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et vermiculé. — 7uf, roche formée de calcaire con-
crétionné, fréquemment spongieux et mamelonné,

1919, Owexiste-t-il, Ex oUTRE de lg COUCHE oU
fcoRCE du globe terrestre? — On admet généralement
qu'au-dessous de I'écorce golide de la terre, il existe
un amas immense de matiéres fluides incandescentes,
ou fey central, 3 T'aide duquel on.explique les equx
thermales, les tremblements de terre, les voleans, ete.

[920. E£n quoi consistent les VOLCANS et les PHENO=
MENES voLcaNioUEs? — Les matiéres en fusion a I'inté-
rieur de la terre, trouvant une issue par les crevasses
du sol ébranlé, s'épanchent an dehors et donnent nais-
sance & un monticule eonique ou volean, dont le som-
met creusé en forme d'entonnoir s'appelle cratére. Le
plus souvent des torrents incandescents coulent par-
dessus les bords du cratére et se répandent sur les
flancs du cbne & une distance plus ou moins grande de
sa, base, sous forme de /aves. La cause efficiente des
voleans est peut-étre de 1'eau parvenue en plus ou
moins grande abondance jusqu'a lamasse incandescente
de I'intérieur du globe et qui se réduit spontanément
en vapeur. Quelques géologues prétendent que la terre
a déja absorbé la moitié des eaux de ses mers et qu’elle
est en voie de subir le sort de la lune, dont la surface
est toute desséchée par absorption.

1921. Qu'appelle-t-on proDUITS madréporiques ? —
Des masses calcaires résultant, au sein des océans, du
travail moléculaire ou excrétionnel de myriades d’ani-
maux microseopiques appelés polypes ; le plus précieux
de ces produits est le corail, polypier d'un beaun rouge,
ou d’un rose tendre, ayant la forme d'un petit arbre
sans feuilles.
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1922. OQwappellet-on FAILLES , DYKES , FILONS & —
Les failles sont des fractures larges et profondes cau-
sées par les commotions violentes de 1'écorce terrestre,
Les dykes sont des fentes ou erevasses du sol remplies
de matiére d’origine ignée. Les filons sont des fentes
ou fissures remplies par des substances métalliques en
gmz’ns, en 70gnons ou en Veines.
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CHAPITRE PREMIER

Notions generales.

1923, Quel est le but de lo CHIMIE ORGANIQUE ? —

L’étude des composés qui se forment dans les corps
organisés, c’est-a-dire dans les organes des végétaux
et des animaux sous Pinfluence de la vie. On divise ces
composés en matieres ou substances organisées et ma-
tieres organigues.

1924, Que sont les MATIERES 0U SUBSTANCES ORCGA-
nigErs 2 — Celles quigont élaborées sous I'influence de
la vie, et qu'il est impossible aux chimistes de repro-,
duire artificiellement, une graine, un grain de blé,
la cellulose, 'albumine, ete.

(925, Ouwappelle-t-on MATIERES ORGANIQUES? —
Celles qui, reproduites par les organes, serveat & leur
développement ou sont rejetées a 'extérieur; elles ont
plus de rapport avec les matiéres minérales, etla
chimie peut en reproduire un assez grand nombre,
par des procédés artificiels. '
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19926. Quelle est la coMPOSITION DES MATIRRES ou
composés organiques? — Elles ne contiennent que
quelques-uns des corps simples : Poxygéne, I'hydrogéne,
le carbone, I'azote, et par exception du soufre, du
phosphore, du  chlore, quelques métaux. Et, cepen-
dant, elles sont excessivement nombreuses, on en a
isolé ou préparé plus de dix mille. On ne saurait done
trop admirerlapuissance etla fécondité deslaboratoires
vivants que nous nommons plantes ou animaux.

1927, Owappelle-t-on priNcIPES IMMEDIATS ?—Cor-
taines substances, entrant dans la plupart des compo-
sés organiques, dont la composition et les propriétés
sont toujours identiques, par exemple, la cellulose, V-
midon, le gluten et le sucré, du blé.

CHAPITRE 11

Cellulose et bois, coton poudre, fécule,
gluten, pain, dextrine.

1928. Owest-ce que la cELLULOSE? — Une matiére
solide, blanche et translucide, insoluble dans les dis-
solutions ordinaires, soluble dans la liqueur bleue
(oxyde d’ammonium et de cuivre). C'est la substance
la, plus abondamment répandue dans les végétaux dont
elle forme comme le squelette, elle est presque pure
dans la moelle du sureau, dans le papier et dans les
tissus de coton, de lin, d_e chanvre souvent hlanchis.

