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Hr. Richard Malzig, Direktor, Kuranstalt
Schonfels, Zugerberg (personl. Mitglied).

H quoi bon fairg I¢ banquier?

Le journal Hotel-World de Londres fait, au
sujet de la position désagréable dans laquelle
peat se trouver placé le propriétaire d’hotel
auquel on demande -de prendre des chéques en
paiement et de se faire ainsi le banquier de
ses clients, les remarques suivantes:

Le systétme des chéques tel qu'il est pra-
tiqué par les banques en Angleterre, toul en
des avantages incontestables pour les
ires, n'en présente pas moins des incon-
vénients graves et sérieux. La facilité avec la-
quelle les banques ouvrent des comptes permet
& toules les classes de la population, méme &
celles qui ne possédent ni capital ni réputation,
d’avoir lear banquier. Le carnet de chéques
est devenu une baguette magique, et les per-
sonnes (ui sont aux prises avee des diflicultés
financiéres, avec l'impossibilité de faire honneur
i leur signature, sont constamment hantées par
la tentation de se procurer de l'argent par un
moyen aussi simple que celui de P'émission de
papier. Les escroqueries, tombant parfois sous
le coup de la loi mais plus souvent encore In-
saisissables, commises au moyen de chéques
sont a4 lordre du jour dans tout le pays, et
les victimes sont en majorit¢ des propriétairves
d'hotel ou leurs gérants.  Les touristes qui
signent un papier non seulement pour regler
leurs notes d'hotel mais encore pour solder
leurs achals en voyag e considerent comme
offensés lorsqu'un commercant prudent, qui ne
les connait ni d’'live ni d'Adam, refuse de leur
escompter leur cheque.

Pourquoi I'hotelier, déja sultissanment chargé
de besogne comme cela, se préterait-il encore
i ce travail supplémentaire? 1 n'a aucun avan-
tage & faire le banquier, "au contraire, il encourt
de ce fait un risque considérable. Qu'est ce qui
I'engagerait done 2 [aive cet oftice d'encaisseur
de cheques? Ce n'est s 1 son métier! 11 oi
est loisible de rendre ce servied aux elients qu'il
conndil, ainsi que le ferait tout autre négociant,
mais ce n'est pas une raison pour que le client
de passage qui lui est inconnu puisse se croire
en droit d’¢lever la méme prétention.

Les pertes oceasionnées en Angleterre par

Paceeptation  de cheques sont beaucoup  plus
clevees quion ne le croit géndéralement.  (Uest
pourquoi 'on devrait parer @ I'abus qui est
fait des facilités offertes par les banques, par
le moyen dune loi punissant de peines séveéres
los auteurs de cet abus.  Dans d'autres pa
le fait d'avoir un compte @ la banque constitue
pour le titulaive comme un certilicat de rési-
dence et de fortune, tandis qu'en Angleterre,
peu de personnes ez bas placées pour
oir pas un carnet de cheques.
La loi elle-méme qui régit les chéques est
en Angleterre d'une indulgence extraordinaire;
il semble qu'on ait accumule i plaisir les ob-
stacles destinés 4 empécher la vietime d'une
escroquerie de porter plainte et dobtenir justice.
Tant que le tireur peut: prétexter une perspec-
tive, si minime soit-elle, de voir rembourser le
cheque quiil a cmis, il est innocent. et 'extorsion
de fonds & I'nide de manwuvres fallacieuses n'a
que le caractére d'une aflaire civile ne tombant
pas sous le coup du code pénal.

