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pccheurs (l‘{;‘_ Murano. Il nagea du coté de leur ile, el
v oarriva au bout d'une heure. Pauvre Venise!»
Beppa avail fini de parler; des larmes coulaient de
ses yeux. Nous les regardames couler en silence, sans
chercher a la consoler. Mais toul d'un coup elle les
essuya, cl nous dil avece sa vivacilé capricieuse: « Eh
bien! qu’avez-vous done & élre si (ristes? Esl-ce la
I'effel que produisent sur vous les conles de fées? N'a-
vez-vous jamais enlendu  parler de '« Orco», le
« Trilby » vénilien? Ne Tavez-vous jamais rencontré
le soir, dans les ¢glises ou au Lido? Cest un bon diable,
qui ne fail de mal qu'aux oppresseurs et aux trailres.
On peul.dire que c’est le vérilable génie de Venise.
Mais le vice-roi, ayant appris indireclement el con-
fusément l'aventure périlleuse du comle de Lichten-
stein, fit prier le patriarche de faire un grand exor-
cisme sur les lagunes, et depuis ce lemps '« Orco » n’a
point reparuw. » :
(Georges SAND.
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Causerie agrieole

I.a Conservation des Fruairs

C’est unceintéressante question que celle de la conser-
vation des fruits du verger: rien n'est agréable comime
d’en avoir sous la main en toule saison; d'autre parl,
un grand nombre de cullivateurs seraient heureux par-
fois de garder certaines especes pendant quelques jours
en vue de la vente.

Aussi crovons-nous rendre service a nos lecleurs
en leur faisant connaitre les moyens pratiques propres
a leupsassurer une provision de choix.

Tous les fruils ne sonl pas de conservation facile;
il en ést méme qui se détériorent prompiement malgré
des soins altentifs: ceux-1a ne peuvent servir qu'a la
prépapation de confitures ou de conserves, ou bien a
une veule rapide.

Les framboises, les péches, les fraises, les mires,
les cornouilles, les abricols el les brugnons sont du
nombre el ne peuvent gucre ¢lre ulilisés quau fur
el & mesure de leur maturité.

Les péches, les abricots el les brugnons peuvenl
¢lre conserveés pendant quelques jours si I'on a soin
de les cueillir deux ou trois jours avanl malurilé et de
les mellre dans un endroit frais, en dviltanl soigneuse-
menl de les brosser ou de les essuyer. Le duvel qui les
recouvre les préserve en effet dune décomposition
trop rapide. Il n'est, & nolre connaissance, qu’un seul
<0ven de garder ces fruils quelque temps: c¢’est d’enve-
lopper chacun dans du papier de soie et de plonger
ensuile dans de la cire fondue qui, refroidie, formera
une gaine protectrice qui empéchera la pénélration
de lair.

Si 'on veul conserver des cerises ou des groseilies

Cjusquia la tin de UéLé, il sulfit de les laisser sur Parbre
envprenant soin de les couvrir, au moment ot elles mi-
rissent, de paillassons de grosse toile qui les abritent
du soleil. Protégées de celle manicre, elles se rideront,
se sccheront un peu, mais demeureronl encore (res
appreéciables.

Lcs netles doivent étre cueillies le plus tard possible
cl déposces sur de la paille dans un local sec ou on les
laissera bletlir avanl de les manger.

Les cilrons., si uliles dans les ménages, non sculement
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pour les besoins culinaires, mais aussi pour les soins
mdédicaux, se gardent difficilemenl 2 'air sans moisir
cl se racornir. Si nous en croyons le « Scienlific Ame-
rican on peul les conserver parfailemenl pendant
plusicurs mois en les mettant dans I'eau fraiche quon
renouvellera chaque semaine. Ainsi, les cilrons mi-
rissenl et deviennent tres juleux.

Nous allons parler maintenanl des fruits de conser-
valion courante: prunes, pommes el poires. Ceux-1a se
gardenl soit frais, soit séchés. Nous indiquerons d’a-
bord les conditions d’¢lablissement d’un bon fruilier.

