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‘tiers d'ean, aprés les avoir fait jediner. péndnnt douze
<hoeures, On leur donne co reméde trois fois, en met-
tant Vintervallo do'six jours, d’une fois a I'autro. Ce
" rem3dde,  éprouvé svee succés, emporte -le mal parun
. écoulement abondant d’uvrine. : :
Lecuite, on resserrement des drebis.—Coe mal- leur
prend :particulidremient quand olles sont prétes &
mettre bag, ou aprés. Onintrodait dans I'anus d'une
brebis trop resserrée un moreean: de beurre frais, et

T'on verse sur cetic partio environ une chopine dej

petit lait. .Co reméde doit étre répété. deux ou irois
fois par jour, dans le cus ol elle serait délivrée: si
- olle ne I'était pas, il faudrait an contraire lui faire
avaler du pain roti dans du vin blane, ot y ajouter un
peu de muscade, R o '
Si le pis devient enjlé, il fuut délayer de la ierre
franche avee du vinaigre; les faire bouilliv ensemble
daus une poéle de terre ou de fur, lo cuivre geraiz dan-
‘gereux, ot ensuite éterdre colto terre surtoute la par-
‘tie malade, I! no faut pas qu'elle ait bouilli trop long
temps, do peur qu’ello ne se-dessécho et durcisso, Cotte
~espéce de catapluasmo doit étre un pou-chand, cest a-
dize plus que tidgde.— (4 suivre.) . -

Utiiité des pommes de terre goalées, -

Quand une plante est tue par la gelée, au dégel, son tissu
parait mou et comme rempli ean. : : :
. Beaucoup de persouties, raisonnant par comparaison, pensent
que, de¢ méme que Peau se congelant dans un-vase le fait éela-
{er, do méme ou se soliditiant dans-les esllules véuétales,. elle

“en déchire ‘les paiois, et quan dégel les-sucs wélungés for-
mentent 6t aménent la pourritare.

Si cela se produit pour cortains végétaus, il n’en est rien
pour Ja pomme de terre. . .

A cette théorie admise depuis longtewps, on & oppos6é des

Drabord, su moyen d'instruments grossissauts, on n’a jamais
pu constater Go déchirures; de plus, dans le liquido gui s'é-

-coule des celluley, ov ne trouve jumais do féeunle; et cepen-

ant, si des déchirures existaient, vne cortaino quantit6 serait

enirainde, Il funt donc admettre que les cetlules de la pounne
de torre ne sont pas ddebirées pev la geldo. i

Llean, sous Vaction du froid, abaudoune les cellules ot viont
ge solidifier entro elles, dans ces intervalles que les botanistes
appellent des méats intercellulaires. .

"7 An dégel, les cellules de pommes de terre, conmo les cellnlos
de certains autres végitaux, n'ont pas 1a propriéts do reprendre
Yean qu'elles ont perdue. Aussi ne turdent-elles pas d pcrir,
faute de Phumidité néecessaire A leur vie.

Lo tubereule, au dégol, pavatt mou, suinte Peau de tous co-
tés; il estimpropra A ln garmination. L'épiderme et ru dle-
hors un suc (‘edenr vireuse, dQ & lu présence d'un alealoide
végétal : 1a solanine. St i'on chercho A extraire Ia féonle, on no
peut en tirer gue lo quart 3 poine do co que les tubercules en
contiennent. - . . ;

Cependant, d'apres M. Payen, la proportion de fécule n'est
nullement_diminuée. Cola se comprend d’uprds ce que nous
avons dit oi-dessus, et ressort parfaitement des analyses gae
rious avons fniles et qui sont relatées ci-uprds. - Lo

Poisqu'il en est aiusi, les tuberoules no doivent avoir rien
perdu de lent valeur nutiitive. C'est, en effvt, ce qui o lieu
Aussi peut-on les utiliser, nou-sculement pour la consomnia-
tien des animaux, mais méme pour celle de Fhomme, lorsquils
ous.subl Io traitement que nous allous indiquesn s

D'apres M. Louis Gossin, professeur dspartemontal de I'Oise,
51 snfit de laver & grando vau les tubercules dége!és, puls de
Jes faire séchor, pour les couvertir on uuo pulpe de hon.golit
gue Yon peut utiliser de toutes fagons. Cotte préparation, dit-
11, se fuit d’elie mdme, si les tubercules restent }Stoudus _pou-
dant quolnues temps sur U gazou ol SUr un PAvE la plnio les
lave et 1o soleil tes devsichia, : . .

