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leur maturité pour les mangeér en sala:
de comme des concombres. Elles ont, au
point de vue alimentaire, presque autant
d'importance pour les Espagnols que la
pomme de terre pour les Irlandals.
Longtemps on a cru que la tomate con-
tenait beaucoup d'acide, oxalique; et com-
me il a éb% reconnu que cet acide qui se
transforme dans l'économie en oxalate
de chaux, lequel favorise la formatlion
des calouls, fatigue & 1'excds ceux qui
ont les reins et le fole malades, la tomate
était réputée défavorable aux arthriti-
ques, aux goutteux, aux personnes qui
souffrent de douleurs hépatiques ou qui
sont atteintes de maladie de vessie.

Cependant, d'aprds les récentes analy-
ses effectuées par M. Albahary, sous la
direction de M. Armand Gautler qui en
a fait part 3 ses colldgues de I'Académie
des Sclences; voicl quelle serait la com-
position de la tomate: eau, 92,37; matié
res azotées, 1,256; corps gras, 0,33; su-
ore, 2,63; substances non azatées, de 1,564
4 2,92; traces, de 0,001 & 0,006 d'acide
oxalique. Elle est riche en citrates et en
malates, ce qui la rend précisément re-
commandable aux arthritiques. On
peut la comparer A l'osellle qui contient
de 2,74 & 3,63 d'acide oxalique; 1'épinard,
191 a 3,17; la rhubarbe, 2,47; le cacao,
de 3,62 & 4,60; le chocolat, 0,72 & 0,90; le

LE PRIX COURANT

graisse jusqu@ ce que son suc soit réduit
A consistance crémeuse,

Avec les tomates on peut faire une sor-
te de vin que des falsiticateurs peu scru-
puleux ont essayé de faire passer pour
du vin naturel de raisins en y ajoutant
un peu de tannin et quelques drogues.

Les feullles de tomates peuvent cons-
tituer un excellent insecticide en falsant
macérer une certaine quantité de ces
feullles dans l'eau. Ce moyen a été es-
sayé & plusieurs reprises et quelques
Juors ont suffi pour débarrasser comple:
tement les plantes de certains insectes.

On ne connaft qu'une espdce de tomate,
majs il existe plusieurs variétés qu’'on
distingue & leurs fruits ronds, ovales, DYy-
riformes; & surface unie ou sillonnée, et
dont voici 1'énumération descriptive:

lo La tomate rouge, grosse, lisse, est
une grande plante, haute et vigoureuse
que les Anglais appellent “trophy toma-

to”.

Le fruit d'une belle teinte rouge est dé-
primé, a pourtour réguliérement arron-
di ou faiblement sinué. On trouve ce
pendant constamment sur la méme plante
des fruits lisses et des fruits a cOtes plus
Ou moins prononcées, ayant de 0 m. 06 a
0 m. 10 de diamatre; leur chair est Touge.

20 La tomate rouge, grosse, hative, es.
une plante assez greale, caractérisée par

thé noir, 2 1,34 & 3,75 et Infusé 5 minutes €3 feullles toujours crispées, et folioles

2,06; le poivre, 3,25 et les haricots verts
pour lesquels les médecins ont tant con-
testé, 0,66 a 0,021; chicorée, 0,10; figues
sdches, 0,27; cerises, 0,5; groseilles, 0,13;

pruneaux. 0,12 par kilogramme. Voila
de quol édifier les médecins.
Canséquence: les malates, citrates

étant excellents pour les arthritiques il
s'ensuit que décidément, 1] faut aban-
donner la viellle opinion classique sur
la ncclvité de la tomate chez les rhuma-
tisants, gouiteux, et la recommander au
contraire & tous ceux auxquels elle était
défendue. C'est une petite révolution en
diététique. .. qui sera trés gofitée de ceux

qui se privalent par ordre de l'usage des
tomates.

Un autre préparateur de I'éminent chi-

miste, M. Armand Gautler, poursuit ses
savantes €tudes sur les substances all-
mentaires. M. Barbier a trouvé que le
jaune d'oeuf possdde & peu prés la méme
composition chimique que le tissu ner-
veux. ;

—Par conséquent, mangez des oeufs
pour vous entretenir’ le cerveau et les
nerfs en bon état.

A part ses propriétés comestibles, la

repliées au-dessus, ce qui donne A la plan
te l'apparence d'étre a demi-desséchée.
Les fruits sont trés nombreux et en
grappes de trois A six, cotelés. Les fruits
de cette variété marissent de quinze
jours 3 trois semaines pluz tét que ceux
de la tomate rouge grosse. Elle convient
parfaitement pour les climats analogues
4 celui des environs de Paris. C'est aussi
du reste une des plus cultivées.

