6

LE PRIX COURANT

faire une guerre défensive, qu’au
Japon de tenter ’offensive.

Bref,le Japon a deux mois devant
lui; 8’il ne remporte pas de succes
décisifs d’ici 13, et ce n’est gudre
probable, la campagne réelle est re-
portée au mois de mars prochain.

Il faudrait que le garde-chte Mat-
shu Shima, construit aux Forges et
_ Chantiers, le Naniwa, le Hi-Yei et
les antres unités fissent des prodiges
sous peu pour changer la face des
choses.

Quant & débarquer beaucoup de
troupes en Corée avant I’hiver, sans
atoir la possibilité de les ravitailler,
ce serait bien chanceux, et le Japon
court de grands risques en le fai-
sant.

Croyez-moi, la Chine n’est pas
vaincue, elle n’est qu’éveillée.

TcH.

P.8.—Nos prévisions se réalisent,
la flotte chinoise est restée inatta-
quable dans le golfe, devant une
nouvelle agression du Japon. Cela
ne fait que commencer.
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L’OLIVE

L'olive est plutdt une épice, un
assaisonnement, qu’one denrée ali-
mentaire. Connue depuis ’anti-
quité la plus reeculée, elle a su
conseryer d’une ‘fagon tout i fait
extraordinaire la faveur du public.
Depuis plus de 2000 ans, aucun
banquet n’a été cowplet chez les
nations civilisées ou & demi-civili-
sées, sans la présence de l'olive.
I’olivier, Olea Europana, est non-
seulement un des arbres les plus
anciennement déerits par les natu-
ralistes, mais il a une longévité et
une fécondité merveilleuses. On
trouve en Palestine plusieurs oli-
viers, encore actuellement en rap-
port, qui mesurent vingt pieds de
circonférance. Or, en comptant un
pied par siécle, suivant les caleuls
des savants. ces arbres ont dfi pro-
duire des olives avant que Jésus-
Christ n’allgt précher sur le mont
des Oliviers, avant qu’il ne souffrit
son agonie dans le jardin de Geth-
8émani, au pied de cette colline
couronnée d’oliviers.

Plus d’une religion a fait de
'olive un symbole. Dans I’Ecriture
Sainte, la branche d’olivier appor-
tée & Noé dans ’arche par la colom-
be était un symbole de paix et de
confiance. Chez les grees, la bran-
che d’olivier était un symbole de
paix et de sagesse. L’olivier était
Parbre de la grande déesse Minerva
Athéné, la patrogne d’Athdnes.

De nos jours encore, tendre.la

branche d’olivier est une expression
figurée qui signifie faire des avances
de réconciliation, des propositions
de paix.

Quoique natif de la Syrie, ou peut-
étre de la Gréce méridionale, 1’oli-
vier prospeére dans tous les climats
tempérés. Dans 1’Asie occidentale,
dans I’Europe méridionale, au nord
de I’Afrique, au sud de I’Angle-
terre, dans I’Amérique du Sud, au
Mexique, en Californie, partout ol
on I’a transplanté, il s’estacclimaté,
conservant sa vigueur et sa fécon-
dité.

Il y a deux cents ans que des pré-
tres espagnols 1’ont apporté du
Mexique en Californie. Dans la
Caroline du Sud, il croit et produit
4 merveille ; malheureusement dans
cette localité il mdrit juste au mo-
ment ol toute la main d’ceuvre est
employée daus les champs de coton.

Il commence & produire vers 1’Age
de sept ans. Le fruit est trop amer
pour étre mangé autrement que ma-
riné, quoique les Italiens le mangent
quelquefois cru. La grosseur de
Polive varie entre celle du gland et
celle d’une grosse prune. On la
cueille verte et on la fait mariner
dans une forte solution de potasse
ou un lessis de cendres de bois.
Lorsqu’elle change de couleur, on
reconnait que la potasse a atteint le
noyau ; on la met alors dans de I’eau,
que l'on change plusieurs fois par
jour pendant cinq jours. Puisonla
met dans les bocaux avec une sau-
mure faite du sel le plus pur et aro-
matisée d’épices, de clousde girofie,
de cannelle, etc.

