peeet d*un tube entral (fig. 23) : los bulles
e vapour so dégagent par ce tube en entrainant de
" L'eau rebombe en haut sur un fltee supportant
Io eafé, et Vinfusion est recueillie dans le bas de la
vafatiare,

Bt
Caloliére Magie Cafcti¢re Rennut

an i i la enfetitre Ronaut, sem-
en apparence aux « liltres » onlinaires, mais
laipuelle In vapour, lorsque 'ébullition commence,
‘happe par un ajutage-siflet en produisant un
silllement : on onlive nlors Papparcil du fou ot on
enfonce ln Lige dépassant en haut, ce qui provoque la
plongide du eafd moulu au sein du liquide bouillant
{fig. 24).
Enlin nous devons noter quien Ttalie 1o mode esi
maintenant, an moins pour le caft vendu dans les bars,
u des apparcils composia d'une choudioee & vopenr :
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une valve pormet de faire arriver sur o eafs pulviriai
nse 1 el

Lrés fin Ja vapeur xous-pression qui
bransformde coule peo & peu dans ln tasse disp
le tubae ment,  Ces appareils, tris o
commencent i se répand re choz nons.

Vig

Appareil & fa cali

Les appareils du type semi-industriol, cmployis
dans les cafés, hars, rneg sont le plus souvent
composés de dewx partios wolboment s tine les, unie
chaudiire o 1" Fébmllition, un extrac-
tour od s opire Uinfusion (fg, & 27} La chaudibre,
\ en cuivee rouge nickeld ou non, ¢ mporte rohinel de
vidange, tuhe communiquant, indicateur e nivean

[EY T 121

eur s compose d'un
*parun v
t8 & parois perforts od
44 réeipients sont souvent

vase dans [o b
nek, et d'un ou

on place e eal

Fig. a0
Coupe d'un extracteur i:l.un-l
#

doubles de
le cafi, de

on & permettre demploy
autre soit Do mare d'une g
ration, ainsi mieux complistement ipis
dand queli

e ape-

L i Seed-
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Quelles que soienl les dispositions d'appareils et la
naturs du peoduil traitd, on veit que sont respectics
les rigles propres i assurer la bonno priparation de
Iinfusion ; action du lquide bouillant ainsi capable de
i exeroir son action dissolvante, Conservation de
I'ardme, que I'ébullition pendant Finfusion détruirait
par perte des essences volatiles, Enfin rapidité du
traitoment pour dviter de dissoudre certains principes
plutdt nuisibles,

LE CAFE

Clest souloment au xv® sibelo que Phistoire fait
mention du cafd @ un voyageur arabe ayant constate
n calt excel-

qua les prod persans obienaient
lont importa la plante ches lui. Au xvn®
du cal passa chez nous ok n'a cesst depuis de 8'étendre.
Actuollvment la maj du vafé est prod
dans les pl
plusi
I'aspect du

cessivermenl v

ridbis de Coffew. Co potit arbee o un pen
ser quaml il es vert de fruits suce

, rosgedbees s neicdbees, En dé-
pulpant leg baies on nt le eafi o vert » qui doit
pour 'u re torrélic jusqu’n ce qu'il ait sa teinte
bruno bien connue,

La conservation du ¢
culiers, Clest ainsi que
grand inconvénient i metiee o esfé en grains verts,
ot i plos forto raison le calé grllé on on pondre, dons
le proche voisinage de substances fque wues Lris
odorantes. 11 en contracte lo goit tris rapidement, ot
le garde, quoi qu'on fasse. (n recommande surtout

i deman

des soins parti-
¥ A un
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déloigner e cafe du rhum, des ennx-de-vie communes
wmpyrenmatiques, des essences et du poivee. On
raconte qu'un vaissoau venant des Indes, avec uno
chargo de cnfd, recut aussi 4 bord plusionrs sacs de
poivee, Lorsque le vaissean arriva 4 destination, on
put constater que I eafdé dait altird par lodewr du
paiven i un degri tel qu'il fut abeolument perdu.

Voiel, selon Bitard, la compesition moyenne du
grain do café rapprochie de ln composition usuclle de
In feville du the @

The Gar
BAn. « v v meveh s e 5
Théine, CE )
Tannin . 1 4
Hulle essentiell i traces
Mntiire oxtenctive . . (LI L]
Matiére organique insoluble, . . . 645 5o
Cendre . . . . . . . e bbb

TN

D'ailleurs, ces chiffres n'importent guimve, puisqu’on
no consammo totaloment ni l'ome ni lautre de ces
substances. Ce qu'il est intéressant de connaitre, oest
ln composition de Vinfusion habituelle.

D'apris Ch Girard, une infusion faite i In fagon TS
tuelle aveo 15 grammes de cafi (dose e pour
une personne) contient au total pris de 4 grommnes de
matitres dissoutes dont 0 gr. &5 do cafcine, O ge. 75 de
graisses gt 0 gr. 60 de cend wsies e
suls potassiques, On congoit
tion des infusions de café soil el varinble,
le cali dtant plus ou moins « forl » selon les goits de
ceux qui le priparent,

=

FB fjue
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Dans les hopitaus la proportion de café est de 15 95
d'ean emplo en pratique, on emploie lo plus sou-
* vent sealement 5 4 10
L café, dit le DF Martinet dans les Afiments Usnels,
agit surtout sur le systime nervenx, sur le cour ot sur
les muscles, Son aotion se Lraduit en bloc par une dimi-
nution de la sensation de fatigue, du besoin de dormir,
une exeitation an travail cérébral et musculaire, Le
cafi st antiseptique par son acide tannique; enfin o'est
un antidote de opium, de la morphine et des solanées
virouses; il eombat avee suceis aleoolisme sign. En
tout cas, il fant se garder d'en be trop ot surtout
trop 1ot 11 est nuisible & Uenfant, s Son abus, ou sim-
plement son uzage, provoque chez corlaines personnes
de l'insomnie, de Uagitation, des palpitatione, de 1'an-
woisse pricordiale, »

11 est done contre. ndiqué chez les nerveux, chez
les personnes souffrant d hypertension artériolle, d
Bommnies, ou able
nales, quelles qu'e

Au reste, méme | R on ¢
jamais quiun peison extrtn
on le sait, ne pon por lo cafi,
dit, au cours de la s sur qqui devail
porter: ¢ Je mears de cinquante mille tasses e eafi

D'ailleurs, il existe
du café complétement inofensif; on peut sans broyer
los grains, les priver de Nalealvide qu'ils conliennent,
voini comment d'ap:
est braité par un courant de vapeor d'ean ;uour ramol-
lir le grain dont on extrait ensuite presque toute la

ine aves de Péther, du benzime, du ebloroforme,
Ce calit suns caféine garde tout 'arome primitif,

ons canliaques ou ri-

abuse, le
it fent,
it travailler qu'exe

i iqui,
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Voiei, i propos du eafi o« diealing » los inléressantes
observations publites dans la Hevue seientifique :

Si, d'une part, la caféine a des propriflés excitantes
n font un excellent médicament, auquel a recours
le i ecin, lrpmm! est, par exemple, en prisence do
malades tris af s ou victimes d'empoisonnements
aigus), elle peat, & autre part, avoir une action néfaste
sur 'organisme de certoines personnes, car, aver la
tasse de calt qui terming le repas, on absorbe, sans y
prondre garde, des quantités souvent notables de
2 . 11 se produit bien pour I caféine, comme pour
la morphine, une certaine accoutumance de V'orga-
nisme, mais, malgré cela, les accidents coractérises
d'intoxication caltique sonl moins rares qu'on ne le
pense, Ces manifestations sont les mémes, tontes pro-
portions gandies, qu'elles proviennent de Pabsorp-
tion de 'alealoide on de colles de Vinfusion de café,

Comme les boissons aleooliques, en eflet, o calé sa-
tisfait, le goit et 'adorat, puis il procure une excita.
tion passagire. Mais, dans un cas o e dans I'autre,
on se trouve en présence de stimulants sans valeur
alimentaire, et seulement capables do faciliter lo tra-
vail d'un en lui faisant user ses réserves,

L/intoxication ¢ que 'on a nommée sous s
forme aiguéd ivresse caféique, rappelle cncore Paleoo-
lisme par la nature des accidents qu'elle provoque,
el dont Jes plus caractivistiques sont les troubles
digestils el nerveux, les dispepsies, migraines, vomis-
sements, tremblements, palpitations, verliges, som-
meil agitd et méme délire, lossitude an lover, ete. Clest
Guelliot, de Reims, qui, le premicr, vers 885, abtira
Tattention du monde médical sur le « caléisme » rsul-
tant e Pabus do cafld,
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L'étude complate de In composition du ca
proprigtis de ln caléine a permis do pourEn
quetlion intiressante de la déeafdination du raff
oalitine, isolin pour la premisre fois, ot presoue simul-
tand L, par Robiquet o Bout d'une part, ot
par Pollatior et Caventou d’autrm part, ne e Lrouve
pas soulement dans 1o caf; on la rencontre aussi dans
Ia thi, dans la noix de kola, dans Ie cacan, ot dans
d'autres plantes médicinales,

Cont grammes do eafd vort en grains contiennent,
suivant les ricollos of surtout Jes Provenances, une
quantits de caféine qui peut varier de 2 gram o
0 gr. & environ. Les sorles usuelles CONEOmmtes en
France ronfornient un peu plus de 1 100, De tolla sorte
que & I'on boit trois tosses do cafi par jour, on ingine
tris sensiblement 0 gr, 30 do cofdine,

Isolée & I'dtat pury ln caféine eristallise ¢n wiguilles
blanches, sovenses, qui congtituant un corps chimique
bien défini, voisin do la thiobromine, Elle n'existe pas
o Pétat libee dans le grain de eafé, elle ¥ est combinée
o forme di gel double ave 1
dliloroginate double o polazsium
oL de caldine, oblenu i Tdlat 0o purele par Gorler,
Le vafé ve mtient k3 nviron e ee sol double :

o

IMONTRS (L Xy = i

Gortar I'a extrait du
an percolateur avao
impuretées sont privip
apris dvaporalion dans le
los eristaux du sel doulile .
2850, co sel s oolore sans (o
posside une lagire réaction a

ria par
el u

aement
vau; les
e, et
il laisse diéposer
Clhamili jusque vors
it sulution aguenss
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. isola Pacide ehloroginig

Payen, In premi
(CME™O, -

anquel il donnn ee nom 4 couse de la coloration verte
que prend & Pair sa solution ammoniacale, Cet acide
eristallise en 0 wiguilles, fondamt 4 2060-2079; il
apparalt comme un acide bibasique, Gorter a montrd
qu'il &tait formé par Punion de deux molécules d'acide
eaféique avee deax molicules d'acide quinique.

U savait, depuis longtomps diéja, extraire la caféine
du eaf, puisque cotte séparati e In pesie de
alealofile, constity o des méthodes " ana-
Lyses, Mais, jusqu's ces derniers temps, on n'avait pas
ori passible d'extraire la caltine sans enlover en mime
temps an grain, entier ou moulu, Pardme qui b
ses qualitis sapides, 1
d'une exboution assex o
loide g'effectue sur lo grain enticr de café vert, qui
canserve, aprés le tritement, sa forme et son aspect
axténeur,

Le cafd, ainsi | de la presque totalité de sa
ne, eat ensuite soumis au grillage comme le el

linaire, ot Fardme sgréable se développe nor-
aloment au cours do la torréfaction, T'opération qui
vir lo ealé de sa caléine avant respectd les corps,
insonnus dailleurs, qui engenidrent par pyrogénation
Ie parfum du eafé grilld
i, importd de pays lointains et Trappd de droits
jera dlovis, eodte assex cher, Aussi dans les
n souvenl partielle-
il lement, divers succédants parmi lesquels
auruns surent, dans cortaing paye, un succés eom-
parables & celoi do cafd loi-mime |
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Voiei d'apréz Pétutle de Ch. Growd publie. dans
La Natare et celle de Bitard publiée dans Le Science
ilustrée quelles sont les plantes employies i des degris
divers comme substituts eonomiques du cali :

Chicarde, — Lo coul sueeédand du café qui soit chex
nous d'un usage courant est la racine torecfice do la
ehivorée i cald d'une voristd dilférant de la chicorée o
ealade par 2a racine pivotante ressemblant o celle de la
hetterave, La racine bruts de chicorée présente ln
composition suivante :

Suere brut . « « + « + « + « 3 & G pour 100
Substanses organiques non

LR -
Substances organiques sz
e o v v . +» ah § -
Collulose o matiires mi
PR - SR
B o oeaimn s .+ JohB0 -
of, en oulre, 0,05 4 0,059 d'une matitre tris amire,
I'ean et Valeool
ation et Loreefaction, le produit obtena,
Ia proportion d'ean est Tort riduite, se
trouve Lrois ou quatee Tois plus riche que la racine
brute. Oin e ol s o)
du Cambirds
“léments pre
sion de ol
n'esl guire qu

ines
des

num s pety

wlubles
el apuilque faire, of co

c point de vie qielle peat #tre com=
parée an ealé; an liew de _'|I>IJII ile proprivies excitantes,
I'infution de chicorée serait plutit un pen dépurative,
Dans le Nord, on esl si bien § G an goit de ln
chieorte que =i l'on n'en ajoule pas an café, il semble
que quelque chose mangue & infusion,
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Luping. —Ces It newses sonk gnies souvent
sous o terme de ¢ . Le plus connu i oo
point de vie est lo Lupinis cardne, lupin petit blo,
4 fleurs hleses on blanches, graines rondes maco-
Iées de blane ot de gris, On a oussi otilisé lo Lupi-
mus hirsutus on pilosus, lupin geand blew, plants
omementale assex répandue dans nos jandins. Les
graines” d'autres espices sont employées dans ali-
mentation humaine, aprés avoir Iibarrassées du
t toutes les graines de
ignalons que e Lupinus Infoes o des PrOprie-
Lés vinfnouses asser prononcées.