- . Btil sjouts: On pout les gatdor daus un -licu seo un_temps

© fndéterming, Des voyageurs asstivest qn'un Pérou.on les fuit
gelor souvent A dosseli pour les congerver ninsi,

vy

Voulant nous rendre compto par nons-mbéme do la'valeurda -
proceddé, nous avons souwmis un certaiu- sombre de tuberenles -
gelés A uve expérionco, R P D

Il est bien tard pour pu
un. jour rotre note
de nos oolldzues. . - - - . o ) . c

Apres lo.dégel complet des tubercules, nous les avons mia - :
‘tremper dans Veau pendant uno heure enviroo. Puis nous les
avous. agités daus le liquide plusieurs fois ]
nous les avons fait sécher. - . .
" Ladessication s’optre lentement, mais les
une grande partio de leur hnmilité, : . : £

Au bout de cing jours, nous on avons fuit cnire un certain -
nombre an four, akin do les sonmettre A 1a dégustatiou. Toutes -
les personnes qui en ont mengd les ont trouvés: d’un golit par- .
fuit et digues d’dtro servis sur les meilleares tables. o

Anjourd’hni, aprds biont6t un mois do. préparation, les.ta-
bercules sont parfaits de conservation, 1nais encore loin d'étro
sCC8, : i

Cest forb do cette expérience de M. Gossin que nous venons
recommander cotto. méthodo- do comservation aux persounes
qui, A Yavenir, auront des pommes do terre gelGes. :

En résumé, lo procédé consiste: -~ )

1o. A laver & grande cau les pommes do terro dégol6es;

20. A les faire sécher lontemeut dans un courant &’air, 6ton-
dues par exemplo sur lo plancher Q’un grenier. | o

Nous avons vouln nous rendre compte ensuite de Vinflnones:
do la geldo et do la lévigation sur larichesse dea pommes do-
terre, ¢t pour celp nous nvons ent recoars & Panalyso nmmédiate.

L? garly rese est 1o variété sonmise A Pexpérimentation. Clest
un tubercule allongé, blavo rosé, un pen aplati, 08 rustique,
du moins dans les terres calcaives, oit neus avons cu ocoasion
de Vobserver depunis plusiours annéee déj. = -, :

Cettu pownme de terre o poor nous le grand avastage d’étre
trda hitive, de donner dos produits abondants, succédant &
ceux fonrnis par le jardinage ct permettant an cultivatour
voisit d’une ville de profiter des hauts prix qu'atteignent les
pommeb-de terre vers la fin de VéL6, alors quo les variétés los
plus tardives no sout pas encore asscz avancdes pour pouvoir
&tra livrées fructuenscinent & la consommnatiou. ’

Dix tubercules, gros, moycns et potits fnrent choisis parmi
ceux qui avaient 6t6 gel€s. : -

Dix tubkorcules sning furent pris- dans les mémes conditions
pour &tre soawis & Fanalyse comparative. ’

Les substances que nous avous crn devoir doser sont: lo.
Pean; 20, lu matitre stehe; 3v. Vazote; do. la f&culo of lo
suere; 90, les matidres grasses; Go. les cendres. . :

I’analyse nous a fourni les résultats suivants:

’ ) Pour 100 de matidre sdchs, -

blierlo résultat obtenu, r'n:'aisApoubétii'b :
pourra-t-elle rendro service & quelques-uns -
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Tubercules 6aing.c cenvan ... 79.78 2042 10.25 7495 0.38 4,10

Tubercules gol68.c..ena-s ... 74.05 25,95 13.61 86,40 0.38 3.28

Si nous faisons la différenco entro les matidros protéiques
des tuborenles gel6s ot sains, nous trouvons une auguentation
de 3.56 au proflt des premiers. Cetto augmentation n’impliguo
aucunement qu'il n°y a pas cu perto de matidre azotéo pendant
lo lavage, - - o -

il nt"y avait pas en de perto, il est 6vident quo nous aurions
trouvé une apgmentation proportionnelle A collo do In matidro
sdche. ’ - )

Lo rapport qui existe entro lIa matidro sdclio des tuboreules
gelés et celle des tubercules sains est ¢gal & 1.28,

Celui qui oxiste entre 1n matibre protéique des promiers ot
colio des seconds est de 1.33. :

Ln conclusion ) tirer de lu comparaison de cos doeux rapports
est que Paugmentation du tnox de matidres protéiques est
moins forte qna colle de lu matidre stecho. Il y a douc eu porto
do matidre azotéoy. P

Pour la fécnle Paugmentation est proportionnelle & la perte
d’eaut do matidres protéiques ot do sels. . o oo

~ Leau rejotée des tnubereules dovait entralner des matidres
azotées solubles et des sels e ditiérentes natnres, - :

Co sont .ovs matidres nzotées qui fermentant A Vintsiiour do
Ia pomiae de torre danuent, au Lout de peu de jours, uvo odour
IApnt-rido, niuséabonde, oo B Ceee T

renouvel6; ‘enfin: o - -

Lnbércu]cs perdqxﬂ;' oo




