Le télephone dans larue.

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Le pays du dimanche

Band (Jahr): [8] (1905)

Heft 42

PDF erstellt am: 02.05.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-255533

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-255533

— 334 —

Arrivé a I'endroit ot gisail le produit de ma chasse,
je lachai ma brouetle, dont la roue, faisanl encore
un tour, me fit entendre un derhier: Te s'ré pris...
mourant, désespéré. J'allais pénétrer dans la futaie,
quand tout & coup je me sentis saisi par le bras.
Je me retournai vivement. C'élait le garde forestier
Rabut qui me tenait. Il me dit, en souriant dun air
narquois: ,, [nutile de chercher, Mathieu. J'ai trouvé
tout a I'’heure votre gibier, el je ne me suis pas
trompé en pensant que celui qui lavait déposé la
ne tarderait pas a 'y quérir. Je vous dresse proces-
verball”

Pincé!l... En un instant, les plus sinisires images
défilerent devant mes yeux. Je me vis, entre deux
gendarmes, mené en prison, trainé sur le banc des
prévenus, condamné¢ & une peine infamante, désho-
nore...

Affolé, j’empoignai les bras de ma brouette, el je
me mis a courir avec une rapidité vertigineuse du coté
du village. Maintenant, les grincement de la roue se
pressaient, scandé¢s dune maniere bizarre, et, dans
mon ¢garement, je crovais enlendre cette phrase:
Y tT'o ben dit... qu'te seros pris... y t'I'o ben dit...
qu'te seros pris...

Huit jours apreés, je comparaissais devant le f{ri-
bunal. On venait de juger déja trois braconniers qui
avaient €t¢ condamnés chacun & cinquante francs
d’amende. Je me disais in petlo: ,, Allons, tu en seras
quitte a bon compte ”, quand mon tour arriva. Le
juge regarda mon dossier: ,,Mathieu Louis, bracon-
nage... Encorel... Il n’y a donc que des braconniers!...
C’est assommant!... Cent francs d’amende!” s’éeria-t-il
furieux. P

Je payai les cenl francs. Depuis, je n’ai plus tou-
ché un fusil.

— Heureusement, pere Mathieu, lui dis-je en con-
sidérant sa trogne enluminée, que vous vous étes
rattrapé sur les canons...

— Vous faites erreur, monsieur Jean, me répondit-il.
J'ai servi dans les infirmiers.

Georges SPITZMULLER.

(’est & Stockholm.

En Suéde, le téléphone
joue un role trés impor-
tant. Il est partout indis-
pensable et le public
veut 'avoir & sa disposi-
tion, non seulement dans
les appartements, mais
dans la rue.

Vous savez les incon-
vénients qu'il y a a se
servir de la cabine télé-
phoniqued'unrestaurant
ou d’un magasin : il faut
presque consommer ou
acheter, puis la conver-
sation est écoutée par
d’autres oreilles que les
votres.

A Stockholm,ainsi que
dans les grandes villes
suédoises, Padministra-
tion a installé des cabi-
nes ou pavillons télé-
phoniques dans les rues
ou sur les places publi-
ques.

Etes - vous commer-
cant, avocat, journa-
liste ou simple bourgeois
en promenade: vous re-
fléchissez en route A
certaine affaire pres-
sante ; vous voulez étre

Le téléphone dans la rue.  jénseigné ou donner un
- renseignement sur l'ins-
tant: et bizn, vous entrez dans le pavillon dont les parois ne

laisseront pas passer votre voix. Vous prenez une piéce de
10 ceres — 13 centimes de notre monnaie — et vous 'la mettez
dans une petite ouverture, comme s1 vous vouliez faire jouer
une grande boite & musique. Automatiquement la sonnerie
appelle la station centrale et vous obtenez la communication
désirée. :

Et cela va trés vite, dans ce pays suédois qui passe pour avoir
le service et les appareils téléphoniques les plus parfaits du
monde entier. M.

LE VIN NOUVEAU EN CAVE

Son traitement : ouillage et soutirage.