Gombo (Hibiseus esenlontus), malv

v annuelle i

fleurs jaune soufre, Le gomba est surtout cultive dans
le sud des Etats-Unis pour ces fruits secvant dans la
confection des potages, mais on lea a ulilisés, shehae,
puis torrdfiés, i la confection des infusions.

Galtum aparine (valgairement gratteron), commun
dans toute lo France, mouvaise herbo pour la oulture,

illimitres de

Les fruits relativement gros, ||l' i
diamitre, sont converts de poils erchus,
Les plantes suivantes fournissent aussi des graines
“on emploie quelquefais en guise de eafé
Cassier oeeidantal, calé nbgre du Stnégal, de la Mar-
tinique et du Gabon; o'est une leguminense annuclle
Luissonnante, dont les graines sont quelquefois impor-
ts on Anglotorre ot on Allvmagne.
Astragale  Espagne (Astragalus bwticus), Wgumi-
nouse vivace § leurs blanches, commun en Espagne;
I'nzage de ses graines &'ftait besweoup  répandu
penilant le blocus continenial,

Glawds douz, découpts e pe morveanx séchés
oty Lo gland doux sort eomme sucoddand iu
calt on Autriche et en Allemagne,

el Lored
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Céréales. — Une riclame savante a rendu tris com-
mun anx Elats.Unis Pusage de pseudos cafts genre
« Postum » composis de cordales divorses, concassies,
grillées et mélangies de mélasse,

Figues. — En Autriche, on se sert depuis longlem pse
en guise de chicorie, de figues dess

e avee ales fruits
r e plus souvent
rie. Dans ce dors

la préparation se fait dans le pays mi
de qualité secomlaire qu'on fait v
d'Asie Mineure et quelquefois ' Algd
nier pays, on a installé tout récemment quelques
ugines pour la prépavation du calé de figues. it dernier
posside un goit d'amandes grillies assee agréable,

Tris, — Les graines toretfides de PVires psendacores
(irs jaune aquatique), autres seraient, de toutes les
graines, celles dont les qualilés passent pour se rappro-
cher le plus du calé,

Kenguel, — L'Exposition de 1851 fit connailro aux
Europiens les graines o'un gaumelen, appeld benguel
en Turquie. Elles y @ b signaliées comme Gtant
el Hendue dons 1o Komah, of
ille, broie ot boit comme o café,

Muntes diver is chiche, dgalement torns-
fi, Toernit les haricols, Favoine ot
drantres ¢
ticuliors; aussi les noix, les
dates,

Les graines de (wpartinm seopetorann) ot les
fruits sichis el boreclics  du drfesten ;-rrj’rul’rrurlm
{eapriofolineées), Dans les Indes pecidentales, les gra
nes de plusieurs espices de pagehoteia (chinchonaeées);
dans b Soudan, celles de {inoja bible-
que, celles de parkea

4 HUF um

on les g

LN 1ins par-

nes de

amamlos, log g

sira el e ni

bosu); parmi les négres J'AT
afrivana.
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Les racinos séchies ot torréfites de diverses plantes
servenl aussi i vet objet. La carotte et le navet y sont
beancoup employis en Allemagne, ainsi gue les racines
du gallivm aparine en Irlande; les racines du pissenlit
remplissent lo méme but tant dans cette dernitee fle
que sur le continent. Dans aucunc de ces rocines
pourtant, on 0'a découvert la présence de In théine,

Gomment on doit faire cuire la farine de calé pour
th boire. — La doyenne des recettes de préparation
du café (olle fut publite & Pépoque oit 'on commen-
gaitd'importer Ie café d"Orient):e Versex dans un coque-
mard 1 fois 34 autant d’eau qu'en pourra conteni
Ia tasse dont on veut se servir (dix ou douze onces pour
I# plus) et mettre surun petit feu vil, Dis que Pean aura
tant soit peu bouillie, jeter dedans trois (lragmla de
poudre de cald, pnu.ml. bien garde que riem ne se
ripande, car immidiatement apris que la poudrs est
dans lean, il £'¢tve une deume, avee une promplitude
surprenante. Aussitit qu'on voit, onde s’approcher
du bord du coquemar, e retirer du §
procher : il faut lui faire donner une
il bouillons... Cela fait, oter lo coquemar du feu et |I.‘
mettee sur des cendres assoz chaudes pour que §
» sn chaleur sana bouillir, et le laisser autant
ips qu'il en faudra pour que le mire soit couls o
fond. Verser alors dans la tagse doueement de peur
qui me vaugl rien, ne se remile. On doit
nussi chand quion le peat souffrir = plus
ul et plus il fait du bien. Quand on est
nax . ir le pew d’amertume
quil a, on || [ n y mélant du sucre. »
Philippe Dufour Traites du café, 16

conser

e ————
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Comment les Tures préparent le cale — o 1ls [onl
pitir les petites foves dans une pole, puisils s ridui-
sent en poudre dans nn morlior ol apris en av pard
& son par un tamis, ils font bouillie cette farine,
noire i demi bril jans l'eau durant U'espace d'un
migerere, puis ils la baivent la plus chawde qu'ils peu-
venl, »

Relation du voyage de Mgr Uévique de Beryte, 1657.

Café & Parabe. — Dhans le Yemen, on ne toredfie
pas le calé fortement comme ohez nous, On le chaulle
simplement jusqu'a ce que les graing ertpitent ob
digagont de loghres fumées, On los coneasse ansnite, on
los verse dans 'eau bovillante ot on loisse bouilli
pendant quelques minutes, avee addition dventuelle
d'un pou de safran,

Palgeave, Une annde dons I Arabie centrale.

Café 4 I'ean distillie. — La substitution de Peau dis-
tillie 4 1'1 u or-]u ire dans la ;m,pnmlmn du cafi
& ninsi abtenu, a
¢ e goit et

ontestallmnent. supd
développies sont alors compl
que los carbonates beervux nforment les eaux
riputiées potables détruisent une partie du tannin du
cali avae lequel ils forment un produit i luble ol sing
saveur, tandis que Vean distilloe T o Lonnin intack
ob sonserve an cald loule sa suavitd ol ses propriotds
toniques.

Journal des Brassours, 1818,
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Aphorismes sur la préparation du ealé. — o Lo caf
concassé & la turque a plus de saveur que le café
moulu dans un moul

4 Laisser l'enu bouillamte longtemps en contaet
avee Je eaid est une hérisie; le priporer aves de g
de marg, c'est soumetlre son eslomoe el ses organes
au tannage. »

Baleae, Traudé des excilants,

Caté 4 la Dubellay. — « Onn proposi de faire le café
sans griller les grains, sans les pulviriser, de les faire
infuser i froid, de les faire bouillir pendant trois quarls
Wheare, de lea traiter par la vapeur do Mantoclave
J'ai essayd tontes ees mithodes et je me suis 0
i eelle qui consiste i verser de I'eau bouillante sur le
café mis dans un vase pored de tris petits trous. On
prend eette premidrs décoction, on I vepasse de nou-
vean el on 4 un cafi aussi bon el aussi clair que pos-
sibila ».

Brillat-Savarin, Plhysiologie dic godl,

Cafié Feroce. — Co genre de b st en grand hone
e ol erbaines classes de la population du Nonl,
i T'on offre les jowrs de dimanche ol de

tout simplement du eafd pripart on subst.
fuant @ Peau... de Pean-de-vie, On sait que Phabitude
ns cst d'ajouter un pew (ou plus)

weafd s de la sorte il o'y a plus besoin
1 njonter! Détail eurienx: le mare obieno par
est blanchatre, Paleool dissolvant presque
entitrement le pigment brun do eafé,

The Jack of all Trades, 1921,
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Café n'excitant pas. — « Depuis longtemps, j'avais
entendu dire, comme tout le monde, que T cafié ture
n'agite pas; mais J'avais négligé de véritier le fait ou
cours de mes voyages, car le moka m'a toujours &
inferdit par Ia Faculte. Cotte annte, pour bt premiire
foig, m*etant laissé aller i boire du calé comme un Ture,
e'est-i-dire 4 toute heure du jour, je fus tris dlonnd de
voir que jo pouvais b faire impunément, Non seule-
ment, mon systéme nervenx n'en était .
mais or breavage oriental exergafl sue mon économie
géndrale une ine able action rafraichi des
plus salutaires,

« DVautee part, ma femme ne ressentait ancun des
effets toniques que le café Joi procure i Paris.

« Un jour & Philippopoli, un ingénieur me donna la
clef du mystire. Dans tout I'Orient, me dit-il, on mile
an café une certaine quantité de farine d’orge ou de
seiggle. Et, pour me le prouver, mon CICEFONR me mena
dans arriire- aque d'un picier do la localité, Li,
je vis des siries e (lacons contenant < les uns, un grain
Ll o e [ comme de Porge; los autres,
du s cald v on powdee de di CR i
additionné de ce grain iles porport
quark & la moitid

+ Vai rapportd un pen e
est Lorrdfid, il est dilli
uns le prennent pour de
w'est du seigle. Pour dtre (i
de eafd ot dorge ob un aulre de
reconnn que be cafi on seigle me
In sensation du eafé tare, 'en Lois
les jours. »

“ni ||r| pare
1 ol

uintenant tous

P, Jounne, Le Pot an feu.
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Comment on fait du bon eafd. — Le oafd est rarement
prépané avee tout Io soin ol 'allention nécessaires pour
obtenir quelque chose de parfait. Les grains d'abord
devraient subir un certain traitement avant d'étre
grillis; ils deveaiont dtre lavis avee de Teau titde,
puis soigneusement. séehiés. Fns il faut procader au
riltissage, qui laissera les grains d'un beau brun doré;
il faut faire bien attention de s pousser Iopéra-
tion trop loin car lo caflé deviendrait amer ot prendrait
un goit de brale, Enfin, il faut le moudre et, plus fin
il sera moulu, plus forte aussi sera la liqueur qu'on
on priparce.

Le ealf doit dtre fait tris fort; on doit préparer pour
ainsi dire une essonce do cafi, & laguelle on ajoute en.
suite autant d'eau bouillante que I'on veut pour la
ramener au degnd de foree désirt, Un mayen tris simple
i rendre Je café plug nourrissant en dissolvant le glu-
Len qu'il contient est d’ajouter an eafé en powdre une
irie patite quantits de bicarbonate de soude; le glten
s alissont dans les eaux alealines,

Lorsgu'on veut préparer du café d'une fagon cor-
y il faut mottre lo calé moulu sur ln passoire Gine de
Lidre, njonter une pincée de bicarbonate de sowde
wser lo toul en eouche bien égale, poser par-lessus
i passoire i gros brous puis \'('rsor une quantité d'ea
Bonrillante juste sufli pour b I poudre;
an bt e quelques instants on ajoute un pew d'ean
nsi, on ayant toujours soin de remetiee
jusquii oe qu'on ait assex d'un lquide
ux ok aromatique. On peut alors enle-
feoet mettre direstement de Fean bouil-

Tante pour obtenie une infusion de la force habituelle,
La Scionce illustrée, 1850,
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Calé de Chartres. — Un pripare o cnfe
les grains de In maniéne hahit
vouleur passe au blond roux,

torréfiant
ce e leur
alors & et

eouverts d'une sorte d'émail marron fon
alors refroidie brosquement lo cafd sur des plaques de
tale, puis on lo met dans des vases hermétiquement
d jusiqutan moment de Vemploi, qui se fait
comme d'ordinaire,
Hérand, Secrets de Ialimentotion,

Pour augmenter Iardme du cafs, — Avant de ver-
sor I'ean bouillante sur le ealé, saupoudees celui-ci
avee un peu, biis pea de sel : son ardme augmentera
en s'aflinant.

Champly, Gourmandinet.

Pour donner meilleur goit au calé. — 11 suflit pour
modifier ava conseiment ln savenr du eald, Ay
ajouter 3 ws e girofle qui,
ront et Loni-

brilis avee les o
fieront le gont.
DBogacets, Les doize confy recetles.

Café au lall. — Pour e petit dejoune
davoir un cafi i gont “on puisse
lait sans trop dilier ce
dans I'ean lo mare de la veille ob le verser sur le cafi
mouly mélang® d'un pen do chicor'e : la proportion
de un elnguitme esk i recommander.

Pour bien manger,

[ETT 137

Comment faire du bon café au lalt. — « Pour faire lo
cafit au lait 44 ancienne », on prend & abord,.. la réso-
lution de rester fidiske i ce principe fondamental : lo café
au lait doit so [aire sans eaw,

Le lnit a en effet horreur de Pean, Dang le labora-
toire compliqué des lanes do la béte, il s'est longuement
imprigni ('l haude i In dose qui lui convient.
11 w'en veut pas plus. Si des tripoteurs Nallongent, il se
robifle, el comme il est chimiquement susceptible
comme une vieille actrice; la moindre contrarieté lui
fail pordre son goit.