Cette situation est inadmissible (unfair) et
les propriétaires d'hotel w'ont qu’une chose & faire,

ni

cest de refuser les chéques émis par des inconnus.
Le touriste raisonnable sait que ce refus n’im-
plique aucune imputation désobligeante, mais
simplement une mesure de prudence naturelle
vis-d-vis des prétentions injustifiées que certains
voyageurs (rop exigeants elevent i 'adresse des
hotels.
—>%<s——

De I'influence des bouchons sur le godt des
vins bouchés,

On sait que le gout des vins bouchés peut
étre altéré par les bouchons. Le gout de bouchon
que présente le vin peut étre de nature diverse,
soit: 1. le gout de bouchon proprement dit,
2. le gout de moisi, provenant d’une moisissure
ou saprophyte habitant le bouchon, 3. parfois
le gout du phénol ou du crésol employé dans
la fabrication des bouchons, ou 4. un gout pro-
venant de I'emploi de bouchons spéciaux.

Considérons les origines de ces gouts élrangers.
ge choisi de 1™ qualit¢ présente J'avan-
apprécié de ne communiquer au vin
aucun arriére-gott quelconque. Cependantsuivant
les terrains de production il existe des liéges,
qui communiquent au vin, au bout de quelques
années, ce gout spécilique qui empéche 'emploi,
pour la confeclion des douves, du bois d’orme
ou de pin. On ne connait pas de procédé pour
débar r le liege de ce défaut qui ne se
révele qui 'usage.

D’autre part, il y a des lieges qui sont dé-
fectuenx parce qu'ils ont été exposés,. sur la
plante méme, 4 un temps trés humide; ces
bouchons communiquent au vin une legére
odeur d'oneis, odeur qui n’est perceptible du
reste que pour des vins possédant un bouquet
tres delicat. :

Ce qui est bien pire, c'est le gont de moisi
ou de pourriture que le bouchon peut com-
muniquer au vin. Ces bouchons sont générale-
ment fabriqués avee des lieges provenant d’arbres
pourris. Le mycelium producteur de I'odeur de
moisi se forme généralement i la surface ex-
(érieure non cachetée des bouchons et pénétre,
o travers l'espace existant enftre le bouchon et
le col de la bouteille, jusqu’au vin auquel il se
meélange, en lui prétant un arriére-goul insup-
portable. Les bouchons - excellents employés
pour les bouteilles de champagne ne livrent
passage au champignon qu'aprés un temps assez

long, le bouchage d¢tant dans ce cas presque
hermetique.
En eflet, le bouchon, dont le diamélre est

de 32 millimetres, est réduit par la compression
A 17 on 18 millimetres et engagé de force dans
le col de la bouteille on il empéche pendant de
longues années, grice i sa dilatation, la péné-
tration du mycelium. “Ce n'est que plus tard,
lorsque le liege a perdu son élasticité, qu’il
livre passage aux moisissure

Pour remédier @ ce mal, on a adopté depuis
longtemps I'usage de coifler les bouteilles avec
des feuilles d'étain; un procéd¢ un peu plus
compliqué mais encore plus str est celui du
goudronnage des bouchons.

Il peut arriver que le champagne, quoique
pourva de bouchons reconnus excellents, présente
néanmoins un arriére-gout. Ce gout provient
du premier bouchon qui a servi a fermer la
bouteille pendant l'opération de la fermentation.
On sait que la fermentation du champagne se
poursuit et se termine dans les bouteilles bouchées.
Le dépdt se rassemble dans le col de la bou-
teille & la surface inférieure dubouchon. L'ouvrier
qui dcbouche les bouteilles pour les dégorger
est chargé ¢galement d’examiner si les bouchons
ne présentent pas d'odeur de moisi. Certaines
fabriques paient & l'ouvrier, pour ce travail, un
supplément de 10 centimes par bouchon.

Ces ouvriers, il est vrai, ont une grande
habitude de ce genre de travail, mais cela n'em-

péche pas absolument la mise en circulation
d’une bouteille affligée d’un bouchon présentant
une mauvaise odeur. Il n’est pas étonnant qu'un
ouvrier (rés-occupé, qui doit examiner, par
heure, le contenu et les bouchons de 60--80
bouteilles, soit sujet de temps & autre & une
défaillance. Du reste, il peut arriver aussi qu'une
bouteille pourvue d'un liége absolument sain,
présente 4 I'ouverture le gout de moisi du
premier bouchon.

