LE PRIX COURANT

L’'OLIVE D'ESPAGNE

wonvg A culture de lolivier est, en 1s-

pagne, d'une plus grande im-
portance peut-étre  que  dans

tout autre pays, parce que
'huile est la base de toute la cuisine es-
pagnole, par golit sans doute, mais aus-
si parce que la production des graisses
animales est tres restreinte et ne peat
suffire a la consommation.

Flle a été vraisemblablement intro-
duite par les Grees de Rhodes, de Pho-
¢ée ot de Nante, qui s’¢tablirent vers
900 av. J.-C., sur les cotes de Ja Cata-
logne et du pays des Adétains, o ils
fonderent Rosas et Ampurias dans le
golfe de Rosas, Sagonte (province de
Valence) et Dénia (province d’Alican-
te). _ »

Actuellement, les oliveraies occupent
cnviron 3 millions dheetares, répartis
entre lex anciens rovaumes d*Andalou-
sie, de Valence, d'Estramadure, d°Ara-
gon et de Catalogme, les zones castilli-
nes de la Manche, Alearria, Rioja et les
eotes de Navarre.  Les varietés  =ont
{rox nombreuses; les plus généralement
cultivies sont: le tachuno, le doneel, e
bellotudo, o colchonudo, le carrasques
o, ot le-gordal ou roval sévillan, cspe-
cos tardives qui exigent un climat plu-
o chaud s le cornuzuelo, lecornicabra,
lo racimal . Vempellre of Facebuche ou
rustigque, especes moins délicates et pro-
pres aux zones tempérées.

Le produit moven par olivier t~.~‘l‘(|v
15 2 20 kilos dColives qui donnent 3 a |

sont considérées comme huiles fines de
scconde classe.

Celles de Toléde, a cause de  leur
ranche amertume et de leur odeur a-
gréable, conviennent parfaitement pour
rafraichir les huiles vieilles et pour les
coupages de celles fabriquées avee des
graines.

Les huiles de la Manche sont en téte
des huiles comestibles de troisieme clas-
se, suivies par celles ndalousie et de
la province de Jaen en général.  Com-
huiles pouvant ¢tre employées par I'in-
dustrie, on classe, sauf rares exceptions
(NSterra de Ademas et Montero) celles
de la provinee de Seville, de Cordoue
et du reste de dndalouste.

Les cours sont ordinairement les sui-
vants:

Tortose et Haute-Catalogne, 17 a 19
ptaz. le cantaro de 15 Kilos (le kilo ¢ga-
le 2 2-10 Ibs.).

Rio de Secorbe, 13 216 ptas. Farrobe
de 10 kg, 65H0. .

Hellin-Jumilla, 12 a 15 ptas. arrobe
de 11 kg., 650.

Manche, 11 a 11 ptas.
I kg, 650,

Andalousie, 9 a0 12 ptas. Parrobe de
11 kg., 650.

Certaines années, en raizon de la
rareté des classes supéricures, un mou-
vement de hausse ="initie des le début
de Tacampagne et, a époque des cha-
leurs, Tes prix augmentent dans des pro-
portions exagérées.  Cela arrive  sur-
tout lorsque, par =uite de la persistante
seeheresse_de hiver accompagnée du

I'arrobe e

Quant aux presses, les Espagnols .
ploient encore trop souvent ant
presse de viga ou pilon; elle = con, -
se d'un gros trone darbre légérem.
cquarrt, de 64 8 metres de long, dopy
uné extrémité est enchassée entre diy
forts pieds=droits de bois ou de miacor -
nerie, tandis que Fautre, qui est il
est adaptée 2 une grosse vis de hois, |\
la partic inféricure est fixée une pier
volumineuse.  Pour monter ot fan
fonctionner cette presse, il faut un i
cal des plus spacicux et son action
lente ot irrégulicre.

La clartfication par filtration n’ <
(que tres peu pratiquée a0 cause dos
grands [rais quielle néeessite. Oy
contente e Taiszer  reposer le Hguide
dans des vases puis de le décanter: |-
hutles Touches qui restent au fond -
Jarres sont utilisées pour P'éclairage |-
cal ou parfois vendues pour la fabrioa-
tion des savons de toilette,

L huile marchande est conseryiée da-
degrands réeipients de fer-blane ap-
pelés wafras munis a différentes han-
teurs de robinets qui permettent de -
tiver plus facilement Fhuile au for o
a mesure des hesoins,

Ay PHRIES.