Lt cofé au lait du n devra done, avant tout, itre
préparé avee du lait layal, tel qu'il sort des mamelles
gantes mais si fertiles de notre seconde mire 4
tous : la vache,

Or Je lait, qui ne peut souffvie I'eau pure, & laméme
ripulsion pour 'ean noircie de café, Tout Je secret du
cafi au lnit e i Pancienne » ey du o laib cafotd s,
comme on disait an bon vieux temps, est dans oebte
ohservation. Eb voiel la fagon de procéder,

Verser dans lo bol mime o vous dégusterez le nectar
i benrre hien ri
e linge nu-lessus
raichement toret.
frafchement mouly, en quantitd s
el Laissez tomber au fond, Ensuite — il
tal —eonvror e bol pour que le mélange intime s'opére
aoug In vipour du loit, Au bout de quelques minutes,
le bol, saisissex le linge i bewrre par les
oins, goulever doucement pour entralner le
mire wlisse au foml, Jaisser Ggoutter, sucrex, buves,
ob rernlex grices aux créatours de bonnes choses
L. Forest, Le Matin, 1912,

oy

it
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LE THE

Un sait 1|u-‘ les o commereiaux, dimportation

plupart, sont faites
n arbuzte se pladzant
aligrement chaud ot hu-
En torréfiant les feuilles sitdt la lethe, on
iL de thié vert, el en ne les Lorrefiant qu’apres T
formentation qui se produit lors d'un étalage sous
I"action des rayons solaires, on a le thé noir, moins fort,
Outre ces varittés, il ¥ a de nombreuses dilférences
d'ardme oblenues par contact. avant emballage. du
thi: avee certaines plantes i parfum, provenant do
deged de maturité des feuilles (le « pekoe », venant des
bourgeons est meilleur que lo o souchong », produit
por des fewilles plus grandes), ou résultant de la va-
ridtd cultivée et du pays o on la eultive,

Les thés en briques, exportés de Chine en Sibirie,
sont faits avee les feuilles échondées  aprés  cueil-
lette, humect avee le shrum du sang du mouton,
lies en tablettos puis séchées au four.
Lee les this verts et [es thes noirs, Panalyse signale
notables, insullisantes toutefois pour
eifels particuliers de
w, et surtout
108 per-
qua | verl normal
proporhinns que le thé
enbre les deux

srement e

de I'action si énergique du th verl s
sonnes, On a reconnt copond an
erme Loujours en |
des principes solubl
this est d'environ 25 . En 'autres termes,
Jes thés noirs ont donnd, pour 100 parties en poids,
senlement de 31 4 41 de substances solubles, tandis
qu'on en a abena de 40 & 45 des difforents thés verts

e

INFUSIONS L H)

Voici, au surplus, les résultats comparatifs d'une
analyse compléte de chacune des deux sortes de this
(Mennevie) @

Thé vert Thé neir

Huile essentielle . . . . . . . Ch ol
(.Illomplugilc e s 2,99 134
o8 »
233 a8
LI ]
1790 aafe
2,43 2,44
Matiére extractive , - . . . . a3nd 1088
Matiore fonede . . . . . . . . L :
Natiire colorapte, . . . . . . asbe  8a3
Albumine. . + o o ¢ 0 0 3 =80
Fibire (eellulose) . . aee 12,08 sE3a
Substances 1 ulr-, il 5,50 Bag

Ces chiffres toutefois n'importent pas autant gque
geux des aliments, car au cours de Uinfusion, une tris
faible partio senlement des constituants passe dans la
boisson, W e sujot les résultats des intéressants
wssnis de W_-H, Green (1),

| Teweur (grains par litre) des infusions
|

_aqueuses en

1 - m—
| Alealoide | Tamn | Tanuins | Avote | Cendres

4 infusion de 5 min.|

N

= e

™ . o =
Apris extraction lotale,

1. Chemical News, 1855,
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, les tan-
ement ¢ cela pxplis
trop  longlemps
Pinfusion au contaet des feuill eviendrait dore.

On a pritendu dangereuse ln 1, 1l
calofde du thi. De [ait lo cafdine est uu]m:ﬂm est
aingi que Mitsoherlich, par exemple, a ftudie les effets
de In ealéine sur quatee animouy Lris difTérents @ uno
grenouille, une tanche, un j ne pigu-uu el un fork
lapin, Les conditions de Pexpivience faits sur co der-
r animal sont sonles 4 reteniv, poisque c'est celul
se rapproche lo plos de Thomme,

La dose de caléine — 4 décigrummes — admi
trée dans de pelites boulettos de mio de pain, et qui
ont amend la mort d'un fort lapin en prés de quinze
henmes, reprd ait, d’apris la es ana-
Iyses, an moins 20 grammes Jde thé, c'est-dedire une
quan oqui, emplo 18 ln pratique  habituelle
ilos consan prs e the, aurait produit an moins
six Lussis f'inf
prend, o

O voit que =i la caldine se dissout de sui
que s
de ne pas

iong, quil faul fear-
possibilits it subit pour
wma par b enlin gesrlion COPIE-

A20 Lasses ou 2] litres of"infusion,  Ce se
nb action de la caféine, appliquer
qui suflicait  largement

pour diterminer la mord
leurs, aines poijin
fois plus de the que nous, comae les Anglaiset mille
fois comme les Chinois. Ainsi done, s lo ealéine i
doses sullisantes est un poison, olle n'est pas de la
famille de coux qui ont la fur propricté de s'ae.
cumuler dans nos organes (Mennovie),

s consonment cent
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Comment on préparait autrefcis le thé en Orient. —
Vaiel, selon lo tamoignage d'un missionnaire, le pére
de Rhodes, les méthodes asiatiques employées autre-
fois pour préparer e thi. Sans doute sont elles encore
usitios de nos jours, au moina par les jaunes vieux joo,
— on lo snit trimoment conservateurs,

o Les Chi fomt, bouillie de Peau dons un vose
bien net, et quand elle bout, ils ln retivent duo fen et
obtont des fenilles selon o proportion de ['eau,
e'est-fddire un demi dragme de thé pour un bon verre
d'ean. 118 couvrent ple vase e quand les fenilles
vont au fond du vase, c'est pour lorsqu'il est femps
de boire, Tls boivent lo thi tees chand, Les feuilles
demeurdes au fond du vase pruvent servir une se
vonde fois, n:nm n'Im'a on les laisse bhouilliv aveo I'

Les Jay dent autrement le thi @ ils
lo mettont en pumuwm qu'ils jobtent dans I'ean bouil-
lante aves Inguellh ils avalent tout... s mélent on pen
e sucre avee le thé pour en corrger 1% Lume

Philippe 8. Dufour, Traité du café, 1673

Pour préparer du bon thé, — Mettre an fond de la
théibre une quantitd suffisante de Lhéverser dessus une
domi-tasse d'ean bouillante, cowvrir, laisser infuser
aquelques minutes,rempliv alors Ja théiire d'ean chaude.

Hévand, Seerets de Palimentaiion,

Précaution & prendre pour avoir du thé excellent. —
Les connaissears préconisent de passer do Pean bouil-
lante dans lo thiitee immédiatement avinl do prépa-
rer le the, Cotle eau, qui sort senlement & chauffer le
vase, osb ensuite rejebée,

The Home, 1921,
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1 litre d'eau honil-
lante. On lnisse infuser ]Jl‘lllllllll cing minutes el on
ajoute 100 grammes de sivop simple co qui correspond
& 5 grammes environ de sucre. On peot éventuelle-
ment pour donner du  montant ajouler aussi 100
grammes 'aleool o 609,

(Formulaire  phtrmacentique  des  hipitauz

militaires.)

Thé & la russe. — Au livu de relover ardime do thé
en y ajoutant un pea de rhum, comme on fait souvent
chez nous, les buveurs rosses (du moins nombre dentre
eux}— ot beaucoup de consommatenrs américaing— y
ajoutent un peu de soc de citron, On presse simplement
mu-dessus de la tasse un demi-citron en laissant Lomber
plus ou moins de liquide dans le the : généralement. il
suflit par tasse d'une quantit dquivalente i une demj-
cueillonbe.

The Home, 1019,

Ttilisation du mare de thé. — Thes commergants
puleux recuvillent Te thie & int dans
Ta thiéiire, le font stcher ot le revendent méla
un peu de thé vierge, Mais on pout uliliser plus honnd-
tement le mare see du th 1en pripare | ud une
décoction aqueuse  Lris qui pulv
froide zur les plantes envabies par les pucerong pro-
voque le départ des parasites,

Farmer's Bullelin,

.

INFTEIONS 1

LES INFUSIONS-TISANES

point paradoxal d'importer & grands frais
ois ob du café brésilien, tandis que dans nos
champs poussent & foison un geand nombre de plantes
pouvint servir i Ja confection de boissons savoureuses?
J'entends bien qu'elles ne conliennent pas de caféine,
on autres alealofiles stimulants,,, mais puis-
ntenant i Uefet de le rend e
nin et tolérable pour los nervenx !

15 avons essayd de priparer diverses infusions et
les fimes godter i quelques amis. Ni la ine, ni ln
vitronnelle, cepandant, parait-il, apprécites des gour-
. ne pararent valoir la moindre de nos bonnes
les infusions elassiques : fenilles doranger ou brac-
le llllru]- urtout si on premd des doses assez fortes,
el déplaisante; et & on prend teis
hes, lo godt devient presque inexis-
', nous [imes plus heureux avee des
on vue de Pardme : les fevilles 4" oran-
oupson de verveine donnent une bois-
it délicat; de mime menthe v tillenl font

pen de g
tant. Par con
melinges Gl
wer milies d'y

son ale

bon ménage; les fovilles de cassis mélées d'un Lris,
ronnelle donnent aussi un arome agreable,
Ohn fait généralement infuser les plantes shehes dans

lante pendant cing minotes, en Gvitant que
ige soit portd & Vébullition, ce qui provoque-
1 une perte de Pardme, Certaing produils demandent
urs un temps de digestion plus long; voici &
ce sujel les doses par litre d'ean et les temps de contact.
mmandés pour les infusions pharmaceutiques.

rine
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Thé d'amandes. — Faites bo
houre, dans 4 Titre d'
d'm

andes grossiérement eonedssies,
me boile do coton:

te boisson, modérement soerie,
I i ordinaire, Elle est tris saine et
pacfum de vanille, tres agreabile,

spendant ung de
u, ung forte poi
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Thés d’avolne. — Dans | litee d'ean,
pendant une den
prialabloment lavée, Passez la lique
plus chaud possible, mod
niw de quelques gouttes de rhom,

Cetle dic 5k non s ent un excellent cor
dial d'un godt Leds agréable of tris e o ponr soute-
nir los forces des Leavailleurs, mais elle posside encore
eeite propr alged Ja tempirature i laquelle elle
doit dtra prise, ro désaltérante méme par un tra-
wvail penible en plein soleil, Nous la recommandons
par conshquent surtout aux moissonneurs,

Au livu des grnmoa, on peut aussi m]:loyw la farine,
En effet, dans In marine de guerne américaine, on aurait
Toconny que Teau de groan d'aveine est la boisson qui
convient le micux aux personnes e leurs devoirs
professionncls obligent & redter exposées i ln chialour,
el gqui, par suite absorhent beancoup de liquide poue
compenser les pertes dues & la tronspiration conti-

. v lillied uoi I far e

valile duns la proparation de ln bois-
: r, de bld, de

1 ique eeus qui emploient
% rafraichis et désal-
an panre, U prépare
du plus fin grosu
e bien dans

r ¢l prenez, le
pent sucrée b sddition-

e e dice pou

Liris que quand ils prennent o
cotta boisson avee 10
d avoine, mils
un pea d'ean I'rmu!om I aivec 100G 110 gr.
de farine davoine; p e le Goul 4 litres
d'eau bouillanta, ot I'on fait bouillie pemlant dix mi-
notes, On suere suivant le goit of Pon ajoute le jus
d'un cilron,

it e

Or s

Poguiler Mechanies, 1018,
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Infusions d'eucal — Diepuis plusi Annes
Tinfosion d'eucalyptus a été répandue en Bretagne
par I'(Euvre des abris du marin pour combattre al-
eoolisme, En janvier 1904, on donna un peu par hasand,
quelques doses d'infusion d’eucalyplus chaude ob
sucrie. Les marins Lrouvirent la boisson 4 leur goit,
car en six emaines les abris en avaient distribuég
18,000 tagzes, L'hiver suivant, le chiffre fut quadrupla
ob la tasse d'eucalyptus est demondée d'une fagon
rigruliieen,

Le sucre i part, la fewille ne cofitant & pen prés rien,
cetle boisson est un viritable thé économique, Muis il
aut pour quelle goit acceptable que Pinfusion soit
Bien faite. Cing & six feuilles de moyenne grandeur sont
jetées dans 1 litre d'eau houillante, laissez infuser le

temps que I'eau soil assez ml’rrmim pour itre bue; sur

aromalique, dood de cer-
pentiques ot doot le bon marche
permel Padoption partout,

La Nature 1912,

Tisane rafrai hissante de fizues pour les enfants. —
Four les enfants, il ne fant pas employer de laxatils ni
e pilules qui fatiguent Vintestin, 11 est prifirable de
leur faire prendre, rogulicremont, tous les mating i
Jeun, une tasse f ocafd de tisane rafraichissante. La
suivente est parfaite,

Phans un 15 d'ean, faire bo i feu doux 8 pru-
roszes figues ot 1 moreoau 1% de suere, jus-
o diminution de moitié,

Le Muatin, 1913,

T e T
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Thé indigéne de genévrier. — D'un arcme délicieux
Torsqu'il est conservd aveo soin, ce thi n'escite pas Jos
nerfs o convienl micux GUx Poraonnes norveuses que
o thi ondinaire.

