LE PRIX COURANT

viont A Pavenir ¢lre o considérés ptive il sa raison d'étre de ce que l.l!
lorsqu’on voudra se rendre compte | proportion «dalcool suflisante pour
de la condition du commerce des | empleher e moisissure ne doit pas
hois dans ces parages. modifier Lu savenr du raisin, Comme
Le commeree des bois de la Balti (le dit fort bien, du reste, M Petit,
que avee ANustralie n'est pas trop Cdans fe compte-rendu de ses expé
encouragéant. pour le mmnoul,clu:ricm't-s, L difliculté essenticlle de
moins en hois de grandes dimen-  son application consiste {t détermi-

sions.
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CONSERVATION DES FRUITS.

Un professeur i 1'Eeole nationale

“d'horticulture de  Versailles, M.
Petit, s'est particuli¢rement atta
ché A Pétude de cette question,
d'une réelle importance au point de
vue commestible,  Le proeédé que
nous lui devons est des plus simples
¢t & la portée de tout le monde. 11
consiste L maintenir les fraits, dés
L cueillette;, dans une atmosphore
chargée  de vapeurs aleooliques,
clest-d-dire A les enfermer dans un
espace lmité en méme temps qu'un
récipient  contenant une certaine
quantité d aleool.,

Voiei quelques explications sue
cinetes sur les expériences déeisives
du professceur Petit.

Liv certitude depuis longtemps ae-
quise que les vapeurs alceooliques
avaient L propri¢té de  conserver
ausst bien les raisins que dantres
fruits, il importait sartout de fixer
I quantité  daleool 4 utiliser,
< N'existait il pas une limite eriti-
que que F'on ne pourrait dépasser
sans s'exposer 4odes inconvénients
de nature diverse 77 Le probléme
posé en ces termes par M. Petit a
¢té résolu par lui de la fagon la plus
complete.

Les recherelies out ¢t¢é faites dans
des compartiments en brigque, reve
tus intéricurement d'une couche de
ciment et munis, sur Fune des fuces
d'une porte pleine en hois, (es
compartiments ¢tablis dans une cave
de I'ieole d'horticulture de Ver-
sailles ont une eapacité de 100 déci
maétres cubes environ.,

Ayant exposé dans un de ces com
partiments de 'aleool & 962 dans
un récipient evlindrique de 6 centi-
meties de diametre, il constata, an
bout de deux mois, que les raisins
étaient dans un état de parfaite con-
servation et gque leur saveur n'avait
subi ancnne altération ; par coutre
dans  d'autres  compartiments, ou
deux ou trois récipients d'aleool
avaient ¢té introduits, les raisins
avaient acquis une saveur alcooli-
que et pris une teinte rougeitre.

Il ne faut done pas que la propor-
tion d'alcool dépasse une certaine

Yeette

ner Lk section du vase dans lequel
Maleool doit ¢tre exposé: 1] est

 néeessiire, ajoute-t-il, de procéder
chigue

détermination  dans
sitwation particnlicre, car la surface
d'¢évaporation doit varier, non senle
ment avee L capacité de Penceinte
réservée, nais encore avee L nature
de ses parois, avee la qualité de Ta
fermeture et enlin avee la coneen-
tration du liquide employ ¢

Le local ot les raisins sont mis en
conservation doit ¢tre hien fermdé; ot
sicbempérature aussi peu ¢levée gue
possible,

Justifieraient

de distinetion dans le sens du godat,
pourra lui nuire dans 'esprit des
vourmets, mais il faut, avant tout,
constater le fait dans Uintérét de la
vérité et pour llintelligence de ce
qui va suivre,

Done le cochon ne se sentant pas,
de son propre instinet, porté vers la
truffe. on perdrait son temps A vou-
loir T'obliger & la déterrer A notre
profit.  Ce serait exiger de sa part
une abnégation dont il est incapable
et que nos proeédés A son égard ne
nullement, il faut
avoner, 11 faut done recourir A la
ruse pour lui faire apprécier la qua-
lit¢ du mets qu’il dédaigne, et pour
obtenir ce résultat, le meilleur

Jmoyen consiste i faire entrer, sans

Une température trop ¢levée acti--

verait les phénomenes vitaux dont
les celhuiles du fruit continuent -3

étre le siege apres L cucillette pour!

aboutiv vapidement & L désoreani-
sation intérienre, .

M. Petit conseille de placer les
petites grappes desraisin sur un it
de frisure de bois et de suspendre
les grappes un pen voluminenses
afin d'éviter 'éerasement des grains.,

I résulte des expériences  dont
nous parlons que 100 centimetres
cubes dialeool suflisent & un Joeal
d'environ 200 décimetres cuhes,

Fon raison de Pévaporation, La pro-
vision dalcool doit étre renonvelée
tous les 30 ou 10 jours,

>

LEN TRUFFEN

La trafle est un champiznon i ce
que Ponassure. du moins o qui nait
de préférence dans le voisuave dane
espece de ehénes appelés, pour cette
rason Ct chénes truflicrs,” On o,
de tous temps, essayeé de produire
ot de cultiver la trulle,
suceees,  Quant-isa réeolte, ehacun
sait gu'elle serait fort difticile si 1 on
navait cu heurense inspiration 'y
employer. & titre  diauxiliaire
compagnon de Samt \ntoine,

Mais il ne faudent pas roive que
le choix de cet utile animal soil
chose indiffrente et que e premier
cochon venu puisse faire un bon
service lorsqu’on e destine i lex-
ploration d une truflicre ; bien loin
de 1a!

Tout d'abord, il faut poser en
principe que, contrairement i 'opi-
nion  généralements recue, le pore
n'est pas aussi friand de trufles que

le

Scompter

Bl Sals .

limite ; aussi le procédé en question'de pommes de terre... Ce manque'

que mimal se méfie, ce condiment
dans son alimentation,  On yarrive
le mieux du monde. au moyen de
"omelette,

Ceei n'est point une plaisanterie,
comme on serait tenté de le croire ;
ce n'est que par 'omelette aux truf-
fes que on parvient 4 séduire le
cochon, ou plutot la truie car 8'il
faut préciser, e'est la plus belle moi-
tié de I'espece poreine qui se préte
le mieux & importante fonction de
chercheuse de truffes.

Cela est sivrai, que 1'on pourrait
les individus de I'autre
sexe qui ont consenti i préter leur
concours dans cette circonstance, 11
v plus ;. une truie i qui on a fait
subir 'opération de 'ovariotomie,
devient rebelle A 1'emploi dont il
shagit. Kt la preave, ¢’est que pour
mettre la truie sur la piste des truf-
fes. on a grand soin de choisir 1'é-
poque ou elle vient de mettre bas.

Ceci semblerait indiquer que la
truffe aurait quelque intluence sur
la production du lait de la truie
et que cette dernicre n'ignore point
cette particularité,  Toujours est il
quiune truie nourriciere qui décou-
vre un gisement de truffes a vive.-
ment fait de mettre au jour l'objet
de sa convoltise qu'il devient trés
difliciTe de Tui soustraire.

On v arrive cependant, au moyen
d'un croe en fer qu'on lui introduit
entre les machoires ce qui les empe-
che de se rejoindre.  Puis lorsqu’on
lui a deérobdé le fruit de son labeur
o de son labeur, ad libitum) on
croit indemniser suftisamment la
pauvre béte, en lui jetant quelque-
fois. pas toujours, quelques grains
de mas,

Voili comment on récolte les
trufles dans le DPérigord et sans
doute aussi dans les autres lieux de
production, car on en regoit main-
tenant de bien d'autres contrées.

Jowrnal des Halles et Marchés.