ALIMENTATION DU SOLDAT
JAPONAIS

I e soldat japorais mange du riz. tou
le monde sait cela. Mais comment &
marge-t-il?

Voici 1a recette pour ceux qu'elle s¢
duira:

Kilos d'huile. La production totale de
PEspagne oscille entre 40 et 50 mil-
lions dhectolitres.

Les expéditions sur les marchés ¢
frangers s forment uniquement des
excodents des marchés espagnols. Lin-
dustrie des olives confites étant peu pra-
tigquee, le total des ('Xpm‘t:ltinns (.]('s ()li:
ves vertes on noives atteint a peine 2 a
3.000 kilos, mais celui de Fexportation
de Thuile dépasse certaines années 20
millions de  kilogrammes.  Le  plus
fort mouvement  d'exportation a lieu
dans les pavs du sud et du nord-est de
I'lspagne, a destination surtout de la
France, de laRépublique Argentine, de
I'Urnguay. de Cuba, de PAngleterre ot
de 'Allemagne. Pour la France seu-
lement. Pexportation arrive annuelle-
ment 4 plus de 5 millions de kilox dont
la valeur est de 3 millions de pesetas
environ, .

Tax huiles de Tortose, Valenee, Sier-
ra de Espadan. Rio Segorbe. Bas-Ara-
gon ot Jumilla sont classées comme hui-
lex fines et peuvent soutenir la compa-
raizon avee celles de Niee, d"\ix et de
Bavi. B

Celles de la Seo de Urgel (Haute-
“(Catalogne) et quelques qualités choisies
de Yeela et de la provinee de Murcie

vent du sud, le fruit présente un aspect
hralé et est :lH;lqll(‘ par des milliers
dinzectes. Les pluies dloctobre -
fluent aussi beaucouy.

Iin général Pélaboration laisse a dé-
sirer, surtout dans la Manche.  Par
raizon ’économie, les cultivateurs at-
tendent souvent que la récolte enticre
soit mare, de maniere a faire la cueil-
lette en une seule fois. 11 résulte que
Folive laisse au palais un arricre-gout
désagréable et une gaveur acre et rance.
(e méme phénomene se produit dans
la fabrication de 'huile.  Beaucoup
aussi gaulent les olives au liew de les
cucillir; une grande quantit¢ de fruits
sont ou trop mlrs ou meurtris par le
haton et, avee cenx précédemment tom-
hésc entrent de suite en fermentation.
Les uns et les autres apportent a hui-
le des ferments de rancissement pour
Favenir.

Les mouling @ huile les plus généra-
lisés en Espagne =ont ceux appelés de
piedra volandera, dont la disposition
ext analogue a celle de nos moulins
meules verticales; on a essavé sans suc-
cts de leur substituer des moulins dans
lesquels les meules sont remplacées par
des rouleaux de fonte en forme de trone
de cone.

On Tait Loulllir lTe riz jusqua ce qui
soit épais et gluant. On le coupe ensui
te en carrés qui sont exposés au soleil
et fréquemment retournés, de facon i
obtenir une siccité compléte.

LLorsque ces morceaux ont atteint ia
dureté du biscuit de mer et que lewm
poids a considérabléement diminué, i~
sont bons A emmagasiner.

On en délivre chaque jour un certain
nombre aux soldats.

Ceux-ci, pour consommer ces galett -
n‘ont qu'a les émietter dans de L
bouillante avec du poisson séché.

LA FORMALDEHYDE ET LA CON:
SERVATION DU LAIT

Lors de ‘la derniére séance de 1" Ao
démie des Sciences ', M. Th. Schloesi -
a présenté, au nom de M. Trillar. nn
note concernant les modifications épre
vées par la caséine lorsqu’on ajoute
la formaldéhyde dans le lait, en vue .
surer sa conservation.

Ce procédé, proposé par un savant
lemand, présente, d'aprés les expeér
ces présentées par M. Trillat, deux
convénients: le premier est de rendr
caséine plus ou moins insoluble, par ¢
séquent un lait moins digestible
deuxiéme repose sur cette observi’
\qu’il existe toujours de la formaldel
libre dans un lait conservé avec cet i’
septique et qu'il en résulte un dan-
pour le fonctionnement de la muqn
gastrique — surtout dans le cas dv
mentation des jeunes nourrissons.