11 est tout simplement compost de jounes pousses
do gendvrier, que Pon meb sécher i Pombire apria les
avair dicoupoos en menves pareelles. On doit con-
server ensuite en boltes de fer-blane bien hermitique-
ment closes.

Les trois mille deux cenly receltes.

Thé d'herbes. — Coupes grossivrement ol melangez
50 grammes de chacune des plantes suivantes ; véro-
nigque, lierre terrestee, fewilles de scabicuse, feuilles
de tussilage; 10 grammes do fouilles de milisse et
10 grammes de fevillos de sauge. Laissez sécher 4
Pombre, Gomme le thé ondinnire, cela donne un breo-
vage par infusion,

Bellet, Recetles de la vie domestigue,

Bolsson rafraichissante 4 la menthe. — Faire infuser
dans 40 litres d'can booillante :

Feuilles de mentlie 20 gramimes
Maciae de gestiane . . . . . . . 20 -

iFleure de contact et on
thizate |"ammoninque et
2 grammes dacide ci COne pent poturellement
remplacer par du swere onlingire cette  substance
suerée extraite du réglisse : mais | boisson est alors
moins rafeaichissante.

On passe apris une de
ajoute 3 grammes de

Dujardin-Beaumelz, Formalaire,

e el .

INFUELINE 140

Maté, ou tht d: Paraguay. — On umt que U's ilex-
yeneis 3 ou thi p uverk par
[n ]mmlnrs missionnaires quoi mmtnthmnt son emploi
par les indiginos du Paraguay, pays ob cette plante
crolt également, faib une concurrencs eroissanlo auxs
viritabler thés orientaux, La plante se rencontre
gindralement sous Ja forme d'un arbre do 9 & 18 pieds
do hout. Los branches sont détachies du teono et les
fouillos dogsichiées en les placant au-dessus d*un fen
oeci afin de les emploher de noirir; elles sont ensuite
poumises & une sorte do nettoyage opini d'one manibre
primitive. La maniére originale de consommer le maté,
iris en vogue dans les pays sud-ami o
wigto i verser do Peau choude au-dessus des foailles ot
i boire eo brogvage & Paide d'on tube; les mimes
feuilles pruvent servie un grand nombre de fois 4 le
aration de cos tisanes, 81 I'on ne los Jaisse pas o
dité, On peut préparer infusion de In méme
i, Lo maté possile une pro-

4 stimn'ante et tonique.

T*our pvoir une infusion
Vi frodde quion porte en
sl fou, on lnisse infuser o
sos gont de 1 cuillerée i eal® (2 ge.) poor | tasse i thi
u. On peut ou non suerer el aromatiser avee du
du cognan, els.
isson hygitnique pouvant servir i couper le
nUX repas, seopre pare: dvey 2 grammes e
vamme de sonmn de centaurde ot 11 1,2

. O
projette los pl

dessus, on couvee, on lnisse infuser cing m
La Nature, 1913,
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Bolsson 4 Porge. — 11 8'agit " boigzon chanda
pour dyspeptiques qui n'est pos seulement agréable,
mais utile : ells aide i la formation de In diastase, lo
ferment salivaire, trop souvent supprimé ou annihils
par une mastication incomplitte ou trop rapide, Lin-
fusion d'orge germée remplit ce but; mais non la
décoction, car avee l'ean bouillante les ferments de
Tamidon sont supprimés. 11 ne faut pas que Peay
dépasse In températore de 70°; on o de celte maniire
avee la dissolution de matitres suerées, une solu-
tion de diastases extrimement active et qui aidera i
In digestion.

Pour priparer cette infusion, traiter une cuillire i
soupe «'orge germée pour un veree d'eau i 709, on fai-
sant passer I'ean sur I'orge, comme 'ean sur le eafé,
dans un filtre.

Liinfusion n'a rien de disagréablo au godt, ot
prise aprés le repas, ou miéme pendant le repas, elle
remidi aux troubles digestifs cousis par un repas
trop précipite,

Le Nature, 1907,

Boissons au raifort. — Infusion hivgitnique el ras
fraichissanta

Naiforl ricent | B grammes

Coehléaria. . . W =
Bourgeons de sapin T
Nigre nouvelle . . . . .. ... m -

Faites macérer o bout pendant cing jours, filtres ot
riservez en houteilles,

Cousin, Sc'ences industrielles.

INFUSEONS 15

Bolssons de réglisse. — A) Faire macérer 2 litreg
Waleool & 609 avec 200 grammes de baies de geniiveo
el 200 grammes de racines de gentione pendant
dix jours; fltrer; ajouter une dissolution de 3 grammes
e sue de roglissn dans 3 litres d’ean. Mettez 10 gram-
mes de cotte priparation dans 1 litre d’can.

B} Faites bouillir ensemble 200 grammes do orime
de tartre et | kilogramme de racines de réglisse ; quanl
I erime de tortee sera dissoule, vous retirerez o mi-
lange du few, vous le passerex & travers un Lamis tris
fin, ot, quand il sora froid, vous ajouterez 2 litres
Wrau-de-vie i 199, Le vin de riglisse ne so conserve
pag, mais il est triés bon additionné dean,

Audran, Denx mille conseils.

Tisane de tilleul. — On la pripare en jetant dans
Pean bouillante une digaine de grammes par litre de
bracties deasiehdes du tilleul ot 'aissant en contact uno
dizaine de minutes an moins, Daprés M. Carles, los
bons effets do Pinfusion sont dus i ce fait que la plante
rontient une notable proportion de manganien ot
dloxydases; In réaction de ces deux corps donne une

binai dsfue qui a probabl t dos
i et cal
American Droggist, 1923,




CHAPITRE ¥

BOISSONS DIVERSES

Certaines boissons composites ne wni rent dans au-

par exemple les mi
doms les bars nmibricaing — avant que les ligi

yankees impitoyables sient bannis Paleool, consti-
tuant imdispensabile, do sol de 'Union | — sous cent
noma Arucalents of dvocntours des joies promises ay
on rovue dans Jes
atres boissons servies
sinon duns les bars
s Jes bars ayant une elientile

, fu moins da
américaine,

Nous nous eeuperons anzuito  une cal
ressante de boissons @ les hyidn
dont Tes apioultens toutes sortes
d'exquises 5. Enfin nous rerans dquelques
bissons exotiques pen connues chez nous,
mais’ le soront peot-dire qu s jours (les laits
eaillés orientaux, inconnus .Iw nous il ¥ a vingt ans,
¥ sonk muoink 1) et que
T'on prépare en faisant [L‘rummur Io lait.

rig inké-
ls, & hinse de miel,

wenl g

it sl A iy, =

NG

BOISSONS DIVERSES 11
BOISSONS GLACEES

Brandy Julep, — M&langez dans un saladier un verre
i xerig de eognae, une petite enillorée de menthe
fraiche hachée menue, un verre de sirop de s :
1/2 verre i liquenr do chartrense verte; 4/2 verre
de curagao ; remuer bien avee une eniller ot passer
le mélange par la passoire dans un verre i champagne
(ou & soda, et rempli au préalable de glace pilée);
ajouter un petit bouquet de menthe fraiche, doux
fraises, dews framboises, dens grains de reisine noirs,
et servir avee chalumeaus,

Blanchon, Boissans.

Champagne cup. — Simple mélange de ; | bouteills
de champagne, 2 boutoilles san de Seltz, 2 petits verres
e cognae, 3 tranches de eitron, la pelure d'on quart
de concombre; 1 petit nouet rempli de feuilles de vor-
veine, sucre en poudre i volonté, On pout ajouter aux
produits ci-dessus un verre de coragan e quelques
potites tranches d'ananas,

The Druggist, 1920,

Claret oup. — Pour une bouteille de médoo ajouter
verros Isan do selbz; 1 colllerte (on & volontd) de
re en powdre, 2 petits verres de coragans 1 pelit
quet de verveine ou de bourrache; 2 teanehies ron-
i "orangos, ot quelques fruits Trals do saldon, Laissor
frer dans le cop pendant quinze minutes; ensuite
iler un morcenn de glace bien livie ot sorvir un
mament anes,

Blanchon, Bwissons,
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Gobbler au sherry. — Remplir aux deus tiors un
grand gobelet de glace pilée i laruelle on ajoute ©

SBucre en pouw e« tgrande enillerén
Cognae. . . 1 verre i liquenr
Cuoragar . . . 1 -

XErdsi 4 o« o w4 v = o 8 werres h madire

Agiter fortement, ajouter un verro f liqueur de
porlo rouge.
Larsen, Boissons antérieaines.

Cocktalls, — A absinthe, — Verser dans un ¢ sha-
ker » o'est-i-dire une sorte de gobelet tris hant dont
Ja contenance est d'environ quatre dicilitres :

ABRIDIHE, « « + = + = = « - - 3verres d liquenr
ol A
gostira, o §ouk
s de glnce pilée. . . . 3
Bordeanx d'can fralebe . o . . 8

Soconer; vorser 1o Loul, pour servir, dans une Mute
i champag

An brandy an ane gin, — Mol % de verre o
xiris da gin ou de cog Aques gouttes de sirop
nature; 5 goultes d'angostura bitter 3 2 cuillerées
de glace pilie; passer et servic avee un petit zesta de
citron,

Au ehampagne. — Prendre un grand verre de cham-
pagne donx, ajouter quelques gouttes d'angostura
bitter ot 2 ouillerées de g o remuer, bransvaser
et servir aver un zeste de ¢'tron, On peut remplacer
le champagne par du vermouth, du sanmur mousseux.
de l'a:
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Chivage Cockiail. — Ajouter dans un shaker & moitia
rempli de glace pilée :

Sirop de suere. . o . . . 2 priiles cuillerées
Curagnde & s+ o »ouooos 3 -
Angostura. . . o . . . . B gonlles

Fine champegne. . + « . & veree b liquenr
Apris mélangs ajouter un peu de champagne,
East Indiz Cocktail. — Ajouter 4 la glnee pilie
remplissant & moilid un shaker :

Sirop de framboise. . . . . 1 petite enillerée

Coivapaos - oo sova vy

Angosturs. . . . 4« 4+ . © gontles

Marasquin . .. .0 ... 10 —
CoEnag. . « = « + « « + « 1verre i madire

Mélangor, ajouter un zesto de citron,
Saratoga cockiail, — Ajouter i la glace du shaker :

CORNAgs o « o « + + » =+ 1 verre A Nquear
B E T e R S -
Vermout, . . . . . ... 2 —
Angostura . . . . . . . . 0 gonlles

On sert apris mélange dans des verres i bordeans
avec une tranche de citron.
Larsen, Boissons amdricaines,

Criterion punch. — Ren plie i moilié un grand verre
de glace pilée et verser 1 /4 de verre & liqueor de cu
verre & liquenr de ertme de noyaux, 2 cuille-
rios de suere en poudre, un jaune d'cuf bien frais, rom-
plir anx 34 avee couver lo verre avee uni
oupe, secouer, attend're quelques minutes, décou
r doucement pour ne pas faive tomber fn mowsse.
5o boit avee des chalumeans,

American Bar 1707,
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Eggs nogg. — Ingritdients pour 2 verres & cham-
pagne : mettee dans un bol 2 jounes d'owufs bien [rais,
et les foustter avee une fourchette § ajouter § verre &
liqueur de rhum el 1 de cognae, 1 pineds de muscode
rapée, 1/2 litre de lait bien frais et 3 cuillerdes de olace
pilie. Mélanger bien; passer i In passoire dans des ver-
res a champagne ek sorvie aveo ehalumeatx,

Blanchon, Boissons,

Limonade slave au vin. — Prendre 300 & 400 gr.
de sucre en methre Jes de sucre
dons un vase de falence; prosser lo sue do 7 cilrons,
puzser au tamis, ajouter 2 bouteilles de bon vin rouge,
1 siphon d’ean de Seltz on 1 bouteille de Jimonade ga-
aeuse (dans eo ek ne metbe que 5 eitrons),

Tamuer avee unn geande cuillire ) quand 1o suere est
fondu, verser ion de citron, et servir aver de la
glace,

Almarack Hacheste, 1914,

Lamon squash. — Meltro dans un verre 4 soda e
jus d'un gros citron, illories de glace pilée; finir
de remplir le veers avee de Pean de selte. Ajouter
2 ou 3 fraises, ot servie accompagnd de chaiumeanx
{suere en poudee i volontée)

American Bar, 1042,

Lowe reviver, — Metire dans un veren i bordeausx Je
jaune d'un eeuf bien fraig, 172 verre 4 liqueor de vieille
fine champagne, 1/2 verre do marsquing /2 vorm de
kirach; sorvie tel quel accompognd d'une cuiller &
café pour le remuer an dernier moment,

The Jack of all Trades, 1925,

BOISSONS BIVURSES 1

Usquebach d'Ecosse. — Concasser s sulstances
suivantes : 6 gr. 1/2 de badiane, 20 gramwmes de co-
riandre, 6 grammes de canmelle de Chine, 1 gr. 1/2de
girolle, 10 grammes {'angélique, 15 grammes de zeates
secs de eitron, Faire infuser pendant deux jours, dons
3112 dCaleool 4 859, en avant soin de remuer de temps
en Lemps, puis passer sur un tamis de crin et pjouter
3 kilogrammes de sucre lane, 4 L 1/2d%ean et §21itre
d'ean double de fleurs doranger.