La principale est d'¢lre situé¢ dans une picee aérée el
saine, qu'on entretiendra loujours en parfaile pro-
preté. La position au levant est la meilleure. Les tablet-
les qui seront disposées pour recevoir les fruils de-
vroni étre en bois dur, chéne ou acacia de preférence,
alin d*éviter autanl que possible 'humidilé qui pénétre
taujours les bois lendres. Elles ne garderonl pas enire
elles un intervalle de plus de 30 centimetres el seront
inclinces Iégerement vers le bord extéricur de maniére
a permeltre la vue de tous les fruils sans quil soit
ncécessaire de les toucher. Pour la méme raison, leur
largeur ne sera que de 50 a 60 centimetres, alin qu'il
soi possible de voir les derniers rangs sans déranger
les premiers; une pelite (ringle de bois sera placée
de facon a maintenir les fruils debout. I esl bien
entendu que ceux-ci ne doivent jamais se loucher, car
il suffit quun seul soit gité pour qu’'il donne la maiadie
aux aulres. Il faut avoir soin de veiller a ce que, dans
le voisinage du fruitier, il n’y ait aucun dépol de malic-
res (ui puissent entrer en fermentation et vicier Iair.

Les fruits abandonnés sur la lablelte d’un fruitier
se comporient assez bien, mais se flétrissenl vite.
D’apres la Sociélé nationale d’acclimatation, voici les
diverses formules relatives a la conservalion,

Les Iruils enveloppés de papier de soie se mainlien-
nent bien jusqu’a maturité el conservent leur fraicheur
naturelle.

Dans les copeaux minces el longs de sapin ou de peu-
plier, les poires se conservent parfaitement, mais res-
lent inférieures comme qualité a celles conservées dans
du papier de soie.

Dans la paille d’orge, le fruil ne prend ni lache. ni
goul désagréable. mais il perd sa fraicheur et marit
moins bien que si F'on emploie les procédés précédents.

Dans le regain de fourrage, les fruils pourrissent
facilemenl, se tachent et prennent une odeur (rés forte
de foin. La sciure de bois donne de trés mauvais résul-
lats. car les fruits 8’y piquent rapidement.

Dans la menue paille de blé, les fruils se conservent
asscz bien mais bletlissent vite el prennenl souvenl
le goul de moisi; ¢’esl aussi ce qui se passe pour les
fruils mis dans les leuilles s¢ches. Les fruils enloncés
dans le sable sec et fin restent parfails el murissent
moins vile; ¢’est le meilleur moyen pour les conserver
longtemps: mais il est encore préférable. avant de les
enfouir dans le sable, de les envelopper de papier de
soic: si F'on emploie ce procédé, on veillera & ce que
la queue soit loujours en bas el que les fruils ne se
louchent pas.

A présenl, nous dirons quelques mots du séehage,
qui ne néeessite ni connaissances spéciales, ni inslal-
lations cotuleuses.

Les moyens pratiques pour dessécher les fruils sont
au nombre de trois. Iy a d’abord le séchage au soleil
qui est le meilleur. mais celui-lav est inapplicable dans
les pays lempérés ou pluvieux. La, on est fored de pra-
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tiquer, apreés un séchage superficiel au soleil, la dessi-
calion au four ou a l’étuve. Aprés un premier séjour
au four, on les expose de nouveau a Iair et ainsi de
suile jusqu'a complet résultat.

Mais le procédé le plus pratique et le plus rapide esl
celui qui s’oblient a 'aide d’appareils spéciaux qui per-
meltent de faire lraverser la picce de séchage par un
couranl d’air chaud, qui doit toujours élre maintenu

légerement au-dessous de 100 degrés. Au-dessus, on
aurait non pas des fruits séchés mais compiclement
cuits.

Ce dernier systéme, trés en faveur en. Amérique,
n'est vraiment pralique que dans les exploitalions ot
I'on veut opérer sur des grandes quantilés de [ruils des-
linés A la vente.

LLONDINIERES.

Enfants assistant au service divin



	Causerie agricole : la conservation des fruits