1929. Ou’est-ce que le Bo1s? — Le bois est de la
cellulose dont chaque paroi de cellule, chaque tube
fibreux, s'est épaissi en vieillissant, et s'est rempli
d'une substance dure et cassante, appelde ligneuz ou
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matiére incrustante. Plus riche en carbone et en hydro-
gene, il forme un meilleur combustible que la cellu-
lose.

1930, Le bois s'ALTERE-{-il el comment le CONSER-
vER? — Soumis & Vinfluence simultanée de lair, de
Ihumidité, des substances azotées qu'il contient, le
bois subit la fermentdlz’on putride, dégage du gaz et
donne pour résidu une matiére noire nommée lerreau
ou huwmus. Pour conserver le bois, on le recouvre de
plusieurs couches de peinture, ou on I'injecte de ma-
tieres antiseptiques : le goudron, le sulfate de cuivre,
efe.

(93|. Comment arrive-t~on @ COLORER les bots? —
Fn les injectant de matiéres colorantes ou de liquides
qui, par leurs réactions mutuelles, fournissent des pré-
cipités colorants.

1932, Dans quelles circonsiances 'INJECTION DES
Bors est-elle plus facile? — Quand on I'opére sur un
arbre récemmeént abattu. On I'étend sur le sol; on en-
veloppe son extrémité inférieure d’un sac en toile im-
perméable, communiquant par un tube avec un réser-
voir placé & une certaine hauteur et qui contient le
liquide antiseptique ou préservateur. La pression exer-
cée par la colonne liquide, aidée de I'aspiration vitale,
pénétre dans I'arbre, en expulse lair et se diffuse
dans tous les vaisseaux. C'est le procédé Boucherie.

(933. Comment s'opérent la corbonisation et la
DISTILLATION du bois, et quels sont leurs propuITS? —
Chauffs a 'abri de lair dans des meules, le hois se
transforme en charbon, donnant naissance a divers li-
quides, le goudron, acide pyroligneux, alcool de bois
{alcool éthylique), et en gaz hydrogénes carbonés.
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La distillation dw bois est la carbonisation en vase
clos, cylindre ou caisse de fonte fermée qui permet de
recueillir les produits de la décomposition.

[934. Ouwest-ce que le pAPIBR et comment le fabri-
que-t-on? — Le papier est formé de cellulose pure,
empruntée, si 'on veut qu’il soit de bonne qualité, &
des chiffons de lin et de chanvre, bien triés et les-
sivés, divisés & 'aide de machines spéciales, et dé-
layés dans 'eau de maniére & former une pite plus ou
moins fine ; cette pate est blanchie par le chlore, puis
lavée, et rendue plus fine, plus homogéne ; 1a mise en
feuille se fait 4 la main ou 2 la mécanique. Pour avoir
le papier a la main, 1'ouvrier plonge dans la pate la
forme, chéssis en bois dont le fond, garni d’une
toile métallique trés serrée, se recouvre d'une cou-
che uniforme et mince de pate, laquelle séchée sera
la feuille de papier. 8’il s’agit de papier & écrire on le
collera et on Je rendra imperméable & l’encre, en le
plongeant dans une solution de gélatine et d’alun,
Dans la fabrication mécanique, la pate en bouillie lai-
teuse tombe sur une toile mécanique sans fin qui 'en-
traine avec elle, I'étend, la fait égoutter, la séche et
la coupe en feuilles.

1935, Quelles sont les PRINCIPALES sortes de papier?
— Le papier Joseph, étoffe faite de soie usée, ou de
soie non filée ; le papier de Chine fait avec la deuxiéme
pellicule de I'écorce du bamhou ; le papier de riz,
pour la confection des fleurs artificielles, fait avec la
moelle de I'schynomone paludosa. Le papier a calquer
ou papier végétal, fabriqué avec de la filasse de lin ou
de chanvre, prise en vert, ce qui le rend transparent,
on le fait aussi avec de la gélatine ajoutée a la pate;
le papier gris, le papier d’emballage; le papier buvard,
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le papier brouillard, ete., sont des papiers faits avec
des pétes plus communes et non collées. Le papier par-
chemin est du papier plongé un instant dansl'acide
sulfurique, étendu, puis lavé a I’ean.