Ensuito colorer lghrement en joune rougedise avee
de la cochenille, & moins qu'on ne se contente de
caramel,

Servir cette excollente boisson trés rafeaichissante
avee de Peau gazeuse et de la glace pilée,

Almanach Hachette, 1914,

BOISSONS CHAUDES

Bavarolses. — Los bavaroises sont & base de lait
bouillant abondamment sueré, aromatish snivant le
ot de chocun avee divers produits : essence de va-
nille, de la fleur doranger, chocolat, thi ou calé tres
forts.

Brandy Flip. — Ceci et une boisson bien commune
dans tous les o public-bars » anglois, tre dans
1 verre & bordeaux | verre & xéris de o L ajou-
Ler un mercean de sucre, unoe teanche ron ns
winee et un peu d'esn bouillante. La  boisson est
connue aussi sous le nom de « grog » ou s brandy Lot s

Blanchon, Boissens,

it
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Egg Flip. — Boisson recommandie comme un exeel-
lent curatif du rhume ; on prépare pour Is mime usage
une hoisson semblable en Allemagae, mais personnel-
lement son essai nous & laissé un bisn mauvais sou-
venir! Elle est proparie avec :

L R R [

C i e s e 1 oonillerde
o d e wmae B —
P R e T
BBees o e e 0 A =l e i

Ajouter la bitre au mélange des autres constituants,
fuire chauffer en 8" arvétant avant Sbullition.
Moll-Weiss, Crisine rafionnelle,

Flip picard. — Faire chanffor un mélange do

Lo R R S el M L T T
Bupnt el e e O

=Y

an mélange chaud 2 litres d'eau-d
cileons ol 'on sert.
Communique par M. G, Delplanche.

le jus de

Grog américain. — On propare 1 litee e grog en
mélangeant ;

113 T IR . . 8Suee
COPDARS & .« v s w & o N e
Sirop de suers , ., . W —
Iafusion irés forte al —

mélangeant i un volume
Larsen, Ho ssons américaines.
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Punch au lait. — Faire macérer deux jours dana
2 litres 'ea-de-vie une douzaine de citrons. Faire un
sirop da 730 grammes de sucre auquel vous ajouteres,
lorsgqu'il sera prit d'étre acheve, e jus des vitrons et
une muscade ripéo. Méler ensuite Ieau-de-vie b
filtrie, ajonter 1 litre de lait nouvean bouillant. Fil-
trer dans une chausse ou au travers d'une pidce de
flanelle, laisser relroidic et servir ou mettre en bous
teilles,

Blanchon, Poissons,
Punch au thé, — Il est priparé en Angleterre avee
les iloses suivantes :

Rbum, + o o v oo v oo v oo 33 bonteille
Cggnac o . . o o v e v v 0 e U1fa —

£ e T
Gtk o+« o v o s« o » v+ 1 BOTEE
Canmelle . .o . . &« o0« 1 plusee

Clous e glro

conslituants, ajoater
n o thi. Ser

Chanffer le mélange des div
12 orange ot 172 litre d une forte infu
vir tris chaud.

Moll-VWeiss, Cuisine rativnrelle,

Rhum flip, — Faire chanfler 12 verre de bitre, pale
anger i part le jaune d'un couf
Bien frai liquenr de bon rhum, sau-
lrier de m et e racine de ginge
ripeie anssi, bien battee et faire chouller doucement,
Mebinger ensuite en versanl dans le verre et servir
la mousse so sera formie.
Blanchon, Boissons e liguenrs

ale o pr.

s e
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Sleeper. — Faire chaulfer, pour un verre, | jaune
d'oouf bien frais, une enillerds do jus de citron, 1 ouille-
e de sucre en powdre, & clous do girolle, | morceau
de cannells, finir do romplic lo verre avec de Veau ot
du rhum, Serevie tris chaud,

Amieriean Droggist, 1018,

Vin britlg. — Faites bouilliv dans 1 litee de vin de
bourgogne ou de bondeaux :

TAAED " G  E  r o e . fos ge.
Cloas de givelle. , . . . . . « s+ trois
Grains de eoriandee . . . . . . . . cing
Feuilles de laarler , . . . . . . .. trois
Feuilles de mael e e e e s e deux
Zeale decitrion . « o o w0 v 00w . WM
Pelit bilton de conmelle - . . . . . an

Sana le sortir du feu, nllumoz comme pour un punch,
et laiseez briler le lquide jusqu's ee qu'il icwlgnu de
lui-mime. Passez i travers un linge et serves chaud.

Guyot, Les Boissons,

Willy's, Bolsson américaine. — s Yous prenes de la
cilieting dans un vorre i bordeaux, veus I'allumez
pne allometts ef vous I'éteignez lentement aveo
wodt dossng; un pow de chocolat en pondre
finit lo tout. Vous buves d'un trait., Cest vroiment
the maost lovely drink your ever had in you- life 1 s

Willy, En bombe,

Zabayon. — Mélanger | jaune d'coul bien frais, une
ouillerée de suore enpowlee, 1.2 verre de cognae, finie
de remplir ba verre de me 1, faire clinuffer ou bain-
mitrie on battant constamment ; verser dans un autre
veere, saupondrer de musende uite,

Larsen, fofssuris mmericaines,

L servie de

NOSS0RS RIVER=S 1

HYDROMEL

Cette boisson fut connue dés la plus haute
il senble toutefo

viens aient désigni sous
en nom une sorte de simple mélange non fermentd de
miel et oo, Au xin® s le miel enteait pour 1/12
dans la composition de Uhyidromel et, pour dter i oo
breuvago Lo fadenr du n t lui donner du piquant, on
v milait quelques powlre erbes aromatiques; on
faisait anssi une espies do piquette d'hydromel qu'on
appelait ¢ bochel » ou & bouchet ». On oblenait cette
liquenr quand, apris avoir pressé les rayons  alin
d’en exprimer b miel, on jetait ls mare dans Pean,
On prépare maintenant sous le nom d'hydromel deux
ides, Les hydromels liquoreux i
[nrll' tencur en sucre et en alcool sont  consommis
comme digestils, loz hydromels secs sont des boissons
que 'on gonsemme comme le vin .

Le vin d'hydromel. — Un habile apicultour suisso
M. Bertrand, qui convertit des miels en hydromel,
une expérience intéressante sur Papplication des
levures de vin i ce brouvage. Son hydrome] est obtenn
A moyen d'une solution de 15 4 20 % de miel dans
1 tiddes la fermentation, généralement incomplide,
une Iqu\ur nmwuln]l- ot aleoolique. M. Bertramd
i fermentation deg levures
Tl aobtenu us
il vin 1I hydromel, a)‘:ml un pen le bonquet Jdes
vins e Sauterne et de Champagne, ot sans gonit de
mivl. O peat done faire du vin avee de ean de il
el ln levurs de raisin,

Tissand

r, fleceties of proedidés,

1
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Hydromel lquoreux. — Dans 15 litres d'emu, met-
tez 5 kilogrammes de miel. Faites bouilliv sur le feu,
en écumant, jusqu’h consistance de sicop Opais. Faites
alors deux parts : meblez Pune de odté dans un vaes
de grbs, en un lien frais, ol versex Faulee dans un petit
fit dent on ne doit remplic que la meilié. Places ce
baril sur un chevalel prig du fen, la bonde sew nl
recouverte d'une grosse Loile, et luissez fepmenter pen-
dant trois mois. Recocillez dons une petile torrine
placie sous le tonnean I'icume qui 880 dchappe cons-
tamment, et romplacez lo vide par le ligu s on
riserve dans la cruche. Lorsque la fermentalion cosse,
ajoutez 2 ou 3 litres do bon vin vieux, ol suspendoz,
dons le Fit que vous placex i la cave, un nouet de linge
fin ronfermant de la cannelle concassée ot quelques
clous de girofle. Si vous laisser vieillir un an avant de
mettre en bouteilles, vous aures obleou une excellente
Tieue 5i gagnera lonjours en vieillissant i sondi-
Lion e la tenir an frais,

Awlran, Diz mills conseils.

F d'un bon hydromel. — Pour priy
un bon hylwomal, on met dans une choudidre 50 litres
d'ean; on verse cns M0 25 kilogrommes de miel,
on fait fondre eb bouillie, pendant deax heares, en

teumant, en remplacant pen i pen e dvaponée,
Quand la liquenr est refroidie, on la verse dans un
baril on elle § pendant v de jours,

iom est ters

Quand la fermenta . on filtre i travers
une chagsse ou une Loile épaisse, ol on met en bou-
teilles,
Casmog, 1513,

NOIRSONE LIVENEES 1063

Préparation de I'hydromel, méthode Hamet, — 11
faut mettre dans un chaudron de cuivee le miel of
I'enu nicessaires, ¢'est-i-dire un 1,2 kilogramme de
miel par litre 1,2 d'eau pure,
re bouillir & petit foen jusqu'i Mdueetion d'envi-
v un tiers de liquide; enlever I'éeume i mesure quielle
se forme ot veiller & co que be fen soit régulier,

Au bout de troi ou guatre heures d°ehullition modé-
rie, il faut versef In boisson dans un cuvier, la lnissor
vofroidir ek la décanter, On Pentonne, alors, dans un
tonnean bion propre et sans manvais godt que 'on a
i ils hien emplir,

O place ee tonmean dans un

1 dont In tenpira-
4 20 centigrades; au bout de deax on

Ml o5t bumunltuense d’abord, mais au bout de quel-
ars, elle se calme et Pon o soin de remplir e to
vor de I boisson mise on réserve dans quelque
Aprés six semnines, toute fermentation appa-
t terminde el 'on peut placer e Lonnean dans
un cellive ou une save sikehe,

Eho pout modifior le godt de In ligueur on plagant
thina 1
e I

Jardinage, 1912,

h

Pré : d'un hydromel. — Pronex
e de miol el une pareille quantité

au, wonkm

e on ayant soin de dilay
micl. Vous alitensz ainsi une boisson o
ok riconfortants,

Cousin, Seiences industrieles,




164 BRSNS Mg TS

Hydromel au noyer. — Faites bouillin, penidant trois
quarts d'heurs, 4 kilogrammes de miel doms O likres
d'ean; deumes verses la liquear bonillante sur 60 feuil”
les de noyer; laissez l'infusion = continuer donzs
loures, puis dtex les feuilles ot ajoutes un pelit verre
de lovure de bidre, Apris eing ou six jours de fermenta-
tion, vous soutirerex dans un fat, et, au bout de deux
ou trois mois, vous mettres en houteilles,

Audran, Denx mille  conseils.

Préparation rationnelle de I'hydromel. — L mithode
Godon st caractérisée par Pemploi de levures de
fruits nonrdies geiee i Padditionde sols spieianx, Voicd
went on opére @

1o Faire bouillic en une ou plusicurs fois, 'ean
nm-svurn pour remplir un  tonneau  bien fhouil-
ot o utiliser de prﬁl‘«rom-e Teau m

1
e et om le place bouillant dans le fat, o on
Wi 400 grammes de miel par litre d’ean,
pon e monit bowil
mel, i mélange sui-
ale alos Jovares @

pisr |
la nourrilure

Bitartenle do souds, . . . . .
Tartrale neatee d'am
Acide tartrique. o+ o .
Phiosphate bibasique 'am

Dlofe. o 4w a e sk ea T0O =
Sulfate de chaux, » o o+ . - Do -
Magnési . et xR —
‘u'ln!rrﬂnv...,,--, L] =

pour 100 litres d'hydromel  environ
de cerises bien mires et miélnger

3 Kera
15 Kilogra

BOISEORE TEVEREES I

Fruits ot solution saline au liquide du T, lgedide gi’on
anra laizser refroidir anparacant (sans cela lovures
o corizes semient altérées par Pean bouillante). On
peut pl les 15 kil de cerises par
% kilogrammes de raisin, ou de mires, 20 a 25 kilo-
nmes de pommes on de poires; ou méme, ce qui est
able, par un mélange de divers fruits.

40 Laissor lo tonnean i une tempiratore de 20 i 250,
vn fermant la bonde par un bouchon percé o passe un
aoulohoue venant aboulic dans un petit seau
frieur: la fermentation se fait ainsi o abri
ir qui peut toujours apporter des ferments nui-
. Pendant I fermontation, on remue do temps i
re le tonnean. Quoand 1 it des ferments se
ntit on met au frois, on soutire quelques jours
= on ajoutant par heetolitee 10 grammes de taning
mplie complitement le tonnean en jetant des cailloux
iere bien laves, EUmettre linglement en bouteills.

Arnould, Les cires.

BOISSONS A0 LAIT

I"ar lni-meme o loit constitue un aliment-boisson
Abent. Mais on peut le transformer on une boisson
lique ayant des proprittés désaltérantes ot o
tantes par fermentation du lactose qu'il contient, Les
nsi priparies, tris usnelles en cortaing
stk dits képhir et koumys.

