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De la montagne i la mer

Souuame. — Usage de la glace. — Boissons glacées: glaces, sorbets, sherry
gobblers. — Conservation de la glace, glaciéres. — Mélanges réfrigérants;
glace artificielle. — Les avalanches. — Les torrents, — Rapides, sauls, cas--
cades, cataractes. Les lacs. — Les bssins. — Versanls, points de par-
tage, cols. — Riviéres et fleuves. — Pertes, gouffres, grottes. — Puils arlé-
siens. — Puits. — Les sources. — Eaux thermales, salines el minérales. —
Stalactites et Slalagmites. — Hammam-Meskouline ou la source maudite. —
Alluvions, deltas. — Iris et Phébus,

OSAGE DE LA GLACE

Avanl d’accompagner la goulle d'eau dans son voyage de

retour de la montagne jusqua la mer, jelons un coup d’eeil sur

ces glagons que l'on pioche a la base du glacier, et que l'on

exploite par galeries, comme si ¢'élail de la pierre & batir. Veul-
on en faire des moellons de glace pour édifier une maison ? Non,
on les transporle au bas de la vallée jusqu'a la gare la plus voi-
sine pour les exporter au loin dans quelque grande ville.

Car la glace se vend pour le froid qu’elle fournit, absolument
comme la houille se vend pour la chaleur qu'elle produit; et la
vente de la glace donne lieu & un commerce imporlant, 'usage
des conserves par la glace, et des boissons glacées s'étant géné-
ralisé depuis quelques années parmi les populations urbaines.

Par 'exemple de I'accident du glacier des Bossons, nous avons

vu, combien la glace préserve les corps organisés de la putréiac-
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tion ; rien d’étonnant donc que les navires au long cours embar-

quent des quanliiés considérables de glace pour la conservalion
des vivres frais.

« Le froid, dit Girardin, est en effet un préservalif efficace
_contre la putréfaction, pendant aussilongtemps que les substances
organiques y sont exposées:

« La température de O° centigrade suffit pour cef objet. C'est
de 1a que provient dans beaucoup de pays I'habitude de placer la
viande dans la neige, d’emballer le poisson el les chairs dans la
glace, lorsqu’on doit les transporter au loin, de metlre les
malieres alimentaires dans les caves et autres endroits frais, a
I'époque des chaleurs de 1'é(6.

« Lorsque les cadavres des hommes et des animaux sont en-
fouis sous la neige, ils s’y conservent pour ainsi dire indéfini-
ment & I'élat de fraicheur. »

On a fait dans ces dermers temps Papplication pralique de
celle propriélé dela glace pourle transport de viandes d’animaux
tués en Australie, el dansla République Argentine, et consom-
mées a I'éfat frais en Anglelerre et en France. — Le Havre en
recoil beaucoup, principalement du mouton.

A la Morgue de Paris, on conserve [rés longtemps des cadavres
au moyen d’appareils frigorifiques spéciaux.

Louis Figuier rapporte qu’ «en Sibérie, on lue, au commence-
ment de I'hiver, les besliaux qui doivent servir & la consomma-
tion de la saison. On les fait geler, el, en cet état, on peut les
conserver. On économise, de cette maniere la nourriture qu'ils
eussent dépensée pendant les mois rigourenx.

« Dans les expéditions que la marine anglaise envoie chaque
année pour chasser les phoques el les morses dans le Groénland
(de 'aliemand, griin land oa gruen land, verle conlrée) et pécher
- la haleine dans le détroil de Davis, chaque navire emporte 3 ou
4 tonneaux de beeuf frais. Au milieu de ces pays froids, celte
viande fraiche, placée a bord, sur les hunes, se conserve indéfi-

Morses sur une banquise entourée d'icebergs.
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niment pendant toule la campagne, et permet aux marins d'afl-
fronter les dangers du scorbut (1)

« La conservaiion de la viande par le froid, qui n'éfait possible
autrefois que dans les pays seplentrionaux, est devenue possible
aujourd’hui en tous pays, avec les appareils industriels qui livrent
la glace a quelques centimes le kilogramme. Rien de plus facile
maintenant que d’abaisser avec les appareils frigorifiques, la
tempéralure des viandes au dessous de zéro, el de les conserver
ainsi tres longlemps, dans des enveloppes non conduclrices de
Ja chaleur. »

Rien n'est désagréable an gont, et en méme lemps plus malsain,
comme de manger de la chair,yiande ou poisson, qui commence a
se décomposer, & entrer en putréfaction, de la chair que les gar-
cons de table d’hote qualifient modestement de légérement avan-
cée el dont ils masquentle goit pulride enl'arrosant de vinaigre.