1936. Ouels sont les privcrpaux dérivés de la cel-
lulose? — 1° Dextrine. 1l suffit d’une éhullition pro-
longéé de la cellulose (vieux linge, hois, sciure de
bois, paille) dans de I'eau contenant quelques centi-
métres d’acide sulfurique, pour la convertir en dex-
trine, substance blanche, insipide, soluble dans I’ean
quielle rend mucilagineuse, et qui a recu de nombreun-
ses applications dans les appréts, 'encollage, I'impres-
sion des couleurs. 2° Pyroxyle, fulmicoton, ou colon
poudre. On plonge du coton cardé, du papier ou linge
dang l'acide azotique fumant, ou dans trois volumes
d’acide azotique ordinaire, auquel on ajoute cing vo-
lumes d’acide sulfurique; aprés 15 minutes, on le re-
tire, on le lave & grande eau et on le séche avec pré-
caution; la cellulose est alors convertie en cofon poudre,
qui briile trés rapidement et constitue une substance
trés explosible. 8¢ Collodion. Le coton poudre, insolu-
hle dans l’ean, I'éther et I'alcool séparés, se dissout
dans I'éther additionné d’aleool, formant un liguide

- appelé collodion, trés employé en photographie, dont

on se sert aussi pour préserver les plaiesdu contact de
'air, réunir les bords des blessures et les cicatriser.

1937, Oue sont les rariNEs? — Des poudres ou
poussiéres obtenues en broyant ou moulant les graines
des céréales (blé, froment, seigle, riz, mais, blé noir),
aprés que, par le tamisage, on en a séparé le son formé
par des débris de la cellulose qui enveloppait les
grains. La poudre blanche qui traverse le tamis, mélée
3 son poids d'eau, réduite en phte, pétrie dams le
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creux de la main sous un mince filet d’eau, laisse
entre les doigts le gluten, matiére gluante tres azotée
du grain. L'eau entratne une matiére blanche, qui se
dépose peu & peu: c'est Vamidon ou matiere amylacée
blanche, douce au toucher, en petits grains arrondis.
La matiére amylacée est répandue dans tous les
organes des plantes, depuisla racine jusqu’aux graines.
On nomme plus spécialement amidon celui que l'on
retire des graines des céréales ; on nomme fécule celle
obtenue des pommes dé terre, et en général des par-
ties cachées des plantes.

1938. A quoi sert le cLuTEN? — A faire un pain
sans amidon, & l'usage des personmes atteintes du
digbéte; pour améliorer les farines dont on fait les
pites alimentaires, semoule, vermicelle, macaroni,
petites pates a potage. Les meilleures péites alimen-
taires sont celles d’Auvergne fabriquées avee le plus

grand soin par la maison Magnin, ou celles d'Ttalie
fabriquées avec des blés durs.

1939. Comment s'obtient la ¥icutE? — On rape les
tubercules ou les racines, bien nettoyés, et on lave la
pulpe & grande eau ; les grains de fécule entrainés par
l'eau sont tamisés pour les séparer des débris de cel-
lules, et recueillis dans de grandes cuves au fond des-
quelles ils se déposent : reste & égoutter la fécule et &
la dessécher a I'air libre d'abord, puis dans une étuve;
elle sert & coller le papier, a préparer I'empois, 2

appréter les tissus, a faire des cataplasmes émol-
lients, ete. -

1940, Comment fabrique-i-on le parn? — On fait
une péte avec de la farine, de l'eau, un peu de sel,
une petite quantité de pite ayant déja fermenté (le-
vain), ou de levure de hidre. On la pétrit avec soin,
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tant pour distribuer partout le levain que pour Paérer ;
on la divise ensuite en patons qu'on met dans des cor-
beilles, pannetons, et on I’abandonne & elle-méme &
une température de 15 4.20 degrés. Sous linfluence
du ferment une partie de la dextrine etdela glucose se
convertit en alcool et en acide carbonique qui, se dis-
séminant dans la péte, la rend spongieuse et légére. Il
ne reste qu'a soumettre la pite a la cuisson d’un four
chauffé 3 environ 300°. La température de l'intérieur
du pain, la mie, n’a pas dépassé 100 degrés; L'exté-
rieure, la croiite, se desséche, se caramélise et durcit.
Lorsque la pate n’a pas-levé, elle constitue le pamn
azyme ou sans levain.