Le képhyr. — Dans les montagnes du Caneose, ot
want, roporte La Nalure les hali-
rent depuiz bien des années avee In lait o
vl une boisson fermentée et 4 laguelle ils donnent

s nigions ¥ con

Lnts o
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le o de képhir, kéfir, La préparalion en est des plus
alimentaires; le lait de vache ou i difaut du lait dag-
tros animaux ost versd dans une outre de pean e
chiwra: on ¥ ajoute un petit fragment d'une matiére
dure que les montagnards dénomment la graine ou Ja
samence de képhir et en quelqoes houres In fermenta-
tion s'ctablit. Dapris la durde de la fermentition, la
boisson est plus ou moins forte; npn&l un jour o'est I
kiphir faible; apris quarante-b heures, o'est e
kiphir moyen; lo kiphir fort ou n® 3 est oblenu apris
deux et trais jows de fermentation On trouve dans
colte graine de kiphir une grosse bactérie qui émet une
spore voluminense i ses deux extromités, la dispora

cunensice ob en plus la levare connue, le saecharomyees

Tacide carbonique
albuminoiles et la
La baisson
Dl
; wible (e 1], avee un arriire
ol du petit L wne priparation qui seorap-
proche par cerl & du kouwmys qui fut, il ¥y a
quelque trente ans, tris i la mode comme aliment pour
les tuberculvux ot les dibilites de tous genres. 11 en
n, an ailat, tontes les propriétés, mais il a cot avantage,
c'est que le bon koumys deit ut.m pnpen' Lu modg
'lannr\_\ oleal.

'y el pas nussi pilrl'uil.l\rlu‘.nb assimil ],& képin'r £
prépare avee [e lait de vache, mais il dilfére du koumy
bion que contenant les mimes parties essentiolles.
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D’aliment pour les peuplades du Cauease, le képhir
est devenu un médicament, Intraduit par les médecing
russes comme agent thérapentique.il a conquis droit
do cité ot son usage tend i se répamdre comme agent
roconfortant des malades. 11 ne saurait en effot, au
point de vue purement alimentaire, étro substitué an
Init [rais ot naturel, Mais dans les troubles digeslils,
chez les tubereuloux, rit d'une facon merveilleuse,
alors méme que la lait n'est pas toléed, poar riparer les
forces, 11 faut cependant tenir grand compte de I'état
dos voies digestives ot ne pas Padministrer & tort ot a
travers, Les dyspepliques, les tubervulenx, les andé-
miques & hyperacidité stomacale doivent s'en abstenir :
dans Phypo-aciditd, le képhir sera bien supporti. 11
a Pavantage de modifier Ies fermentations intesti-
nales et de dimi chez les 1 on les
malades déji déprimés les intoxications qui en rsul-
tent,

Daprée M. Fencken, le képhir so priparorail avee
uno sorte de champignon :

o On dipose ecs champignons dans un pot d'argile et
on verse dessus de I'eau tibde a 25° Réaumur. Tls
doivent y rester pendant trois heures, puis on les retire,
un les lave i 'ean froide et on les remet dans le vase,
o ant par-dessus du lait frais, en ayant soin de
les remuer de deux heores en deux heures et de renous
veler lo luit doux fois dana les vingt-quatre heures.

« Au bout de ging & sept jours, Jes champignons |1L'-
viennent Illnn‘s la DuAncd jaunitre ne persisie L
‘i ruils commencent i se rovivi-

rr,lors ou Ies lnut dans une bouteille i large goulol of
1 vlique 1/2 verre de champignons, on ajoute 3 vens
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e lnit derémd, qu'on ne renouvelle qu'une fois apris
vingl-quatre heures, en ayant soin de les remuer de
denx heures en denx heures,

o Les premiers jours les champignons se prévipitent
an fond du vase, mais i mesure qu'ils revicnnent i la
ils remontent 1'un n||n.ll Pautre i la surface du
lait et vers le sopticme jour, ils ne mettent plus que
vingt i trente minutes pour ¥ remonter tous, Clest i
e moment qulils scquitrent une consistance el une
Clasticité qui se reconnail au toucher et la fern tion
sk un fait accompli. On retire alors, avec pricaution,
les champignons du vase el l'on passe le lait fermenti
i beavers un tamis; ce Juit est ensuite mis en bouteilles
salides — houteilles & champagne ou i ean gazeuse —
rue I'on place, bien bouchées, dans un endroit frais.

© On remet les champignons dans la bouteille, on y
ajoute du loit et [e jour suivant on obtieal un nou-
vean kifir, Pour priparer la boisson nnmm:‘v.- kapir, on

rie henres apeis, ona d n kapir léger,
du Kapir moyen et le troisitme
forl. »

La composition du képhir ost varialile
permattent de le constater les Iysos ;

i que

Btphir de s jours de§ Jomrs  ale G jours
o b o

"o o
Canéine . . . aby EE
Albumine . . 40 a3

0,09 [XEY

2,24 1l
Mnlticres grae, ™ Y
Acide lactinue 053 o
Aloool, . , . B 110

BOISBONS WIVERSES 106l

st pourquoi, si Mon veat avoir un kiphir doux, il
Ie faut priparer juste avant emploi, On peut aisément
préparer le képhir dans nos pays, en employant des
germes microbiens importés d°Orient ; ¢’est d aillenrs
Loute une fnbrication ate & installer, pour Taguells
on consultera des ouvreages spécianx (1),

Le kou.au-s == Cette boisson ressemble fort au
kaphir, mais ello est plus gleoalique ob m acide; on
I prépare exclusivement avee du Jait de jument.

Vaicd, d'apres Duclaus, comment on prépare In bois-
son dans les pays dorigine,

+ On mélango du lail avee du vienx koumys. On
agite bien et on laisse reposer une nuit. Le lendemai
an ajoute plusieurs fois du lait frais en agitant le
lange,

« D produit obtenn on dieanto ln plus grande par-
tie oue 'on remplace par du no i

i Lail el 'on recom-
menee avee ce mélange les manipulations qui préeé-
dleal. La partie décantée est agitée aussi, mais sans
wldition de lait.

o Al fin du troisitme jour cette portion a donné du
koumys de force moyenne, tandis que F'on a du kou-
1 dans Ie vase du pren nélange dans lequel
a ajoutd du lait, On décante dans un troisitme vass
I koumys de foree moyenne du second, que 'on rem-
par une portion cgale de koumys jeune du pre-
e A partir de ce moment on a trois koumys de
[orce indgale, et la fabrication ainsi amoreée peat deve-
nir normale et sigulidee, »

n particulier le volume de Rolel, [ndusiviss annexves
twiterie auguel nous empronlons les renseignements

Blifs an Koumys
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On se serl de ces Jevaing en en versand une etrtaing
quantité frais dans des houteilles que 'on
agite plusicurs fois pendant deux i trois jours. La bois-
son eal alors & point pour la consommation.

On a donnd oncore la recetle suivante : Mélanger du
vioux koumys aves du lait fr igiter et Inisser an
rapos. Apris douze heares ajouter encore du lait Irais
et agiter toutes les demi-heures, Laisser encore au
repos douze heures. On a afnsi un levain auquel on
ajoute ddu lait frais et Pon peut consommer apris
douze hewres.

On prétend quil o'y a pas de meilleur koumys que
colui qui o 618 transportd longtemps sur le dos d'un
chameau rétil, car Pagitation divise la caséine coagu-

A défaut de lait de jument on peut employer
de vawhe; on ée en partie et I'addi
lacbose ou de petit lait des fromages un pea eoncentrd,

CHAPITHE VI

jLE LOGEMENT DES BDISSONS

Tonneaux, bouteilles, outres, fc
ovipients destinés 4 la conservation des boissons
alfectent la plus grande varietd de formes et de subs-
tance, Llimportance est grande de leur choix et de
leur empoi rationnel pour In conservation des boissons,
denrées délicates entre toutes, qui absorberont aves
Iéplorable facilitd toute mauvaise odeur du con-
cnant, ot qui, sitge dactions microbiennes sans cesse
prides i dvoluer, sont essenticllement altérables. Aussi
les procédis usités pour le nettoyage désinfectant des
Iits sont-ils tris impertants : surtout = les lonneanx
furent longtemps en vidange, 8ils continrent des vins
milules ou des boissons d’un autre genre quo celles
lunt on va les remplir.

L nettoyage des bouteilles, il ¥ a beaucoup moins

o <'inguitter ; le verro, en effel, absolument, impond-
tralile par los liquides, ne s'imprigne pas comme lo bois
e mivrobes oo d'odeur quil fautl ensuite
Quant aux bo
& avee pricaution,

avee
e nello;

g —
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Mise en état des fiis neuls. — FProcidd Chuplet, —
Pour préparer un {0t neul, on devra, avant de le rem-
plir de vin : 19 L'étuver, o'est-d-dire versor dedans
5, G ou 10 litres d'ean bovillante, dans laquolle on aura
mis une poignée de carbonate sodique, ou bien sim-
plement 2 kilogrammes de sel de ne; on remet-
tea la bonde; on agitera alors le [at en tous sens el
souvent jusqu’i e que I'ean so refroidisse; 20 On videra
cette ean, ol apris ringage o U'eau § plira e
fit d'ean froide ok on lo Inissera o une dizaing de
jours. Apriss quoi on vide et on met un pen de vin droit
de goit, Si au bout de deux jours, ce vin n'a pas pris
goit de hois, on peut sans crainte remplie le (oL et
Pexpédier.

Méthode Bogaerls, — Les [iits neufs no deivent pas
Bt utilisés tels quels pour y mettre du vin. La veille
du soutirage des ving en euve, on doit prendre la pr-
cantion de les déhonder, de versor dang chagque barrique
i 10 itres o puis de fermer herméti-
quement ob de rin il en bous sens,

L'oan bouillante ot ilatent par la cha-
leue Uaire contenu e
pores du bois,
permettent de
sits de

Apri 3 rineé ainsi les fits neofs, on jebtora
I'ean avant qu'elle sa rofroidisse entibrement, qui
sera chargie de peincipes solubles, On rineera une
segonde feois @ P'ean [roide et on motlra dgoutter,

Avant d'entonner lo vin, il est bon de jeter dons la
pitce un verre d'eau-de-vie et de rouler la pitee pour
humecter toutes les parties du bois.

o i
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Meéthode Pellinot. — Pour affranchir les futailles neu-
ves ot enlever au chine ot au chitaignier les résines et
les tannins qui on se dissolv: ant dans le vin pourcaient
Tui des gofits, on commence par
traiter i Ionu chande contenant 1 kilogeamme de sel
marin par hectolitre d'ean, Apris vingt-quatre heures
de contact on rincera plusicurs fois & gramde ean.

Quand la chose est possible, employer Ia vapeur
Wean qui donne tonjours d'excellents risultats. Doans
lea eas difficiles. on conscille un lavage i Peau acklulic
par Pacide sulfurique & raison de 1 litre d'acide sulfu-
rigue par 50 hitres d 'eau. — Bien rincer.

Si on emploie 'acide sulfurique 4 1 7, il sera indis-
pensable de compliter ee traitement par un autre
aver une solution de silicate de souda neutreqa 5 0/0.

Pour affranchir les euves en ciment on &0 servi
avee avantage, d'une solulion d'acide tartrique a & %,
en faisant plusienrs applications i quelques jours din-
tervalle.

Nettoyage des [dls usagés. — Per le chlore. —
5 i rairs Iu moisissure qui infecte profondément
ont, lodeur de la lie
putrifite, ete., ropar Pouverlure de la
bomde du tonneau les quantitis suivantes pour un
tonnean de 1.200 litres

Sel de coisine. . 5 . =00 gr. 18 gr.
PFeroxyde de luun;anl\.\e nn

4 fait, om assujettit Fortement lu bande agite
un pew e bae, on le laisse ensuite au repos pendant
truis on quatre heures,
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On ouvrs alorz Ia bonde et on rin rrande ean,
it plusicurs reprises, Si le [0t est plus petit ou plus
grand, on diminue ou on augmente proportionnelle-
ment la quantité des gents désing

(Science pratiyue.)

