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cule ou branche,
faner,

On prend alors une bofte ou un'pot, ou un
autre vase quelconque assez grand pour conte-
nir la flear ou leg fleurs; on y verse assez de
sable pour que celles-ci se tiennent droites.
Leur tige étant ninsi maintenue, on verse en-
suite le seble peu & peu au moyen d'un tube
d'un entonnair, ou d'un crible, avec assez de
précaution pour qu'il ne dérange la position
neturelle d’aucune partic, mé@me des pétales,
tout en venant les envelopper graduellement.
11 faut alora éviter de secouer ln bolte, sans
quot les fleurs seraient dérangées et froigsées.
On transporte le tout ainsi arrangé dans un
endroit & la fois sec et chaud, pour que toute
Ybumidité contenue dans la fleur puisse passer
au sable, qui, étant poreux de sa nature, la
laisse se perdre et s'évaporer. 1l fuut éviter
une chaleur trop forte, sans quoi le coloris
des Beurs sc ternirait; d’an autre c6t6, sous
Yaction d'uno température trop basse, l'eau
contenue dans la fleur ne disparaitrait pas
agsez vite, et la pourriture s'ensuivrait. La
chaleur ne doit, dans aucun cas, dépasser 100
degrés d'eau bouillante,

Lorsgu'on est certain que les fleurs ont par-
faitement séché, ce gu'on reconnaft aisément
avec un peu d'habitude en touchant la boite,
Vopération est terminée. On ouvre la bofte,
et en Vinclinant on en fait tomber assez de sable
pour pouvoir preadre la fleur par sa tige; en
tenant celle-ci la téte en bas et secouant dou-
cement, ou méme en soufflani, on fait tomber
tout le sable, et on ala fleur en parfait état.
Dans cet état de dessiccation, elle est un peu
cassante ¢t ne doit, dés lors, étre maniée qu'a-
vec précaution. Mais quelques joura d’exposi-
tion & 1'air 1ui rendront assez d’humidité pour
qw'elle soit beaucoup moins fragile.

Oa le voit, ceite merveilleuse nouveautédont
les journaux d'horticuiture allemands, anglais,
méme américans, font en ce moment beaucoup
de bruit, n'est purcment ct simplement que le
procédé décrit, dés 'année 1772, par Monty.
Tant il est vrai que, sous une fonle de rapports,
on en vient & reconnaitre chague jour la par-
faite exactitude du vieil adage: nil sub sole
novum,

Elles séchent ainsi sans se

Emballage des Fraits.

Chacun sait Pimportance qu'acquiert tous
les jours le commerce des fraits ; Ia Revue Hor-
ticole nous donne souvent dss chiffres qui le
démontrent agsez. La culture des fruits ne
doit donc. plus &tre limitde & la localité ; elle
doit au coatraire s'étendre, en vue des climats
ou 1a nature se refuse d les produire et out on
ne les obtient qu'ad force de soins et d’argent.

Nous croyons qu'il n'est pas sans utilité d'in-
diguer aux horticulteurs et & tous ceux qui ré-
coltent des quantités de fraits plus que suffi-
santes & lear consommation personnclle, les
moyens les plus propres 3 conserver la fral-
cheur et 1a bonté aux fruits qui sont expédiés
au loin. Nous le croyons d'autant plus atile
que nous savong trés-bien que certaines loca-
lités tireraient un grand profit de leur récolte
fruitiére, qui jusqu'anjourd’hui ne savent com-
ment envoyer au loin des fraits aussi feagiles
et aussi susceptibles que les Paches, par ex-
emple. Notre but ea publiant ces lignes est

donc de continuer & é&clairer les producteurs
sur les procédes 4 V'aide desquels ils peuvent
tirer un parti avantageux de leurs produits,
poursuivant en cela Ywuvre commencée par
votre honorable collaboratear, M. de Liron
d’Airoles, dans le numéro 13 de la Revue Horli-
cole, & propos de la conservation des Poires.

Voici le procédé que nous offrons pour ex-
pédition au loin des Péches, mais qui n’est ap-
pliquable qu'd des fruits de premiére qualité
ct de premiére grosseur, & cause de la dépense
qu'il occasionue. A ce sujet, nous ferons re-
marguer qu'il est pen aventageux d'expédier
au loin des fruits petits ou méme de grosseur
moyenne, parce que, tandis que le cout de
Yemballage et du port est le méme pour les
fruits inférieurs que pour les plus beaux, le
prix de veate est au contraire dans uae dispro-
portion de 80 pour 100 eatre les fruits com-
muns et les plus beaux.

Les fruits doivent &tre cueillis environ huit
ou dix jours avant leur maturité parfaite; il
sern toujonrs plus convensble de les emballer
au pied de Varbre sur lequel on les aura cueil-
lis, et au fur et & mesure, afin d'éviter le plus
possible les manipulations; on choisira pour
cela les soirfes ou micux encore les matinées,
avant que le soleil ait trop échauffé les fruits.

On enveloppe chague fruit d'une feuillo de
papier sans colle et on le place dans une bofte
carrée en carton. On rempli les angles de la
boite avec du son ou de la sciure de bois, qui
ne communiqueront aucun goiit ni aucune
mauvaise odeur su frait parce que d’abord ce-
lui-ci est enveloppé de papirr, et gu'ensuite
des fruits aussi fragiles que les Péches devront
toujours voyager par grand: vitesse et n'su-
ront pas le temps de prendee lodeur du bois.
Les boites douivent &tre f.iwes d'égsles dimen-
sions, pour se ranger aisément eunsuite dans
une caisse en bois dont la grandeur est caleu-
1ée pour eu contenir un cent au moing.* Lors-
qu'on aura garni le fond de la caisse avec une
rangée, on intercalers entre les deux rangs du
miliea une petite planche de bois de la largear
des boites et qui sera placée de champ; l'u-
sage de cette petite planche est d’empécher les
boites des rangées supéricures de peser sur
celles de dessous.  Aprés avoir recouvert d'une
feuille de carton, on recommencera la seconde
couche de boites; on placera alors la petite
planche en croix sur la premiére, et ainsi de
snite jusqua ce que la caisse soit remplie.
Chaque fruit se trouvera ainsi isolé et n'aura
& supporter aucune charge.

Les Péches de grosscur ordinaire, et pour
lesquelles on ne saurait faire de grands frais
d’emballage, sont arrangées de la maniére sui-
vante. Aprés avoir caveloppé chaquo fruit
d'une feuille de papier, comme pour les plas
beaux fruits, on garnit le fond d'une caisse
d'unc mince couche de son, sur lequel on place
une garniture de froits, en intercallant, de troi3
tangs en trois Tangs, une petite planche placée
de champ comme précédemment. On garni
encore de son de maniére & cacher tous les
fruits et & cmp@cher le ballottement ; on place

° 11 est hon d'avoir des boftes de plusieurs
dimensions, une pour chaque choix de fruits,
nais il ne faut pasles mélanger dans les caisses



