
LE PRIX COURANT

luig- des cotes t tantque avec uneces
habileté et une audac'e, connues seule- bateaux dragueurs ont leurs machines
ment des marins Américains d'il y a placés à l'arrière et sont munis d'arbres
quarante ans. Parmi ces bateaux le sloop actionnés par la machine et s'avançant
lAdmiral", propriété de Joseph Ells- vers l'avant jusqu'atx cabestans, placés
worth, était renommé. Ce bateau, pour à la proue dans l'entrepont; les chaînes
nous servir d'a l'expression de son pa- auxquelles sont attachées les dragues
tron - maintenant un vétéran aux che passent à travers le pont sur des pou-
veux blancs de soixante-dix ans - allaiL lies fixées à un mât oct à une épontil-
au plus près de la côte chargé jusqu'au le. Ces bateaux jaugent le cinq à deux
pont en plein hiver," rapportant à son cents tonnes.
propriétaire des milliers de dollars à Quand le contenu des dragtes est ver-
chaque voyage. sé sur le pont <es bateaux, on enlève

Quand les jeunes huîtres sur leur banc avec soin les écailles, huîtres mortes et
arrivent à une longueur d'environ un à débris de toute sorte. En général, quand
trois pouces, on les retire de l'eau 'aton elles sont enlevées de leur banc, les hul-
en fait un tri soigné. Les huîtres par- tres ont ttn'e apparence chétive et, dans
faites sont alors replacées dans d'autresot u ot
endroits, où.leur eroissance peut être l'ob- amer, un goût de cuivre. Pour l's en-
jet d'une surveillance attentive. Cette graisser, on les immerge pendant quelque
surveillance doit se prolonger pendant temps (lans de l'eau douce ou le l'eau
d'eux ou trois ans, jusqu'à ce que la tégèrement salée. On procède d'or<i-
croissance soit complète et que l'huître naira à cette opération quand les huîtres
puisse être mise sur le marché. Pendant sont encore dans. letrs écailles; on les
ce temps, les mollusques doivent êt'e retire le la drague ou du bateausur le-
protégés contre les attaques dles astéries quel elles ont <'abord été placées 't on
et autres parasites destructeurs; il faut les transporte à (les rivières ou à des
l'as étaler au fond de l'eau sous forme sources (l'eau ce, clans lesquelles on
d une couche de peu d'épaisseur, pour les dépose et où on les laisse séjourner
que leur croissance ne soit pas gênée et de six à dix oit douze heures. Après cela.
les protéger contre beaucoup d'autrès les huîtres sont retirées et prêtes pour
choses (sans en excepter les voleurs), le marché.
protection dont dépend la vie de l'hai- Qtelquefois les huîtres n'absorbent
te, pas l'eau douce tant qu'elles ne sent pas

Pour empêcher les vols, des hommes ouvertes, Dans ce cas, on les retire de
se tiennent dans les bateaux de garde leurs écailles, on l'es place (lans des at-
ancrés au-dessus des bancs. Quand les ges et on les couvre d'eau douce. Dans
huities ont atteint leur pleine croissan- l'un ou l'autre cas, les huîtres abandon-
se, il faut les retirer le l'eau pour les nent leur goût amer et s, gonflent oct
expédier ait marché, Parfois, les bancs "engraissent," d'après l'exîuession des
d'huîtres sont mis à découvert à lama- pêcheurs, prenant la forme replète et
rée basse, les huîtres sont mises en tas arrondie qu'elles ont lorsqu'elles sont

. moyen de râteaux, puis emportées. vendues au c'nsommateur.
Toutefois, dans la plupart des cas, les Il y a différentes manières le trans-
bancs sont toujours recouverts <l'eau et porter les huîtres au marché ou auxéta-
alors on pêche les huîtres soit ait moy- blîssenents qui les ouvrent, manières
en de pinces à mains, soit at moyen de qui dépendent (les localités et des condi-
dragues. Les pinces ont de longs man- tions du trafic. La plus grande lattio
ches en bois et sont terminées par des les huîtres mises su' le marchédeNe'-
groupes de doigts en fer, entre lesquels York. y est transportée en vrac par ha-
Les huîtres sont prises. Ce moyen cons- teaux. comme on peut s'en rendre
titue un travail lent et extrêmement la- compte par la nombreuse flottille (le la-
borieux; aissi on le remplace d'e plus en teatx huîtriers qui se trotve toujours
plus par la drague. aux marches de Gansevoort et (le Pui-

