
LE P>RIX COURANT

L'OLIVE D'ESPAGNE, A c'tltuire île F*ol ivier est, en s
paigne, lj'tune pIlus grande miin-

poîrtancte p'ut-êtrm' quie datns
touît autr'e pas pare q1ue

I ii i1<<'t li 1(je (lCotit(! la cuisine( es-

piagn(le', par' goû~t sas(115 tute, mais1 itli-

.si par'ce <(li' lat prodluctioni îles gracisses5

lanîles est trl's l'estre'init(! et ne peu'tt

stfir àîî la conilsomma îitionf.

Elle a été v'raisembilabillemienit iiitr<i-
dltte lpaI' les ( usde Rhlodes, de< Pho-

véve~'<t de X ante', qîui s'étabîli remnt vers
900(t il. -('. sur les côte's île la ('aita-

ligîil' <'t i11 pa lîys (l<'s Ad<étains, oit ils
fondèreni'ît Roîsas et duiîr a n lîs le
grol l'e <Ih' Roîsas, S one(pi'ovinee île
'uIlencvi) et IDénima (prnovîin'e d'Alivan-
te). 

i

i'iivit'(il 31 mîilliîîns répartl'', .luîtis
<'tt .' l<'s anieni's roi(tll(5<'\îiaîu

sru ii' atal ogne. il' Es.rllel(' ul'.\u'a-

îî's <Ile lat Mancihe, Alcii'ia, Rioîja et les,

trèés nombrlîeuîses ; les plu<s générîale'men'it
citîtîivees onît : 1(' (<li nu(o, le dowu'l. l'

b c 1liiil) le11 colhwiu< ndo Ile ca ,'îasq (I -

no, î't le qorl'i l roYamiia sevillali, ushié-

ce tîhvs tli v1îîiîtret utiti chiuitt plu1-
tî'ît chîaudî . Il co1*i nzll(. lî'cor'nicabra.1

rutst iue. eslieis minsiii' détlicaites et pro-

Le prodiiuit lio'li piaI' oiiv'i' est (Il'
1: '),i 20 kqisî'il'isîui donunencmt 33 i
kilos d'u'liile. lai pîî'îuîtùîuî tîîtle Ili

-'î:s1agîiî' icsilli' <'iti- .' Io î't 50> null-

Lies '\ilt uissu' les iliam'('lts e-

t. form.its i iu'îent îiliî1<etiitent îles

(IiXci.I<ll' îlesb1\u tiialit esulfils Lpeu r-

tiqj(tei, lu' toutal îles e\iou'tati<it lis iioi-

\s N<'<tvs umtniren<s atte'int il pelie 2 àt
3,000 kýilîs. iis celui île l'e'xpoirtationi

île l'liîimle dépasse t'ettui' anmnées '20
uiîllions île kilogr'ammues. L e lu is

forit moiuvemen'ut dFexporuit ion a lieu
danis les, îîas (lit simld et d11 niîord-t'st (le

ll's)agi(.à destiunation sturtot de lat
Franilce', dle lalzupuliute Arigentine'. del

h'lruuia. l('Il a <le I'AnleItenm'e et

lei lîîage Pouri la Fr'ance setn-
hî'îîîeît. l'e'xporitat in ari''veaîîel'
metil apinus de '" tmillionis de( kilos dont
la1 valeuri est île :1 millionîs (le poea

lie uStilles dle 1<>i'Iose' Flliic<' s"icl'-

flon <et 111111ilila sont chaissées 'ommeîî( Iitii
les fi lues et pîeu vent sou teuniru hat coi <î-

r'aison avec <'elles, (le Nice, d'ixet de
Bavi.

C<elles de la seo de U'q-el Ilinte-
C<atalognie) et ique(lquies qualités t'hoisies
tieI 'cl et dle lat prov~ ice (le .n <'cle

sont considérées commec huiles fines de
AeconIde classe.

UCeles de Tolède, à cause dle leur
franche amertuume et (lu leur odeur al-

g(rrable, conviennent parfaitemnît pou r
rraîticir les lutiles vieil les et po<u r les

c<Jujages (le celles fabriquées avec dles
grailes(l.

Les huniles del lit .1anche :sont tui tê'te-
des huiles; comest ibles de troisièm cils-
se, suivies par Celles dln /os'et (le
lat provinlce (le Jacl vin général. t. oui-
hîuiles p)ouvant être eîîîplo 'vées par l'in-
dustrie, on classev, sauf rares excep)tlin
(sierra de A dentui et Mlri<') cul les
de lat province dle ( ' le (C (odolne
et (lu1 re<ste île1. illni.

Les courtll' sonlt ordinairemen'it les suli-

va lits:

p>ils. Ile v'iliti'ri le I5 dkil(5 (le kilo égal-
le 2 2-10) lus.).

Il'i< det ('l'I ; 13 a 16 pis. F'arrobc

I lelin-Juîîîlla.12 a1 15 Jlitis.laolt
dilkg., 650.

Matîclie, Ila il p llas. l*arrul de

Il kg., p650.*111-lýd

il k g., 6 5 (.