L’huile d’olive est tirée du fruit
mlr, qui est alors d’une couleur
pourpre foncée, presque violette,
L’huile la plus fine provient de
’olive qui atteint juste sa maturité,
mais alors l’olive rend beaucoup
moins. La pulpe de l’olive tout a
fait mlre rend soixante-dix pour
cent d’huile. L’huile de premidre
qualité a une couleur légérement
verditre, une odeur agréable et un
golit délicat de noisette. On 'ex-
porte principalement d’Italie et de
France, les exportations d’Italie
étant cinq fois plus considérables
que celles de la France,

L’huile d’olive est trés souvent
falsifiée, mais presque toujours avec
des ingrédients inoffensifs, parmi
lesquels 1’huile d’eillette et 1’huile
de coton. Il n’y a pas longtemps, la
chambre de commerce de Nice
offrait un prix de $3,000 i celui qui
trouverait un moyen facile de dé-
couvrir ces falsifications.

L’huile d’olive de Californie ‘est

trés pure, mais trés chére et n’est
produite qu’en petites quantités.

Chez les nations latines, on em-
ploie, dans beaucoup de localités,
I’huile d’olive pour remplacer le
beurre dans la cuisine. Comme tou-
tes les huiles fixes, elle est trés nu-
tritive, mais elle est d’une digestion
un peu difficile. On I’emploie aussi
en médecine comme laxatif, ou pour
la confection de liniments et d’on-
guents. Comme huile a brdler elle
est sans rivale parmi les huiles
grasses. Dans ’industrie, elle sort
a la fabrication des savons les plus
fins, comme les savons de Marseille
et de Vénise. C’est le meilleur lu-
brifiant pour les machines. Les an-
ciens athlétes de la Gréce, se fai-
saient frotter les jointures avec de
I’huile d’olive.

Parmi les Grees et les Romains,
on attribuait & 1’olive trois vertus :
celles d’exciter & boire du vin, de
faire trouver le vin bon et d’aider &
porter le vin, c’est-d-dire de per-
mettre 4 un homme de boire plus
de vin sans s’enivrer.

Quelles sont les meilleures olives
& manger 1 Les opinions différent.
L’olive reine tente par sa grosseur
et les meilleures marques en sont
tendres ; mais elle est assez souvent
fibreuse. Beaucoup préférent 1’olive
italienne commune, petite, jaune et
4 bon marché. Les fruits de choix
de cette variété ont un moélleux qui
flatte agréablement le palais. Elles
sont délicieuses, coupées en petits
morceaux et cuites avec des ceufs
brouillés. Pilées avec des cham-
pignons, et cuites avec une sauce
épaisse au-sherry, elles forment une
assaisonnement trés estimé au pou-
let & ’étuvée. Comme farce aux ca-
nards, au gibier rbti ou au poisson i
Pétuvée, soit seules, soit avec d’au-
tres ingrédients, elles sont trés ap-
préciées.

Quelques gourmets Otent les
noyaux et font tremper les olives
prndant 24 heures dans du vin de
Bordeaux avant de les manger. Ce
sont les mémes gens qui fendent les
raisins secs et les font tremper dans
le sherry.

Que l'olive donne un montant
spécial A certains vins—pas aux vins
sucrés—c’est indiscutable. Si on a
soin de les écraser trés fin entre les
dents, elles peuvent aussi, man-
gées avec modération, aider A la di-
gestion ou, du moins,ne pas la géner.
Mais l'olive farcie aux anchois, tout
en étant une révélation pour le pa-
lais, n’est qu’une illusion gastrono-
mique et une invite & la_dyspepsie.
Il n’y a qu’un estomaé¢ doué d’une
provision extraordinaire de suc gas-
trique, qui puisse en venir a bout.

Dans les salades, on peut faire:
beancoup de choses avee ’olive. En




