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_LE PRIX COURANT“_
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POUR LES EPICIERS

LA DEGUSTATION DU THE

Le thé vient.de 1 Chine ¢t aussi

que échantillon qui va dans chacune
des coupes. Pais prenant la bouil-
loire qui chanté, il verse 1’eau bouil-
lante dans les coupes.

‘Dans les établissements o 1'or

conservé. La conservation ration-
nelle de ce produit est, par cela
méme, ine question de grand inté-
rét économique, surtout pour les

_“du Japon; et mnous n’apprendrons
probablement 4 aucun de .nos lec-

teurs qu’on le cultive avec succes

-3-Ceylan et dans I’Inde et que ces
- --deux-pays-en- exportent-de-grandes-
quantités.
~ Comme le vin, pour le dégusta-
teur, le thé a une saveur et un
arbme différents suivant le pays ol
il a été récolté et snivant les années
de la récolte ; en outre, les différen-
* ces de préparation laissent aussi des
différences de gofit, de force et-d’a-
rOme dans la production de chaque
‘pays. Comme le thé est vendu au
“consommateur sans que ce dernier
-y ait golté, et; par conséquent, de
confiance, les fonctions de dégusta-
teur, dans une maison de gros sont
trés importantes. Il ne s’agit pas
seulement pour lui de vérifier ’ori-
-gine, la qualité, la force du thé que
la maison a acheté sur le marché ou
importé directement ; on lui deman-
de.souvent de faire des mélanges
afin de produire certaines qualités
que préférent certains groupes de
clients ; afin de donner un gnontant
qui le reldve & un thé de bas prix,
ete.
Pour juger de la qualité et de la
_valeur des thés, dit ;nn_eonfrére des.
Etats-Unis, le dégustateur exerce
quatre des cinq sens dont la nature
- 1’a doué: la vue, l’odorat, le golt
et le toucher.

Sur une table exposéta la lumidre
de la plus large fenétre de 1’éta-
blissement, il dispose ses échantil-
lons contegus dans des boites de
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vant un ordre déterminé. Devant

- chaque boite, se trouve une mince
coupe ou tasse sans anse de fine
porcelaine. A .c6té, sur un petit
poéle 4 gaz, & pétrole ou i esprit de
vin, une bouilloiré de cuivre rem-
plie d’ean commence & bouillir. De-

" vant lui, une paire de petites ba-
lances trés sensibles ou le plus sou-

-ventune piéce d’argent de fc rem-
place le poids.

Vouici que commence la dégusta-
Jgion. Il prend une pincée de thé
dans chaque boite, la dépose et 1’é.
parpille sur une feuille de papier
blanc. Il exerce alors sa vue pour
juger
de la forme des granules que.repré-
sentent les feuilles roulées. Le tou--
cher lui permet de discerner sile
thé est net ou poussiéreux, malléa-
ble ou cassant. Son Jugement rendu
sur ces premiers points, il pése avec
minutie une méme quantité de chas«

émploie un dégustatenr profession-
nel, la’ table sur laquelle se fait la

un pivot placé au centre les coupes
-sonb—placéesﬂsnr}eﬂmrdﬂe latable: |
Et aussitot I’eau bouillante versée,
le'dégustateur fait tourner rapide-
ment la table, flairant, & mesure
qu’ellé passe devant lui, la vapeur
qui 8’éldve de chaque coupe puis
donnant un mouvement de¢ rota,blon
plus lent, il plonge une petite cuil-
ler d’a,rgent dans -chaque- coupe,.
agite un peu le liguide et rameéne &
{la surface quelques feuilles qu’il
flaire pour juger de 1’ardme et du
parfumn. C’est le sens de l’odorat
qui travaille ici principalement,
mais la vue lui sert aussi 4 noter la
couleur du liquide. Il passe ainsi
et repasse plusieurs fois au-dessus
de chaque coupe, le nez touchant
presque aux feuilles infusées qu’il
souléve, revenant souvent en arrid-
re pour faire des comparaisons ;
mais il ne peut prolonger cet
examen trop longtemps, car le li-
quide froidit rapidement et il lui
faut encore godter.