'rreté tics c'lasse's tl ''i ll', ii il>-

leutrs, l<'s i.x auigmen'ltenit dlan des pro~-

lotit luîrz,:qliv pair siffle' dei lat per4'sstilitt'

du''lct'~î <lt 1l'h \u t' collipi jii1'til d

wtii lii ~IIIild, Ile truit prile"clit( unaSnt

Il uelit aulssi I sa twoup
En:< i-elIil'é elabioratiuon laiSev al de-

> î'îjî, sur'tout dans la an'le l'i
l'als(îli ~ ~ h (l(.lilii'.ls utiva lurs ahl-

tendient souv~ent que la recolte uliti re
souit mûire'. (Il( mianiièe' àalire lat <'iî<il-
lette' ('I 11 ue seule lois. Il resîilt<' qlie
h<îlîvt laisse au palais unt arriere-gofit
désagréable et une saveur âcrte e~t rance.
('e mêmiîe phénomène se produit dans
la lalritat ion de lliîiilie. Beatuoup
auissi galient l('s olives ali liu dle le,

cuet(illir; n ut granîde' quantité de fruits
solt out tr'op iliûî's out îueu n îîs par le'

bâatoni et, avec ('e'(x Pirécédemm'entl('t ltit-

Lt('s lîs et les alît res applorte'nt il V'lîui-

Le', iiiî<liîs al hiuile 'v le us glea

lises un s~an sonlt appeX ilés de'
purdra cnodr.dont lat disposition
est ailog 'elîle uIl< lios iIIoiliîII a
illi'lle'5 veticai'les; ont i 'ssa vt'1 sallis :it-

cès (le leur substituer <les nWoul ms dlans
le'sque'ls les mleulles Sont remplacées pi'
d us r'oul eau (let fion te eil forme' de( t n n(

(Il cle.

Qhuant au<x pir('sst's. les Espagni oi
phîîit'îît encoren tro s'i ouivent laiii v

l'<s' de' i'il/Q o( iit io ; e'lle su' u(nI,

:VIluli gîî trmonic dlarbre l(,il.i
éîuaîil d<1; à >î mèitres lie long.,I.

u(i lextrléemité e'st e'nchâlssée' euitr l'e

forts pieds-droîits dle bois out de I-
îlivî, tandis îque Vautr'e, qui e'st liii1

('"t ai laplte a ulne îs'V is deIîj
lat partie iii l'éî'o'u'i est fixéî'e iipil

oh lii l<'lse Pour Imoniter ut lî;1!

(*al des pîlus spaieuIx ('t soi] -ihi 1
lii v et irrégîI îléîe.

Laî ('lait icatiloti piar filtrat ion II-
(lit' trèés pl(( pra';t iquéie il <il ' -. !
grI'aîiis Irai- 4j<i'<'lî i'i"it' Ii-

duît'ît'h lauisse'r re(piisu'l Iv
dhains dis 'iasus. puis de l- 1<'lcailliu: 1' -

liiill's quu*<<s(ii î'îst'îtt fond luI '-

tii i <' r'' re tii 1li -ii p t'r I(1;<'. Iýi

ual10 4)1 vui ihleî'pou'iti' ii

le în<< (îl' sali (('laqu is d,îtî' t

tiru pl faiulîlulei r1111b j<;i fe ui-

1oit sldaaoais mauat ngle coupriz ensu
te ('nd asi cela Mapois auom oent

et ý I frq emet reourns ee<qele >aço
diteni a: i i-it opee

lîrsqu ces nou'ceux omti acent :1
.toit épais eit ne On let oue ensuiu

te<1 ln ars qu enntsiexpssa. ot
uto féumtelrchetui' une raiii

norsqre a es oreats on.ttit :

Ceux-ci, pour consommer ces galei'-
n'ont quj'à tes émiet ter' (lants di' I-1
boiuillante avec (Ilu poisson séchéý.

LA FORMALDEHYDE ET LA CON-
SERVATION DU LAIT

Lo<rs (te 'la derniière séance de' 1 A
dlémie dles S<.iemîces ** M\. Th. Schliu'su -
a présenté. aut mom dle MI. Trillai. 1::.
lnite *oncern-iant les modificat ions élu'-
vées liai' la caséine lursqu'onf ajoulo
la torialîlétyle <tans le tait. îit vii' 'I1
stirer sa c'onservation.

C e procéd' (é. p)r(}l)<sé lpar <ii sa va iii
lemand. pirésente. d'après tes cxlIi':ý
ces présentées liar M. Trillat, delii
convénients: le premier est de t< l'it'h
ca.sélie plums ot nmoins inîsolubîle. pi3r
séqucuit tin lait moins dige'stibile
dteuxième r'epose stir ('ellt <liîl
'qu'*il existe toujours (le la foi'nia!d,'-ý
libre (laits titi lait conservé avec cet :1.
septique et qu'il en réslte unt ilai_
pour le fonctionnement de la nmuculi
gastrique - surtout (lans le cas il"
miental i<n dles jeunes nourrissonis-