Par le bisulfite. — Lo bisulfite de chaox liquide,
d'une densité correspondant & 11 ou & 12 Baumd,
est couramment employe pour I8 nettoyage des fits.
Voicl, dans co dernier cas, comment il est employd ;

Slanger 4 partie e bisullite avee 3 parties d’eau
froide ot vincer lo fit aves ce liquide, lequel peut servie

* i now Jusqu'ic épui complet. -Le bisulfit
doil loujours Btre conservi dans des réeipients en
bois, ou en gris, on en verre. Les fits qui viennent
d'ébre rincés au bisulfite pouvent dbre, sons aueun

, da hibre on de eidre, Les

devront, apris un dernier
subir un ringage au bisullite

(M. Monpilland. )

Par In formol, — Les fiks seront Loul 4"
Peau bouillante contenamt litre 50 g
el v soulique. On i unsuite dans les ton-
neaux vidés 10 libres d*eau i lagquello on ajoute 250 cen-
timbtres cubes de formol o 40 2, ; on secour los ton.
neaux dans ous les sens pendant plusicurs minutes, &
reprises, pendant la durie du traitement qui
indre une hewre, On transvase ansuite le li-
quitde désinfectant dans danlees fits & stériliser. Puis
on lave i deux ou trois reprises avee de 'ean froide.
(Desmurs.)
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Par la moutards. — Les recottes donnde plus haut
ne sont pas sans inconvénient, par suite de Pemploi
A'agents chimigques tris nergiques. Le godt de chlore
péndtre profondément dans les pores du bois, ot les
ringages b grande eau ne peavent le Taire disparaitre
vomplilement, Les fils ainsi traités ne présentent pas
d'odeur sensible apris le nettovage, mais si on s'en
serlt pour loger de I'eag-de-vie, cebte dermitre prend
un teis mauvais goit au bout de quelque temps, 11
u oblenu, au contraire, de trés bons nisultats par le
procédd suivant : on verse un pea d'eon froide dans le
fit, on introduit une chaine an fer par la bonde, et on
ent en tout sens pour enlever ln couche de
issure qui recouvee Jo bois, puis on vide le fit, on
o une infosion bovillante de farine de montarde ot
agite de nouveau pour recommencer encore  brois
quatre fois, jusqu'd complet relroidissement. On
riner alors avee une eau de chaux, puis i lean chawle
't i L'eau froide; 100 grammes de farine sullisent gran-
ment pour un ik d'un heclolitre, L'action diésodo-
rante, étant due i I'essence de moutarde (sulfocya-
wure d*allyle), qui ne préexiste pas dans la graine, mais
prend naissance, senloment, en prizance de lean Troide
i peine tigde, Iean bouillante empéohant la produe-
tion de cotta mime huile essentiolle ou la détruisant
i olln axiste. Avee une pite semi-liquide de farine
e moutande, faitea froid, ot dugquel on enduit tota-
lement les parcid intirieures d'on it abandonnd en.
suite ainsi enduit, plusieurs heurs  ln manvaise
odenr dont on veut le débarrasser est bien plus en-
rement noutralisée que si on faisait cette méme
ion & chaud,

(Tissandier.}
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Par Pacide sulfurigue. — Le procédé eonvient sur-
tout pour les tonneaux moigs, Pour les nfecter,
verser dans chague tonpeau 1/2 libee Feau 4 o
quelle vous aves mélangé 1 verrs d'acide & Ifurigue
du commeree. Ronlez lentement et en Lous sens pour
que lo liquide imbibe tout l'intériear; laisses reposer
pendant trois on quatre jours, puis ajouter S0 gram-
mes de chaug vive et 100 grammes de carbonate de
potasse dilayés dans un scau, d’ean fraiche, Remues
vigg ity apris i luit une chaine dans
lo tonneay, Videz, rincez & I'ean bouillante, puis en”
suite i Peau fraiche, eb laisses fgoutter pendant vingt-
quatre liey

[ Bogaerts.)

Par le carborale de soude, — Cot agent est surtout
efficace dans le cas de Lo L un gt d'aigre.
Verses dans le tonneau 5 litres d'ean bouillante dans
lnquelle vous aver fait dissoudre A00 grammes e
carbonate de soude ou de potasse. Houchesz, roulez
deux fois par jour pendant quatre jours, et videz
Rincez ensuite & 'ean,

{Chaplot.)

Avee dis featlles de péichers, — La méthode conyien-
drait part nl pour les [its ayant mauvais
goit, Faire infuser des feuilles de picher, of verser
vette infusion bonillanto dans les . en ayant soin
de bien boucher; vider quelques minutes apris. On
sera gertain que le mauvais gotl aura complatement
disparu, et le vin aura i v i cette infusion,
un bougquet des plus exeuis.

D Weymlich.
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Par le sonfre. — Le soufrage on michage des
fitts ayant un manvais goot est une opé
pensable, facile a ancomplir. Pour eela, on attache ur
he soufrie & Pextrimité dun il de fer, ot on
Pintroduit dans le tonnean par la bonde qu'on reierme
logiromenl. Lorsque 1o soufre est brdlé, on retire 1o
miche aves précaution pour qu'elle ne tombe pas dans
e fidt, oL on assujettit fortoment la bonde afin d%em-
prisonner le gaz acide sullureux,

Las s altinds qui ont 64 bien soulris avee une ou
deux mbehes, doivent itre reganlés comme bons. On
v passe de 'enu avant de les remplic de vin, Le vin ne
contracte aucun goit dbsagetable, bien qu'il perde un
pen de sa couleur. On doit ¢ ile mécher Jes fits
ayant renfermé de alcool ou de P'ean-de-vie : un tel
soufrage prisente de grands dangers,

Malgré que triss en vogue lo soufrage nh'est sans
donte pas Ie moyen de’désinfection le plug sir. En
le sulfureux et les sullites possident un pou-
ique Leds fnergique, mais Peffel de cos
il ne s'oxerce guire qu'i la surface des dépits
spects b i les premivros conches d'organismes
1t sdrement tudes par la conlact, on ne posside pas
dme certitude pour les parties sous-jacentes plus
ns probégoes contre son action. Comme ni
Pacide sulfurenx ni les sulfites ne pouvent dissoudre
les substances qui composent los ernsses dos tonneanx
il reste toujours un certain doute sur leur effica
au poink de vue de la stérilisation de ces dépots, qui ont
svnvent une dpaissour sensible. En fait, on constale
monvent ique la désinfeetion est loin d'étre peatique-
menl sallisante,

(Tissamlior.)
i
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Par simple chauffage. — Déono
bout, e retourner, le placer sur trois p
en’

le ft par un
rre de O m. 15
allumer du feu dessous, entrelenir ce feu pen-
dant dix minubes environ jusqui ce que le bois
gichanffe i Vintérieur, o'est-i-dire comme 8'il sagis-
sait de serrer une barrique neuve.

(Bogaerts.)

Par le pe — Voici ¢ 0 1
Wopérer M. Mestre, le chimiste bordelais, expert en
matitre d'mnologie, lorsqu’on veut aveir un nettoyage
parfait pour (ks 3 vins pasleurisés,

o dventuel, on soumet les fils
désimecter

les puiTois «
tor Fimprignntion des liquides antisepliques,

13) O a prep: Wantee part, une solution de per-
manganile de potasse avee 200 grammes de sel plach
eur un entonnoir dont la douille est obturie 'un tam-
pon d'ouate tris lighrement placé, et 10 litres deau.
On doit employer Pean chaude et verser peu i peu en
attendant, pour remplic Uentonneir, que velui-ei soit
pour étre assurd de tout bien dissondre. On
50 centimitres enbes de la solution bien
homogiméisie par agitation, peu apris le vaporisage;
puis 10 litres d'esu i la tempirature ordinaire. On
bonde, on agite, on vide.

C) Apris avoir vincé avee 10 & 15 lit
vidé, on soufre aves unc petite i contenant
{ gr. 5 de soufre, on micux aves 50 centimistres cubes
d'une solution d' ride sulfurcux i G0 grammes
par litre, Les oxydes gonés adhirant aux parois
disparaissent ainsi tolalement.

s d'ean, et

(La Nature.)
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Nettoyage des [ifs ayant contenu certains liguides
spéelaux, — Tonnexzx @ huile. — O pssainil tees faci
Iement bes tonneaux ayant contenu de Phuile &
ger, en ¥ introduisant, par hectolitre de
S grammes de cristaus de soude en dissolut
dans 5 litres d'ean benillante, On proméne cette les-
sive sur toutes les paris, en plagant le tonneau dans
diverses positions ety alternativement, sur les deux
fomils, 11 sulfit de rincer apris quelques heures plu-
sieurs fois 4 I'ean fralche.

-

(La Nature.)

Fiils & rhetm. — Faire arriver an fond du terinean,
par un petit tuyau de plomb passd dans la_bonde, un
courant de vapeur maintenu pendant une demi-heure,
ot asser fort pour quen voit la vapeur sortir par la
bowde, Rincer la futaille & grande cau.

(Bogaerts.)

Fitts @ eidee, — 11 s'agit des fits ayant conservis
wn goot acide, ear il suffit, pour les [als sans godt
spiial, de rincer i 'eau chaude.

L goit acide provient gindralement de lies qui se
dessichies & inte es Tits; il faut done les
faire disparaitre. A cet effet, il convient Wenlever un
es Tonds du ot ot de grabter énergiquement 'intd
ricur des douves jusqui ce qu'elles deviennent hien
lisses, en ne lnissant rien eotre les interstices
frolte @ la brosse avant de remettro lo fond; ensuite,
s introduit une ehaine dans le Tk el on y verse une
Jessive bouillante de cenidres ou de crstoux de somle;
coir formé 1a bonde, on roule le fit & on lo

is on

[ dans tous les sens, afin que la lessive agisse

pirtout; puis on rince i Pean; enfin, on fait égoutler,
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et 'on brile une miche de soufee avant Jdo fermer e
ik, Sl s's

it de Toudres dans lesquels un ouy
trer, on applique
eton lave les douves i In brosse avee In lessiv inpuie,
1l importe que Pintérieur d'un [t soit bien sec
avant de le refermer.

(Fournal d'Agricallure pratigue.)

Pour dérougic des filis ayant contenu du vin rouge,
on peut éliminer la matiore colorante qui imprigno
lo bois de deux fagons : soit par dissolution & Faide des

les, soit par destruetion & Uaide des alealis,

Thans e premicr cas, on pratique généralement le
it A I'nide d'one ean contenant 5 &, d*acide
eehyidrique, soit 1 litee pour 20 litres 3 'eaw, On
e dang la futaille, on bonde solidement et on roole
n pour oblonic un lavage complet, Au bout de iquel-
ques hevures e sontact, on Inisse couler la solution
bien i 'ean titde, |n1|= a granide con
¢ parfaites, On

vonentralité ot limpi
L T VN TR
seonide fois

& assure
en lavant une
rhivilcigque 4 5 % qui doit rester § e,

enb on 8 wlee oux solulions
solvant o minimom pour un it
Ao 2 hoctos, 3 Kilos de eristans o kel eommernce
ou 1 kilogramme de sel de sowle Solvay dans 20 litres
d'ean bouillante, On verse aussitot dans Ia Tutaille,
on hande, on ogite dans tous les sens apris aveir
introduit une chaine en fer et on luisse quelques heures
on conlact avant de faire conlor Pean alealine. On
e i I'ean chaude puis i Penn lﬂu-iu jusquti limpi-
dité parfaite et absence d'alcoling

is le plus s

LE LOGIMENT DES BOISEONS 151

Enduits pour Iats, — Paraffinage -
ik itre pratiqui avee des: parallines ri s blanehos,
o point de [usion éleve (36 /56°); var elles sont ing -
piddes at insolubles,

Las paraflines industrielles ordinaires, i bhas point
fusion, abandonnent trap facilement le pétrole li-
qui mln- dans lewr constilution, il ¥ & mise
werté de paillettes de paralline qui viennent sure-
Ia zurface dos liquides
raffinage ne prosente aueune difliculté spicial,
Ui fait toul d'abord fondre b parailine & wee doucs
vhaleur, de fagon i arriver vers 900 On coule alors
ilana lo firt bion seo ot ]m propre en Jui imprimant un
went e rot « Un expuolse excés par ln
bonide pour faire servie i uno autre opération

Cuand ln chose est possible, on peut au
o Vapplication de la parailin: fordue aves un pineean,

L Fon étend ensuite wniformeément & Faide d'un fer
han

[}
1K
e eoinche sulli

e
v ik

oourin

perietes dimontee qu'il fant employer envieon
arnmnes de paralline par métre care® pour obtenie
nment isolante, soit 200 grammes
5 i i radson de 1 e M)
s de 0 fr.

[t ane
le Kilogramme, sonduit
afling pour une barrique ordinaire .
n, mime tous les ans, apres grattage,
vl ne constitue pas un traitemant bien onéreux,
Par Pemploi d te mithode essenticllement pra-
monmigue, on peot done sssarer In bon
ition des liquides sans aveir recours aux on-
% ok on dvitant diminotion volumne par
i ou coulage, avee rentrie d'air et le plus
suuvent ectification et casse.
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Silicatage. — Lo silicatage propesé dans le mime
but, doit Gtre effectud 4 Vaide du silicate de potasse
pharmaceutique; ear les ates industriels, génira-
lement tris alealins ot riches en sulfures, ineraient
des isultats déplorables i tous les points de vue,
Avae les fks on bois, sauf peut-Gire a Uextiricur, le

catage n'est guire recormandable, ear il est d'une
pplication difficile ot d'une tenue insuflisante, mais

peut rendre dexcellents se
des cuves en eiment, en

jees pour la proteclion
itant que les monts et les
acides du vin atlagquent les parois de cos cuves on en
solvant In chaux, et en donnant un vin plat, peu
colord ot d'une eonservalion difficile par di nution
A" aciditi

ant de Vappliquer, on commence par laver infé-
Wt les cuves en eiment i deux ou trois reprises
es avee de | @ sullurique dilué au disitme;
an les hadig ¢ fortement plusicurs fois, &
L aver des solutions de sili
A*abonl et 50 %, ponr Leemir
liivent e Lraitement, 1158
{uable par le vin

F. Baucher, Rulletin Pelliot,

Nettoyag: des houchons usigés. — Par ['acide sulfi-
comment on nettoie les hons bonchons
wn les met dans un barquet
iomes dagide sulfurique;
1o lendemain, ils sont nettoyés et ne conservent auciune
odenr de moisissure. On les lave & l'ean houillante,
puis i Pean froide, et an peut ain i 8'en servir i nou-
veau pour le bouchage des houteilles.

d’ean contenant. de

{Audran.)
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Par Pacide chlorlydriqne. — Quamd les bouolons
e contiennent ni huile ni corps gras, on peut les -
mattee en état de neaf en les lavant d"abord
I'eau mélangte de 10 grammes dracide chiorhy
par litre ; on le= immerge ensuite dans une zoluti
dhyposuliite de soude ot dracide ehlorhydrique ;
finalement on les lave avee une solution de sowle cb
Jeau pure puis on rince plugieurs fois i grande
oan,

ans do

{ Laffarzgus.)