(94|, Comment et pourquot le pain est-1l un aliment
s recherché? — Parce qu'il contient les quatre classes
de principes (azotés, respiratoires, gras et minéraux),
qui constituent les aliments complets dans les propor-
tions et 1’état le plus convenable a leur assimilation et
5 1a nutrition. Le sonretient une partie de ces matiéres
alimentaires, aussi le pain fait avec des farines moins
bien blutées est-il plus nutritif que le pain blanc de
premiére qualité.

(9492, Pourguoile PAIN s'A1GRIT-7{ $i [’on PROLONGE
trop la fermentation? — Parce quela fermentation pa-
naire continue jusqu'a la fermentation acétique, ¢’est-
a-dire que I'alcool produit par la premiére devient
vinaigre,

(943, L’avpnITION 48 levure, ou la fermentation,
dans le but de soulever la pdte par le dégagement de
Vacide carbonique, est-elle une BONNE OPERATION? —
La fermentation détruit une partie de la farine ou
fécule ; elle donne des produits secondaires, de 1'al-
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cool, de l’ammoniaque, de P'acide acétique, et ce sont
autant d’inconvénients plus ou moins graves. Il serait
beaucoup plus rationnel d’introduire mécaniquement
'acide carbonique dans la phte, ou bien de I'y faire
naitre, en ajoutant 4 la farine du bicarbonate de soude,
& 'eau de pétrissage de I’acide chlorhydrique; cet
acide, par son action sur le bicarbonate, donnerait du
gaz carbonigque qui souléverait la pate, et du chlorure

de sodium, ou du sel marin, qui reléverait le gott du-

pain.

(944, Pourguoi le pAIN frais et cuAUD est-il d'une
digestion difficile? — Parce qu’il contient encore beau-
coup d’eau, qu'il se divise moins dans I'acte de la mas-
tication, et qu'on I'avale en trop gros morceaux ; tous
les aliments, & I'état pateux, sont plus ou moins indi-
gestes.

(945, Quel effet produit ['snrourNEMENT de la pille
de farine? — La chaleur du four dilate les gaz, arréte
la fermentation, vaporise une partie de 1'ean, et donne
par la cuisson une certaine consistance an gluten et a
Ia matiére amylacée.

1946, Pourquoi I'iNTERIEUR du patn est-il BLANC ef
MoU, tandis gue EXTERIEUR en est DUR ef BRUN? — La
mie du pain a subi l'action d’'une température de 100
degrés a peine, a cause du dégagement continuel de la
vapeur, tandis que la crotlite a été cuite & 200 degrés.

1947, A quel caractere reconnait-on que le pain a
été bien fabriqué? — A la présence dans son intérieur,
d’un grand nombre d’yeux ou petites cavités qui ont été
remplies par le gaz acide carbonique dans I'acte de la
fermentation; le pain alors est 1éger, plus divisé et
d’une digestion plus facile.
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1948. Ou'est-ce que la comme? — Un principe vé-
gétal trés répandu dans la nature, qui découle de
plusieurs arbres, naturellement ou par incision; de
composition analogue & celle de I'amidon et de la dex-
trine, blanche ou rougedtre, soluble dans l'eau, for-
mant alors un liquide épais et visqueux.

1949. Quelles sont les PRINCIPALES GOMMES? — La
gomime arabigue ou du Sénégal, que I'on retire de plu-
sieurs acacias, employée en médecine comme adoucis-
sante, qui entre dans beaucoup de sirops et de pites.

1950. Qwappelie-t-on muctLaces ¢ — Des liquides
gommeux qui se gonflent dans I'eau sans se dissoudre
et qu'on retire, par décoction dans l'eau, de la gui-
mauve, de la graine de lin, des oignons de lis.

(951, Owest-ce que la procTiNe? — Un principe
immédiat analogue ala gomme, et répandu dans toutes
les parties des plantes, principalement dans les racines
charnues (betteraves, groseilles, carottes, navets),
dans tous les fruits mars (pommes, poires, groseilles,
cerises) : elle donne & leur jusla propriété de se pren-
dre par le repos en masse tremblante, constituant
essentiellement les gelées de fruits.

CHAPITRE 111 ‘
Sucre, fermentation alcoolique, vin, cidre,
biére, alcool et leurs deérivés, éther.
§ 1. — SUCRES.

1952, Qwappelle-t-on STCRE en général? — Di-
verses substances d'une saveur douce et agréable sus-