Les restaurateurs el les mailres d’hotel qui se respeclent, ceux
qui sont soucieux de seryir & leur clientele une nourriture toujours
fraiche et saine, font usage d'un meuble spécial pour la conser-
valion de leurs comestibles, c'est le buffet réfrigérant des
Américains.

Celte armoire glacitre est divisée en deux comparliments inlé-
rieurs par un réservoir métallique formant une cloison de dix
cenlimetres environ d'épaisseur. Chacun des comparliments esl
fermé par un vantail. Toutes les parois du meuble, le dessus, le
dessous el les deux portes sont formés de deux panneaux, I'un
extérieur en bois, 'aulre intérieur en zinc. Les deux laces sonl
espacées par unintervalle de dix centimelres que I'on remplit soit
de laine cardée, soit de sciare de bois grossiere, ou de tout autre
malidre non conductrice de la chaleur, ¢'esl-a-dire ne permeltant

pas i la chaleur extérieure de passer dans I'intérieur de l'armoire

et d’en élever la lempéralure.

{1) Le scorbut est une maladie que contraclent souvent les marins obligés de re

pourrir exclusivement de conserves salées.
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On remplit le réservoir cloison, de fragments de glace. Il est
cile de comprendre que la présence de celle glace au milieu
des deux compartiments fermés abaisse au-dessous de 0° cenli-
grade l'air qu’ils contiennent, et que les comestibles qui y sont
enfermés se conservent sans allération a celte basse température.
: L’expérience a prouvé que I'emploi de ce garde-manger réfri-
rés o ¢ lpee v com 3
geranl, est, dans les villes ot Fon peut facilement se procurer de
la glace, le procédé a la fois le plus simple, le plus efficace et le
moins dispendieux pour conserver les aliments dans foute leur
fraicheur.
La glace est employée en médecine et en chirurgie. soi 3
\ 1 chururgie, soit poutr
arréter les afflux du sang, soit pour empécher le développement
de certaines maladies inflammatoires, ou de fermentations
pufrides.

BOISSONS GLACEES ; GLACES, SORBETS, SHERRY-GOBBLERS (1)

Les boissons glacées sont employées depuis la plus haute
anliquité. Les Grees et les Romains recherchaient en 616 le néve
des glaciers qu'ils imprégnaient des vins sucrés que leur four-
nissaient les coteaux méditerranéens.

Ce ne fit gubre qu'au seizitme sidcle, sous le regne de
Henri I1I, que les boissons glacées furent connues A.Paris. Mais
depuis un demi-sigcle, I'usage s’en est répandu dans toute
I'Europe.

Le fameux.limonadier italien Procope fut le premier qui
inaugura, en 1660, la mode des boissons glacées actuellement
connues de tous les gourmets.

(1) Le Snerry-Gobbler (litléralement : gobe de Xerés) est une boisson améri-
caine composée de vin de Xerés mélangé & des fragments de glace. On hume
ce mélange au moyen d'un long fétu de paille, qni permet de siroter hygiéni-

quement la liqueur.
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Les préparations rafraichissantes qui ont fait la répulation de
Procope, consislent en sucs de fruils, liqueurs, sirops, limonades
el crémes diverses aromatisés et congelés. Il ne se donne pas
aujourd’hui une soirée dansanteou méme un simple dioer privé,
sans que les glaces el les sorbets ne soient servis.

CONSERVATION DE LA GLACE. — GLACIERES

Pour fournir I'immense quanlilé de glace consommée aujour-
d’hui en tous pays, il a fallu créer des réservoirs capables de
fournir en lout temps de la glace en abondance et & bon marché.
Cette glace qui se prodigue en hiver, mais qui se fail si rare en
é1é, se conserve dans des magasins spéciaux construits avec les
précautions les plus minutieuses. Ces réservoirs s’appellent des

glaciéres.

Les premidres glacidres paraissent avoir élé conslruiles vers
1830 aux Elats-Unis du Nord de 'Amérique, dont le climat est
tres froid en hiver, et trés chaud en été. L'industrie de la con-
servalion de la glace a pris naissance sur les bords du lac
Wenham, & une vinglaine de kilométres de Boston.

Une compagnie américaine a édifié sur les bords du lac
Wenham une glacidre d'une capacité gigantesque. ('est une
immense tour construite tout en bois, dont la partie inférieure
ast enfoneée dans le sol et la parlie supérieure garanlie conlre
la chaleur par les déblais provenant de l'excavation.