Dans le corps du bouchon, on remarque de
pelits trous et des crevasses qui ne sont pas
le fait des vers, mais représentent les ouver-
tures et les canaux naturels du tissu végétal.
Ces crevasses servent de premier refuge aux
saprophytes qui peuvent y étre décelés, a l'aide
du microscope, dans presque tous les bouchons
senlant le moisi. Cependant, ces champignons
ont parfaitement pu naitre du temps ou le liege
étail exposé, sur la plante méme, a la pluie et
4 la neige. Ils disparaissent spontanément des
surfaces extérieures du bouchon quand celui-ci
est conservé & I'abri de I'humidité; mais la
végétation continue a l'intérieur, sans que I'ceil
du fabricant ni celui ‘du négociant ne parvienne
a la découvrir. Généralement, on t(raite ces
liéges a la paraffine, qui a pour effet d'obstruer
les pores du bouchon et d’empécher la moisis-
sure de pénétrer jusqu'au vin.

Si malgré toutes ces précautions le vin a
pris un gout de moisi, on peut y remédier par
le moyen bien connu qui consiste & Iagiter
avec de l'huile de table; celle-ci absorbe in-
failliblement toute mauvaise odeur. Nalurelle-
ment, il ne saurait étre question de traiter
ainsi le champagne, qui y perdrait tout son
acide carbonique.

Dans certains cas, le bouchon peut com-
muniquer au vin une odeur de térébenthine.
Cela. provient généralement du fait que 'ouvrier
chargé du bouchage tient ses bouchons dans
une caisse de sapin brat, dont les parois ont
laissé suinter de la résine.

Mathieu cite un cas ol
odeur de phénol.

le vin avait une
En recherchant la cause de
ce phénomeéne, il trouva que la caisse qui
avait contenu les bouchons ayant servi au
bouchage avait été placée, au dépot du chemin
de fer, 4 un endroit ol 'on avait répandu du
phénol.  I’odeur pénétrante de ce produit se
communiqua au vin, bien qu’on eut pris la
précaution de laver les bouchons avec soin et
i (rois ou quatre reprises avant de s'en servir.
Dans un cas analogue le champagne avait une
odeur de créosote qui provenait des bouchons,
et force fut d’admeltre que ceux-ci avaient sé-
journé dans un local renfermant des vapeurs
de créosote, qui avaient été absorbées par les
pores du liége.

11 ressort de ce qui vient d'étre dit que le
liége, grice A sa porosité, est capable d’absorber
les odeurs les plus diverses et de les commu-
niquer ensuite au vin pour le bouchage duquel
il est utilisc.

1l y a des moyens de préserver le liege et
de le protéger contre I'infection par les mau-
vaises odeurs, mais nombre de producteurs n'y
prétent aucune attention. Leur but unique étant
de pousser autant que possible leur production
et leur vente, ils emploient pour la manipulation
du liége les procédés les plus simples et les
moins couteux. Le liége brut est entassé en
grands monceaux dans des cours ou il est ex-
posé i toutes les intempéries, fréquemment
méme & étre souillé par les excréments de la
volaille.

Souvent aussi les fabricants de bouchons
commettent, lors du mouillage préalable néces-
saire pour la division du liege, la faute de
laisser ce dernier tremper trop longtemps, sans
avoir soin ensuite de le soumettre & une de-
siccation compléte. Certains fabricants cherchent
4 améliorer la qualité de leurs bouchons par un
traitement & I'éther, et ne réussissent qu'a les

abimer, I'odeur de I'éther se communiquant in
failliblement au vin.

Il a été de mode pendant un certain temps
d’employer le bouchage au caoutchouc. Les
fermetures de ce genre ont ¢&té employées
d’abord pour les eaux minérales, puis pour la
biére, et de nos jours on trouve aussi des vins
bouchés 4 I'aide de boutons de porcelaines fixés
a des ressorts d’acier et munis d’anneaux de
caoutchouc. Ce mode de bouchage est commode
et expéditif, mais le caoutchouec communique
au vin un golt trés désagréable.

