[o= poins @ couteau sont classées
ar ondre de saisons, en poires d'été,
tr 1= Uautomne et poires d'hiver. Voi-
e elles, eelles qui meritent d’étre
RPN Apprcices,

Fnoote, oo sont: la Béarnaise d'été.
. Boorre-Roval, le Bon-Chrétien, la
L leome, la Cuisse-Madame, la Doy-
cone e juillet, la Grosse hlanquette,
1 Bons<et la William, la Cramoigine,

\nolae, ete.

Fu antomne, les meilleures poires reé-
cotoes sont 1 le Beurné d’Angleterre. le
wurn: "Amaulie, la Louise-Bonne
2\ Linches, la Crassane, la Fondante
"~ s la Dauphine, le Soldat labou-
ol Beurré gms, ete.

I+~ meilleures poires d’hiver sont:
L lasse-Crassane, la Belle-Angevine.
« \lartin-Nec, la C(astillac, la Doyen-
ne " Vlencon, le Bon-Chrétien d'hiver.
‘0 v er de Nerres, la Bergamote- Espe-
rn. le Beurré d'Arenberg, la Passe-
Colmar. la Saint-Germain dhiver. la
Dachesse " Angouleme, la Marquise. la
sore Cure, la Fondante de Nogl, le
Bon-Che'tien d'hiver, la poire Prince-
\ o1, le Roval dhiver, ete.

Quant aux poires que lon utili=e
cir faire le poiré, les principales va-
otes emplovées =ont: la poire (‘irole.
\emande, de Sourig, de Renard, Man-
boCanse, e, Ce sont des fruits

< que Ton ne saurait manger.

Lo poiré est une excellente hoisson

n~wmble au vin blane par la cou-

“ot e pont, et cela au point de =’y
woemenddre. Llvsage du poiré remonte

pous haute antiquité, ot la légende,
< o Phistoire, en faisait la boisson

“rivde la reine de France Sainte
I sonde,

P~ mailleurs poires, les plus esti-
~ ~nt fournis par les départements
‘Orne, du Calvades, de la Manche,

g ont également 'avantage de

- donner les meilleurs eidres.

"1 culture est parvenue a produire
varieté de poire-pomme en greffant
branche de poirier sur un tron-
- pommier. ce qui a prodvit un
possidant a la fois, le goiit de la
me et eelui de la poire formant
un savoureux mélange.

Potites les variétés de poircs ne =ont
tptes i confire: celles que lex con-
™~ emploient de préférence sont la
moisime, 'Anglaise ot le Rousselot,
* principalement cette derniére a

» e sa forme_petite et réguliere.
Bel'e Angevine plua belle que

ne st utilisée, pour faire des com-

-~ Cependant, le Catillac est la

“ préfénée en cuisine pour faire les
botes, en raicon de la couleur rou-

e qu'elle acquiert par la cuisson.
(ressane est 1a meilleure poire que
emploie pour la préparation- des
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glaces a cause de s chair fondante sa-
vourcuse o parfumee. Lo Martin-See
et e MessirewJean conviennent ponr la
confection des confitures, marmelades
et dow conserves <cehes, connnes <ous e

nom de potres I:/[u{'.\',

Comme pour "a pomme, les gqualites
de la ot viarient In‘;lllwllll» <lon la
maturite, Fespoee, T nature du sol et o
climat et méme: Fexposition an saleil
du frud,

La porre et un tres bon fron, a con-
dition detre hien e, mans oertaipes
1‘~||("ﬂ'.~' <ont erctacdes o alnress ool 'es-
L, nlutot imdivestes, ne conviennent pas
a tout le monde, Trop <uerde, elle penat
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oceasionner de Ja dyspepsie et provo-
quer dans Pestomae des fermentationa
des ai-

ordanigies gl occasionnent

Lrets,

Fnowenerall la poire convient aux
persannes hilicusas, sujettes aux mala-
dies prides et anx engorgements du
FIc posséde des propridtés ra-
fraichissantesapéritives ot humectan-
tes. Les estomaes frouds o pressenx

Torie,

ne dizérent pas ien T poire erue, 11
Gt dans cecas a faire cuire of la su-
crors ele constitue alors un mets ex-
cellent ot utide contre le rhnmatisme
acansde Taade malique gqutelle con-
tient st que la pomme,
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