«Cest la cave qui fait le vin.» Ce vieux dicton des vigne-
rons exprime bien ce qu’il veut dire. La cave achéve 'cuvre
d’une bonne récolte et d’une bonne vinification.

En méme temps qu’a des conditions générales d’exposition,
de profondeur, la cave doit donner certaines conditions fixes
de température et d’humidité, I’stmosphere en doit étre sans
mélange, les murs nets, le sol autant que possible cimenté et
propre comme d’ailleurs tout le matériel vinaire.

1l ne faut jamais s’en servir comme de resserre pour le bois,
les plantes a conserver, ni surtout comme fruitier ou froma-
ger, car il faut éviter les émanations toutes susceptibles d’étre
absorbées par le vin.

Donc aération ménagée, température constante de 10 12,
soins de propreté méticuleux, absence de toute cause d’éma-
nation ou de fermentation étrangéres a la fermentation
alcoolique. .

Le liquide logé en cave au sortir de la cuve n’est pas en-
core du vin. Il a besoin d'un traitement et le vigneron con-
naissant son affaire ne manquera pas de suivre, dans les
tonneaux, toutes les phases de la transformation de sa cuvée.

La clarification du liquide doit se faire naturellement ;
cependant, si elle tarde trop ou si elle estinsuffisante, on
aura recours aux filtrages ou collages. Une autre préoccupa-
tion est celle de 'ouillage, c'est-a-dire du remplissage cons-
tant des fats afin @’éviter les effets de I'influence de I'air in-
troduit dans le vide causé par I’évaporation naturelle du
liquide en fermentation. It ces effets sont nombreux et per-
nicieux: oxydation de la matiere colorante, développement
des fleurs de vin, acétification, perte du bouquet, etc. On
compte en moyenne une diminution d’un litre par hectolitre,
en décembre et d’un demi-litre par mois, passé janvier.

L’ouillage doit durer tout I'hiver et tout le temps d’ailleurs
que I'évaporation le rendra nécessaire. :

Le vin destiné au remplissage est logé dans de petits] futs
de 25 a 30 litres etil est bien entendu qu'il doit étre lui-méme
parfaitement plein pour échapper tout le premier & I'influence
de P'air.

Le vin de louillage est de méme qualité ou de qualité
supérieure & celui de la cuvée auquel il doit étre mélé.

Le soutirage est l'autre opération importante de la der--
niére fagon du vin. Il a pour but de débarrasser le vin de ses
bourres. La fermentation, peu a peu achevée, le vin, qui n’est
plus en mouvement par suite du dégagement lent, mais con-
tinu du gaz carbonique, dépose les maticres solides qu’il
contient, telles que débris de rafles ou de pellicules, cristaux
divers, levures mortes ou endormies, germes de mauvais fer-
ments, toutes ces impuretés, en un mot, qui constituent les
grosses lies.

Laisser le vin en contact prolongé avec celles-ci, serait
lexposer & toutes les décompositions, tous les mauvais gouts
et toutes les maladies dont elles ont le germe.

Le premier soutirage se fait généralement dans la seconde
quinzaine de décembre, aussi I'appelle-t on le soutirage de
Noél. Pour I'exécuter, on choisit un temps froid et sec, avec
vent du Nord et pression barométrique assez grande pour
éviter le soulévement des lies qui ne manque pas de se pro-
duire par un temps pluvieux ou orageux.

Mais cette date de fin de décembre n’est pas de rigueur.
Au contraire, si novembre et décembre ont.¢t¢ exceptionnel-
lement doux et relativement chauds, il convient d’attendre
que le vin ait subi la premiére action du froid et de retarder
de quelques semaines le soutirage.

Un dernier détail de propreté qui a aussi une grande im-
portance. Les linges de bondes doivent étre renouvelés d’au-
tant plus souvent que les ouillages ont été moins fréquents.
Cependant on peut éviter les renouvellements en plongeant,
aprés un nettoyage parfait, les linges sees dans de la vase-
line trés chaude, on enléve au couteau l'excés denduit. Le
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