Sa dimension est de 0 m. 07 a 0 m, 10,
EMe est connue en Angleterre sous le nom
“Large early red tomato.

Lia tomate rouge naine hAtive est une
«variété de la tomate rouge grosse hative,
4 laguelle les Anglais ont donné le nom de
“Early dwarf red tomato. Elle en dif-

fére par sa tige moins élevée, qul se ra-.

mifie et commence A porter des fruits plus
prés de la terre. Les caractlres de végé-
tation sont du reste les mémes que ceux
de la rouge grosse hative: malis la petite
taille de celle-ci la rend plus facile a cul-
Lver et surtout plus appropriée a la cul-
ture forcée.

Cultivée dans les mémes conditions que
la tomate rouge grosse hative, elle com-
mence & mdrir ses fruits- quelques jours

~tomatsest, dans certaines contrées, em-

ployée comme remade contre les fidvres
putrides, ou en décoction sous forme de
collyre contre les ophtalmies. Les gens
de Sicile la considdrent comme un remade
efficace contre la peste et le choléra. En
Espagne, on la mélange avec .le piment
rouge et on l'emploie contre les hémor-
rhoides, ou bien sous forme de pommade,
en la faisant boulllir avec partie &gale de

plus t6t. Ceux-ci sont un peu plus apla:
tis, plus cotelés et moins gros, mais la
différence est fort légere.

.40 La tomate-pomme connue en Angle-
terre sous le nom: “Large Smooth toma-
to”, est appelée aux [Etats-Unis: “Hita-
way's excelsior tomato’.

C'est une plante de vigueur moyenne 2
peu prés de méme dimension que la tomna-
te rougd grosse hAtive, mais & feuilles
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moins crispées. Fruits presque ey,
ment sphériques et compldtement [ISses
de 0 m 05 20 m. 06 de diamdire 1!
sont réynis en grappes de trois 2 SiX e
marizsent quelques jours apreés ‘ceux (e
la-tomate rouge grosse hatlve. (ette va
riété a 1a chalr plus pleine que les toma.
tes & cObes; les fruits s'en conservent bieg
quand ils ne sont ni fendus ni blessis
ils renferment peu de graines

50 La tomate jaune ronde, en angiais
“Greenage tomato” est une variété qu
ressemble parfaitement

aux tomates
pommes, excepté par la couleur de son
fruit qui est d'un beau jaune dor. ¢'¢
est de forme sphérique et extrémement

régulidre; sa peau est complétement isse
Les tomates & fruits jaunes sont peu ap
préciées, au moins en France; aussi. bor
nons-nous A citer cette seule variété

6o La tomate Champignon écariate —
Originaire d’Amérique, cette belle variété,
vigoureuse et productive, fait I'admiration
par ses fruits trés gros et par :a couleur
d'un beau rouge écarlate.

70 La tomate ponderosa écarlale —
Comme la précédente, elle est originaire
d’Amérique, Ses fruits sont les plus volu
mineux; Ils atteignent le poids extraor
dinalre de 7 A 800 grammes; ('est une
plante haute, & végétation vigoureuse

80 La tomate Mikado écarlate —Fruix
énormes d'un rouge vif, bien
d'une beauté peu commune
ble par sa grande vigueur.

90 La tomate & tige raide de lare
Appelée en Angleterre: “Upright tomato
et aux Etats Unis: “Tree tomato”

Cette variété, obtenue chez M Iv com®
de Fleurieu, au chateau de Laye. prés ¥
Villefranche (Rhone), sé distingue de toi
tes les Tutfes par Ses tiges trés coure
trés raides, se soutenant parrmn-nw;'
d'elles mémes et garnie A4'un feuilage ™™
triss, réticulé, et dun vert presque B’
Les fruits de cette variété sont tres KT&“
déprimés, irrégulierement cotelés t dun
beau rouge écarlate en grappes !¢ deuy
a4 quatre. Ils mfrissent tardivement,

Il serait tresintéressant, et con® <eral’
sans doute pas impossible dohi T i
erses races de tomates possédan’ v i
temps que les caractdres de leur rn««‘rr’«‘ff
pre le port trapu, raide et ferm =¥ A
tomate de Laye.

100 La tomate Perfection.—Cr :
obtenue par les soins de MM. Vitord An
drieu&, est en effet le type [':
de la tomate réunigfant tou't
lités de ce fruit. le ressem’r:
mate Trophy, mais plus pro' i
donnant des fruits plus gros 1 :n T
trés vif et bien lisses.
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+ En dehors des variétés prév
existe quelques autres, qui |-
considérées comme des sous V.~
les que ::la tomate Perdigeon.
chemin rouge hative; la tomat”
la tomate rouge grive; la tom
doscope, la tomate merveille
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