D’une maniére générale, nous ne possédons
encore, pour le bouchage du vin, aucun systéme
qui ne présente, d’une maniére ou de I'autre,
de graves inconvénients. C’est 2 cette circon-
stance qu’il faut attribuer le grand nombre de
systemes de fermetures que l'industrie cherche
a lancer et qui sont presque tous refusés par
les cenologues.

Les fermetures & picces de fer émaillé com-
muniquent souvent au vin un gout de fer ou
d’encre; en effet, I'émail est sujet 4 étre en-
dommagé pendant I'opération du bouchage; le
vin attaque alors les parties mises a4 nu et
produit, en se combinant avec le fer, un mé-
lange qui a un gout d'encre et qui colore en
noir le contenu de la bouteille.

(Rhein.-Westf. Ztg.)
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Ein seltsames Diner fand kiirzlich, wie
eine englische Zeitschrift erzihlt, bei einem
reichen Englinder in Birmingham statt. Alle
Gerichte hatten die patriotischen Farben Roth,
Weiss und Blau. Das Hauptgericht war ein
patriotischer Kartoffelsalat, der in Form einer
grossen Festung serviert wurde, das Rot hatte
man aus der Runkelriibe gewonnen, das Weiss
wurde durch die Samenkartoffeln priisentiert
und das Blau durch blau gefirbte Kartoffeln.
Die Kanonen des Forts waren darch Triiffeln
dargestelll. — Ein Junggesellen-Diner in Griin
wurde von einem palriotischen Irlinder in
New-York veranstaltet. Das Esszimmer war
mit griinen Draperien geschmiickt, griiner Fries
diente als Tischtuch. Die Gliser und das Por-
zellan hatten dieselbe Fiirbung, und selbst die
Giiste trugen Rocke in der Nationalfarbe. Im
Laufe des Abends schenkte der Wirt jedem
seiner Giste eine kleine Smaragdnadel in der
Form eines Shamrock zur Erinnerung an dieses
griine Diner. — Das Oxford- und Cambridge-
Bootrennen veranlasste vor einigen Jahren einen
excentrischen Englinder, der dabei eine be-
triichtliche Summe gewonnen hatte, ein Diner
in Blau, in der vorherrschenden Farbe der sieg-
reichen Partei, zu veranslalten. 12 Giiste waren
erschienen, die Toiletten der Damen waren aus
blauer Seide und die Anziige der Herren hatten
die gleiche Farbe. Die Winde waren mit den
Farben der Sieger behiingt, der Teppich war
azurblau, und die Decke war zu diesem Diner
in der Firbung eines wolkenlosen Himmels
bemalt. Die Gerichte, die auf zartem, tirkisch-
blauen Porzellan serviert wurden, mussten mit
der Dekoration iibereinstimmen ; kein Fleisch
wurde auf den Tisch gebracht, das nicht mit
dem himmelblauen Ton der Umgebung har-
monierte. — Ein weisses Diner gab einmal die
Herzogin von Valenzia ihren jungen Nichten
und ihren unverheirateten Freundinnen. Die
Giiste waren alle weiss gekleidet mit gepuder-
tem Haar; das Tafelservice war weiss, ebenso
der Blumenschmuck ganz in Weiss ge-
halten; die Diner trugen weisse Livréen. — Das
glinzendste farbige Diner wurde aber vor eini-
ger Zeit im Londoner Savoy Hotel von einem
gliicklichen Spieler veranstaltet, der in Monte
Carlo Rouge et Noir durch wiederholtes gliick-
liches Setzen auf Rot ein grosses Vermogen
erworben hatte. Der Speisesaal war eine voll-
endele Studie in Rot. Der Teppich und die
Stithle waren rot, das Tischtuch war rot und
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