Cet instrurment est formé d'un râteau ton, pendant la saison les hîtres. Une
lourd le grandes dimensions, auquel est partie An est ceLwndant expédiee -n la-
attaché un sac fait en parti'a d'anneaux rus par voies ferrées.
de fer et de mailles de gros coton. La Leshuîtres sont divisécs par les mar-
diragu·e est traînée sur le fond et ra- chands en trois catégories, connites
masse suivant ses dimensions, d'a un à sous lAs termes (le "box" (grosses hiti-
dix boisseaux d'un coup. Autrefois les tres). "cullings" (huîtres moyennes) et
dragues étaient manoeuvrées par des "cuillintines" (petites huîtres), D'après
bateaux à voiles et hissées à bord soit la couttume en tuse sur le marché de
à la main, soit par d'es cabestans action- New-Yo-c les huîtres ne sont pas clas-
nés à la main. ,ifiées avant d'être arrivées au marehé

Aujourd'h¶i,on emploi'e presque excju- ou à l'établissement d'ouverture. Là, el-
sivement des bateaux à vapeur ou mus les sont classées cans la catàgotie.-à
par un moteur a gazoline, et ces ha- laquelle elles appartiennent; celles dési-
teaux sont pourvus de calastans méca- gnées pour la consommation localesont
nques avec lesquels on hisse à bord la tu res à l'acheteur ansieurs

écailles. Une partie considérable de la

pèche est expédiée au loin tans l'inté-
rieur pour être consommée fraiche, ou
en conserves.

Dans l'expédition des huîtres à l'inté-
rieur des terres, il est de coutume de lýs
ouvrir et <le les mettre avec leur liquide.
et un morceau (le glace dans d's boîtes
de fer-blanc. De cette manière elles peu-
vent etre transportées avec sécurité i
<le longues distances. Le soin apporté'à
cette opération est attesté par le fait
que l'auteur de cet article s'est fait ser-
vir des huîtres sur demi-&-aille à Oma-
ha, Nébraska, þien que le restaurateur.
pressé de questions sur ce point, lui ait
avoué que les écailles faisaient partit.
le son outillage et rervaient plusieurs
fois, comme ses tasses et ses soucou-
pes.

Pour le commerce de l'intérieur, les
huîtres sont ouvertes dans des établisse-
ments spéciaux installés sur les côtes
des parcs à huitres. Dans la baie (I v
Chesapeake, cette partie d'e l'industrie
huîtrière a pris une grande extension,
des milliers d'hommes et de femmes y
trouvent <le l'emploi; ces maisons d'é-
caillage sont situées à presque tous les
points le la côte 'an communication avec
les lignes le chemins <le fer et de stea-
mers.

ESSAIS DE FABRICATION DU FRO-
MAGE

P'ar les f'ormniels sélectionnés du pro-

Des 'ssais au ioy-n des ferment,
sélectionnés dans la fabrication des fro-
mages, sont très connus en France; ls
frotmags .du type suisse patrticulièr-e,
t elIt ont été pris comme sujets deX-

ience,'i<'s. Seulement, la solution d'un
1 p'1rollmt est entourée de réelles dif-
1e ultés, et .je pense que tous ceux qui
s'u'ttî'tt de fromagerie prendront tilt

ii intr't à ce qutti se passe actuelle-
ment l italie dans cette voie nouvellI.

M. le professeur C. (orini qui doi-
ne le cours de hat-ériologie à l'Erol'
sutpérietur' d\gr'iculture de Milan
vient après plusieurs an nées d'études.
d'obtenir des résultats qui sont certe'
intéressaniits.

M. le professeur C. Gorini, n'est piaa
seuleient un savant qui se limite i
des (xeérienes de laboratoire, mai
aussi un praticien convaineu. 't c'et
la raison pour laquelle il a dirigé se4
efforts dlans le but <le créer une fromta-
gerie expérimentale. où de véritables
fr'îomag'zes fussent fabriqués.

Une -Société -qui n'avait- pourtant
rien de eomtnercial, s'est constituée, "t
e-Conut4 organisateur a bien voult
nommer comme président le sénateur
ingénieur G iulli Vigoni. Le ministr'
de l'Agriculture d'Italie, ainsi que l'-