Il s’arme d’un bassin de cuivre
qui va lui servir de crachoir et, por-

 tant chague coupe 3 ses lévres, il en

cultivateurs et les .fermiers qui le
fabriqueunt.™ Nous_croyons donc in-
téressant de communiquer A nos

t}
effet par M. Villon.

“I’éminent ingénieur-chimiste 2
qui ’on doit dé]ﬁ tant de découver-
tes remarquables relatives a la con-
servation des produits alimentaires,

de succes la série ‘de laborieuses re-
cherches qu’il. poursuivait depuis
quelques années, au sujet de la con-
servation du beurre frais. =
Le beurre -se conserve i peine
-quelques jours sans rancir ; il prend
un .golt acide et une odeur trés
désagréable. D’une part, en effet,
l'oxygéne de l'air désorganise la
matiére grasse, la saponifie, comme
on - dit en ‘langage chimique, et
transforme les éléments ainsi isolés
en produits oxydés d’un golit re-
grettable. D’autre part, les orga-
nismes microscopiques du régne
animal ou du régne végétal y pren-
nent joyeusement leurs ébats et, ri-
valisant de zdle. font subir au beur-
re le§ fermentations les plus variées,
telles que la fermentation lactique
et la fermentation butyrique.
Aussi a-t-on cherché depuis bien
longtemps & préserver le beurre des

prend quelques gouttes sur sa lan-
gue et les rejette immédiatement
dans le bassin. C’est la supréme
épreuve ; il a maintenant tous les
éléments nécessaires pour prononcer
un jugement définitif, et au fur et &
mesure qu'’il golite, il note la qualité,/
la valeur de chaque échantillon.

souvent sans qu’il ait avalé une
seule goutte de thé; car on prétend
que, 8’il en a.vala,lt;la moindre quan-
tité, son golt serait tout de suite
v1clé comme, d’ailleurs on le pré-
tend également pour ce qui- con-
cerne les dégustateurs de vins.

-_————

CONSERVATION DU BEURRE
FRAIS

Le grand probldme qui se pose ac-
tuellement, est celui de la conservation
du beurre dans son état de premiére
frafcheur, jusqu’an moment ol il peut
étre livré anu consommateur. Nos cou-

mme nous, |
la solution de ce probldme et nous trou-
vons dans le Moniteur des Marchands
de Beurrel’article suivant qui intéresse-
ra sans doute nos lecteurs :

Le beurre est un des produits ali-
mentaires indispensables dans le
ménage, mais il est en méme temps

vient, en effet, de voir couronnég™

attaques de tous ses ennemis. Le
procédé le plus courant consiste a
saler le beurre,, -Quatre 3 huit pour
cent de sel ﬁnzment pulvérisé sont
pa iemment mélangés au beurre,
u’on remue peuddnt toute 1’opé-

\_atlou uis celui-ci ‘est tassé daps
les pots®l lon - veut le conserver,
ferme, pour plus de sireté, le cou-
vercle d'une rondelle de toile a
tissu clairqu’on recouvre encore de
sel. Au lieu de sel marin pur, on
emploie aussi, surtout en Angle-
terre, le mélange suivant :’

2 parties de sel

1 de salpétre

1 . de sucre
qu’on incorpore au beurre au taux
de six pour cent. Ce mélange donane,
en effet, au beurre une saveur moins
acidulée que le sel marin pur.-

Dans le méme ordre d’idées, on

a cherché a créer, dans le récipient -
contenant le précieux produit ali-

_—
cielle absolument exempte d’oxy-
gene, et pour cela on a remplacé
I’air parde 1’acide carbonique. Tel
est par exemple le cas du beurre
enfermé dans des boites de fer blanc
soudées, avec 3 grammes d’acide

un des plus difficiles 3 étre bien

tartrique et un gramme de bi-car-