Tous les remblais sont recouverts de gazon ; ils sont plantés
d'arbres destinés & ombrager la glaciere, et & éviler ainsi
I'échauffement qui ne manquerait pas de se produire si toule la
masse était exposée aux rayons du soleil. Dans le méme bul, la
glaciére esl couverte d'une couche (rés épaisse de chaume,
parce que la paille a la propriété de ne se laisser pénélrer ni

par la chaleur, ni par le froid, & cause de la mulliplicité decel-
;
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lules a air stagnant que renferment ses innombrables f&tus. On
a employé le bois pour la construction des murs, parce que cetle
malitre est, comme la paille, mauvaise conductrice de la cha-
leur ; de plus ces murs sont doubles et I'on aménagé enlre eux
un intervalle de 60 cent. environ que I'on a rempli de sciure de
boisléger. Le fond de Ia glacibre est garni d’une grille qui laisse
éconler les eaux provenant de la fusion de Ia glace ; cette fusion
se produisant toujours en pelite quanlité, malgré toufes les pré-
cautions. — Dans la saison chaude, on ne pénelre dans la gla-
ciere que la nuil, et par un long corridor fermé au moyen rl':me
série de portes hermétiquement closes,

Cest & Pépoque des froids les plus rigoureux que I'on s'ap-

provisionne de glace sur le lac Wenham. alors que I'épaisseur
des glacons allteint de 30 i 40 centimdtres. On les découpe en
parallelépipedes au moyen d’oulils spéciaux ; puis avec des
crocs, on les amdne au rivage.on les charge dans des tombe-
reaux, et on les enlasse péle-méle dans la glacidre. Avec des
masses de fer, on les brise de manidre a laisser Je moins de vide
possible ; le tout est ensuite arrosé d’eau pour congeler toule la
masse en un bloc unique de glace.

L'immense bloc de glace ainsi congelé dansla glaciere ne pré-
sente plus & l'air qu'une surface trds faible, relativement 3 sa
masse, ce qui en réduit considérablement la fusion. Une
énorme quantilé de glace est exporlée chaque 616 de Boston
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par chargemenls entiers de navires, soil en Avgleterre, soit
dans les Anlilles; les Indes el I'Amérique du Sud.

Il existe, dans cerlaines contrées, des glaciéres naturelles
soulerraines oil la glace s’accumule. Pendant la saison chaude,
la fusion ne s’y produit que (rés lentement, et la glace s’y con-
serve jusqu’a la fin de I'été.

Ces glacieres sont assez rares en France, elles sont toutes
situées dans le déparlement du Doubs aux environs de Besancon,
La plus importante est celle de la commuue de Chaux, On cite
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encere une glaciére naturelle en Hongrie, dans la commune de
Szilitze, dans le Comitat de Torna, sur les bords de la riviere aun
meme nom.

MELANGES REFRIGERANTS ; GLACE ARTIFICIELLE.

La lempérature de la glace conservée dans les glacibres n’est
pas suffisamment basse pour congeler les carafes d’eau, les bou-
teilles de champagne, et les préparalions glacées exigées par
le luxe gastronomique moderne.

L’abaissement de lempérature nécessaire pour ces prépara-
lions est obtenu par les patissiers glaciers, soit au moyen de
mélanges réfrigérants, soit au moyen de machines a fabriquer
la glace arlificielle.

Le mélange réfrigérant le plus simple, le plus économique e
le plus employé, s'oblient en mélangeant intimement des frag-
menls de glace concassée avec du sel de cuisine. Ce sel est {ris
avide d’eau ; sa présence au contact de la glace en provoque la
fusion d’'une manidre trds énergique. On obtient ainsi un froid
de —15° & — 20° cenligrades. Cet abaissement de tempéralure
est dd a ce que la glace, pour se fondre, c'est-a-dire pour se
transformer en eau, exige une nolable quantité de chaleur i
laquelle les physiciens ont donné le nom de chaleur latente de
fusion de la glace. Elle est exactement de 79 calories pour la
fusion d'un kilogramme de glace. Nous ne pourrions, sams
sorlir du cadre de cet ouvrage, donner i nos lecteurs des notions
plus élendues sur ce phénomene, dont ils trouveront I'explica-
lion détaillée dans tous les traités de physique.

Un autre mélange réfrigérant doil aussi élre mentionné. C'est
celui que I'on emploie dans I'appareil dit : glaciére des familles.
Dans celappareil, onobtient des glagons artificiels en entourant
Feau & congeler d’'un mélange de nitrate d ammoniague et