Par Peau alunte, — On les enferme dans un pheipient
disposis de telle maniére qu'on peut placer sur Tes bou-
chons une platpue perforie qui les empéehera de sarma-
wors il faut, an effet, qu'ils baignent complétement dans
Jo liqquidde dont on remplira le pient do fagon i recou-
vrir, eb au deld, cotte plaque, Ce liquide sera de Teou
howillante & laquelle on aura ajontd 1 /20 dacide
sulfurique. On laisse agir sur les bouchons durant un
quart d’houre, puis on jette Ie liquide el on verse de
P'an pure dans le récipient. On jette Ggalement celle

i, ot Pon renouvelle Jo traitement avee de Te

jonrs hon
Ll

lante, m
L sara fail
@ pur litre d’cau, et
bouchons une dami-
exposera au soleil pendan!
» avoir bien soin de les rentrer dans lu oy
(He

pure cette fois, Un Lroi
n d'alum i

L danx ou Lrois jours. 11

. ()

pour un plos grand choix de recelle conrernant
- wettoyage des banchans et surtont celui des hanteille
oyage pubilié por M. Hergay dang b Collees
il de Reecttes Rationnelles.
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p des — Par la cire. —
Lea boushons trempés dans une mixture
cire vierga ot 1 /3 de suif de baeof, el placés ensuite, le
gros hout en bag, sur une pierre ou sur wne plaque de
fer qu'on met dans un four choud jusqu'i ce qu Cils
soient soos, aequitrent la proprifté de ne laisser aucun
passage aux parties subtiles des liquides los plus forls
et los plus spirituenx.

Ces bouclions garantissent parfaitement les ving et
ne leur communiquent aucung odeur.

Par la paraffine, — On [ait fondre de la paralline
dans une eassérole dmailld it gande aux
inflammations subites), ot jusqu'i co qu'il glen ¢live
de In fumie, ou tout au moi

s dus vapeurs, On y trempe

main, i 'on vent enduire seale-
ou au contraiee, pour les
STER T LT

|||ur.|' Mgy i Lrempe
mlenir b WP 1n oers
+ o plus
dpoule (1),
it ol heure
dans un meélang e parafline ot de 1 par-

tio do va

seling, chaull A On peul eneor
bouchage, tremper la partie extérienne o
line fonduo i 55°, en rapportant ensuite :-.1 capsi

and la eave est frol
diflleilement i deb
I*

In bouteille aussi, o we |
ucher ralline fmil ol
ir y abvier on n'a qua e
wn pea In bouteille of, & veul (ns chnnl‘ll:r T vin,
entoure lo goulol avee un linge chand, o MX Eneore,
avee quebijues tours do fleelle que Von tire 11" les deux
Trouts.

LE LOGENUST DES Ri==03s 155

Par la gilaline, — Préparer une solution de 15 gr.
e bonne gila:
ensuite

dans 500 gramme:
24 grammes de g
ature denviron 45° C. quaml on meb
Jos bouchong @ tremper. On les laisse baigner plus
sienrs heures ot on les fait sicher,

Cusmros, 190,

Manitre d'empécher les robinets de fuir. — On fait
fandee purtios dgales de gomme-résine et do suif, puis
om les mdlang Band r-l. l'om ajoute une ou deax
pincies en poudre,
On eonle alors en hitons d'mn des moules queleongu
en fonte ou on marbra. Si le robinet fuit, sans que pour
el ga ol soit usée jusqu’a In corde, on la retive, puis
ait chaufer lighrament un des Bitons ot on le pro-

on
mine lo long de ladite clé, de facon & Poindre du mé-

lnnge priservatear. Le robinet ne fuira plus pendant
pos mal de temps; 'l revient & ses mauvaises habi
ludes, on recommence,

Les vitérans emploient tout simplement du suif,
mais ils sont oblighs d'en remettbee tous les jours,

lLes mali les bifins, préparent dans lo
mime but un mélange |unw- x de graphite et de
ola est Tort 3 8i l'on n'es
on réalise par ce proc ne colls
ablée qui rive la clé dans le robinet, o la joio des
assistants, Mienx vaub s'en Lo @ la pron
winle, qui est eelle de ln prodens

cnnubelione

Seience pour tons, |54,

—




INDEX ALPHABETIQUE

parges : Lisancs, 144,
A!tr-gnh:{mlulllut du cafid),

Ammn{l‘hed —} ahli.
Aunde; tismne, 145,

B
u de —), 100,
sirep, 70,
tisane, #44.

futs par
Alcarasas, 13
Allain : procédé. pour Epurer

seédi pour dpurer

o pourla
tion des eauy, 4g.
Amandes (Thé d' =), 143,
Amélioration des eaus, 13,
Ammoniaquo dans l'esu, 11
A - [t de,08

. 157,
e oilllalmn sar les
133,
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toyer les fils, 173
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infusion,
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Arnica © Nisane, 140,
| Aram du café : pour. Vaug-
menler, 136,

Baisson fe, 105
Boissons chaudes, 1
Baisson au cilron, 3
Bioissons diverses, lEn,

Baimans gazouses, 8.
Boissons garouses  exobigues,

10b,
Boisscasau laii, 165,
Boisson i Vorge, 130,

PRIEN ALFIADETIQUE 187

Boisson au raiforl, 150,
Boucbons: imperméaliili ation,
184
Bouchoo ; natlovage, 183,
o weltoyage, i,

Trandy 0

Trandy julp

Briep: gueogine, 95

Brillat Bavarin: essais sor la
priparation du ca

Beom ¢ omplol pour

Bromare: sivop,
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tion dus caux, 35

c

Café, 123,

Calé arake, 133,
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fé: eomposition, 133,
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Galé dicaléing, 134,

Galé b Vean distilléo, 133,

Cafiv: anuplod pous épurer losu,
&

% woxcitant pas, 134,

l-l“ fécocn, 133,

izafiey grillage, 155,

Uiafd uE' tait, 136, 137,

Calé: priparation, 1310 1ho,
Lalis sirep, 0.

iai.: sirop ‘pour limonades,

[AL: + aubatituts, 138,

Cald turs, 132,

Caféine: exteaction du calé,
1af.

munt: tisane, 145,

do soude (aeltayage
es. fiits aves o =), 150,
(.arl-!m! (Eau do —), 100,
Yoade
\ 134,

Pagne eup,
Champagnisstion, | I'|
Chapler: mithode pour Beol-
fayor s fily, 171,
rdon 3 Lisane, 144,
Chicorés nﬁmu 138,
Chicorée: Sk
(% ||Iun(..ﬂm;.gn don fiils par
o —), 17
umnnL procédi pour dpures
Veau,
Giment emploi poar épurer
Tean, i,
i

g 2 sirop, 1
Colannos do Lirsge. 91
Gansaude Visane,
anteexéville
{agueleots ©
L.nque'llrnll tisane, 150
Ceitégiam punch,

D

Décoctions, 113,
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Delorme : méthode de sérilivas

tiom dhos eant,

rocidi pour épurer

Diimnort ¢
Pean,

Davico-amdre : tiane, 145,

Doyen : méthode de stérilia-
Lio dis eanx, 46,

ba de stérili-

v Billration,

x artificiclle, g,
fle, &y

lear, 39,

her : sivop, o,
Eucalyplus ; infusions, 147,
raclear b café, 130,

&

Feuilles da picher {nstioya,
des Fiits par les —5 w{'. 2

Ferraud. anberl methode

s oauz, 34,

FHATETIRY
hp.g. subuituéas du cal, 130.

l"i ralion |-9.
Filtres, 1fi.
Filtee Imbeaw, a4,

Filtres ; nolloyage, 15,31, «
Viltres 1 régdniration, a1,
Filtres rkigues, 33.

Filire Richard, a5.

Filire afi,
| Bgers © sirop, 71.
I p picard, 158,

4 rhum,

tisane, 14,

+ wirep, o3
up poue timo-

Smisoen bk, 173,
nelboyage, 155

. 03
Dy, 43,
Gendvrier [Thi do —), 145,
Gemidvre: fisane, 145,
Crentinne ¢ lisancs, 184,
Gingembre (Litru do —), 107,
Ginger beer, 307,

\ =

g ambrieain, 158,

INDEL ALPIARITIGUH 184
Imfusians,
Epuirer
Indum Mr:np. 81,
ded 311 cald)
|3u.
J-KE
Tulepau beandy, 163,
Julop b lo menthe, 10
Renguel {sul ut du call),

Grog aa hrandy, 157.

Granul offervescont ponr limo-
made, 1oa.

Gratleron (subatitat do café),

LR
g gk
Grensding : sirop pour lime-
il op pa

scilles @ sirop, 36
Grospilles © sirop nour limo-
nides, |

Moublen : Lixana, 145,
Wydromel, 161,
quareus, 103,
u nayer, 1.
1y pochlarite ealdique = emplok
pour stiriliation des eant,

lotite do sonde : emploi
pourla stérilisation des eaut,

chians, 184.

1ia,
Kephyr, 165
Kirlsy =a Uifiiira, 110,
Koumys, 16g.

L

Lambert : mﬁllmdn do sifrili-
salion des eaus,

Langlois: mrlhnr.}e .|. stirilisa-
tian dos eanx, 35.

Lapeyre : méthode do slirilica
tion des caus, 35,
Laurent ; mithode e
fion des saux, 34
Laveur da gax mh....., 0,01

irilisa=

Ligalloh:
Limooades purgalives, 100 &
103,
Limanade ralraichissante, 85,
Limonada slave, 156,
Limonade en taldettes, 55
Limooade aw vis, 83,
Liquenss pou  clampagnisa-
.

on, 10/
Lizivial
Logement

oty 170,
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Lupin {substitu du c-li), 13-

M

Macération, 113,

Magic (cafelitre —), 110,
arcde the ; uliliation, 143,

Mamlhi tisane, 150,

rua'lr‘ Uisane, 145.
ra, 13,

M

Mau

Mélisse : Hsame, 145,

:ﬂlanll;’a(ﬂolmn J I =), 148,
enthe ; sirop, 77.

Mestro @ ,:‘p s & ur
meitayer les fits, 178,

il julep, 108,

Monger ¢ procéds pour Gpurer
"van, 1 .

Orangas : sirop pour limo-
n- u g8,

ne,
[Irgn Boinson 3 1 —), 150,
Orgeat en poudre, §5.

Origan : tisane, 143,

P

Paquets pour limonade, 81,
Parafinage des boachons, 185,
l’nnﬂ'mm des fils, 181,
Pariétaire ; lisang, 154,

Porm ate 1 armgl

nelloyer ks FMn 1 :!

4.,

irop, 77.
(netloyage des fills
fasino da —3, 135,
Miire ¢ sirop, 78,

N

Navel: sirop, 78.
et (ubstilut du cafd), 131,
yage des bouchoss, 183,

'vuu.rg.;n des filts,
Nitrites dans 'ean, ||.

ey |ur b —]\
Peroxyde do chlare
|\aur la stérilisalion das

I‘|...u....i.... w0, 15,
Pied-de-chat, tisane, 145,

ros : sirap, #
Puin ehich, (nubatitul du eafd),

130,
Palygala : tissne, 144,
Pomime

irop, Ha.
Pouboyal
h‘llnr: »

appareil & prépa-

okl

Poudre elervescante pour li-
monade, 103,

Poudre d'orgeal, 88,

Poudre ?uEr .:’d-, 03.

Pouy, cuI au-de —}, 100,

Patisco, 5 2

SBES ALPEARETIUE (R0

Productour do gaz carbonique

Tiacines diverses @ tisane, 244,
Taifort (Boissan an —), 100,

Tiégéudration des Gltros, a1,
Reglisse : boissn
Renant, sa calelibre, 113,
Rbubrbo .

L-.muir, 158,

non filtre, 25,

or & procddd de sté-
rilisation des pauz, 53,

5

Sarcharine, 68

|u‘plrﬂl5= gozeuse, 105
rpeedengther O
L

S‘l|lunl|rv tisane, 144,
E -urm. umms. 144,

tion des caux, 35,

Sleeper, 150,

Sodus, B3, 103

Zolutions, 113,

Soulre {nelioyago des Fils par

 chimiquedes ssus,

Sucre paur limonades, 86,

Sueres pour sirap, 06

8 &2 emplod poi

sation des sanx, fo

Sulfato fervnus ¢ omploi pour
clurifier I'eau,

la stéri

T-hlnlleo pour limonsde, 85,
arin sodi, 168,
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dveior, 145
T hoehon, 148,

“ Thid
°f

16,
Tilleul : tisane, 145, 151,
Tleanes, 143,
Tissneamire, 103,
Tisane do liguns, 157,
Tonneaux (enduils), pour —

181
Tonveaus i huile : nellaage,
179
Tonneaux -

nelloyage, 17
mc!“:II da st

u-v

Usquaebach, 157

IXOIE ALPIARETIOUE

ra;l}mw pour épiEror
L1 ;

Yiehy (Kan d5.—), 100,

Vin Britké, 100,

Vind hydromal

Vincont-(i
de stdrilisation dos  eauz,

i
A

(L1

47
Violelles
Violettes :

W2

0.
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