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ie posle des douaniers, le soir, au moment
méme ol l'orage battait son plein, et il avait
son parapluie fermé sous son bras !

L dounanier de servicen’en pouvant croire
ses yeux, appela ses collégues pour lear
montrer le paysan qui, peneait-il, n’ounvrait
nas son parapluie de penr de le mouiller.
Il 'y ades gens ainsi faits: il ne prennent
pas lear parapluie que lorequ’il fait beau,
car losqu'il pleut ils ne se hasardent pas
dehors. Mais le paysan entendant sorlir les
dounaniers s'enfait au pas de course, et, dans
sa précipitation, laissa choir son parapluie.
Un douanier alla ramasser celui-ci et rap-

porta, devincz guoi ? une longue bouteille-

pointue, en fer blanc, recouverté de cofon
bleu et imitant un parapluie. Le pére Ri-
flard n’était amire qu’an rovsé contreban-
dier qui passait tous les jours en fraude
5 litres d’absinthe contenus dans son pa-
rapluie.., et les donaniersn’y voyaient que
du bleu!
Lacapigapec.

La chatalo ne

Nous commencons & voir paraitre la cha-
taigne sur nos niarchés; il nous semble
done utile d’en parler pour rappeler ses
précieuses gualités au point de vue alimen-
taire.

Nous disons : chdlaignes; d'antres disent :
marrons ; en réalité, le marron n’est qu’'une
grousse chalaigoe. Oa sait que les fruits du
chitaigaier, on pelons, sont formés de trois
glands qui conliennent chacun nne chatai-
gee. Chez certaines espéces, deux des trois
glands avortent généralement et laissent le
troisieme remplir toute I'enveloppe ; il en
résulte un fruit beaucoup plus gros que les
autres ; c’est le marron. Les espéces de cha-
taigniers qui fournissent les marrons sont
trés recherchées ; elles sont moins fécondes
que les autres, comme leurs produits (des-
linés surtout aux confiseurs) se vendent
plus cher, il yaavantage ales cultiver dans
les pays, tels gue larégion des Maures, dans
le Var, ou la chitaigne est plulot destinée a
la vente qu’a la consommation sur place.

Dans les pays pauvres, aun contraire, oll
la chataigne forme la base de l'alimenta-
tion, on ne se donue pas la peine de greffer
les chalaigniers, ou d’en faire ane sélection ;
on les laisse pousser tels quels, ils produi-
sent de pelits fruits, gui sont la chalaigne
proprement dite, et gue 1’on fait sécher eu
vue de les consommer en hiver.

L= séchage des chitaignes se fait dans
un local spécial appelé claie, parce qu’il
contient un assez grand nowbhre de claies
superposées, sur lesquelles sont déposées
les chataignes. Au-dessous de ces cluies, on
entretient un feu de bois pendant quelques
jours, avec certaines précantions. Puis on
bat avec un biton, oa bien on frotle, les
chataignes les unes contre les autres, daus
un sac : la peau extérieure et ia pellicule in-
terieurce se détacheat, il ne reste que le fruit
blane, qui, aprés une légerg dessiceation a
l'air, peut élre emmagasiné et conservé. Les
chataignes blanches ainsi préparées pren-
nent le nom de chdlaignons.

(2 mode de séchage est celui que prati-
goeat de nos jours encore les mountagnards
des Cévennes et de I'Auvergne. Oa le frou-
ve déerit en détail dans le 7Trailé de la
Chdtaigne, publié¢ en 1780 par Parmentier;
il n'a pas varié depuis des siecles.

Dans le Var, on ne procéde pas par des-

siccation ; on conserve les chataignes dans
du sable ; aprés la cneillette, on verse les
chataignes uans une cuve d'eau froide, ou
on les laisse tremper pendant quinze a vingt
heures ; puis on les retire et on les laisse éva-
porer & ’ombre. Dés que leur surface est sé-
che, on les étale par couches dans un cavier
‘ou dans une jarre, en disposant alternative-
ment un lit de chataignes et un lit de sable
sec; lorsque le récipient est plein, on les

couvre avec une hrique, ou une pierre et on-

le place en un lieu sec, & I'abri de la gelée.

Les chataignons et les chalaignes conser-
vés dans le sable sont une précieuse res-
source en hiver pour les habitants des pays
ot croit le chataigoier ; aussi a-t-on glorifié

_ cetarbre dans les chan!s populaires :

0 vieux chitaignier,
Arbre centenaire, arbre vénérable,
Pére nowrricier
De notre famille humble et misérable,
Puisses-tu. respecté de la hache et du temps,
Reverdir encore dans cent ans !

Hélas ! ce veen exprimé par une quin-
tette de Fior d’Aliza, ne se réalisera pas;
la chimie, qui détruit fous nos sapins pour
les transformer en pate & papier, s'attaque
depuis quelques années & nos chataigniers
pour en faire des exiraits tannants! Avec
les chataigniers disparaitront et les chatai-
goons et les marons glacés.

La chataigne n’est pas seulement /e pain
tout fait du pauvre, ainsi qu’'on a coutume
de I'appeler. Eile se présenle avantageuse-
ment sur toutes les tables; et, en raison de
ses quahtés fortement nulrntwes, elle con-
vient & l'alimentation de tous, qu *elle soit
bouillie, grillée, en purée, én giteau, en
confitures, en fruits glacés.

La chalalgne a méme 1'honneur d'étre
préconisée par le corps médical, car elle
calme la toux, par la matiére sucrée qu'elle
renferme ; et ‘elle constitue, réduite en fa-
rine, un aliment qui se suabstilue trés bien
au racahout et & la plupart des fécules ali-
mentaires. En Provence, on entend dire que
lorsque "les chilaignes descendent de la
montagne, les enfants sont sauvés; en effet,
les jeunes enfants sont friands de chatai-
gnes et. grace a ce fruit, leur alimentation
est assurée.

< P. d’ARLATAN.,

Semailles d’aw‘omne

La sélection du blé

Telle terre & blé qui, il y a quelque vingt
ang arrivait péniblement a produire trente
hectares, produit avjourd’hui de 30 a 40
quintaox,

C’est 'effrt d’'une main d'euvre perfec-
tionnée ; de 'importance donnée a l’assole-
ment de premier ordre fourni au blé par
une récolte de betteraves ou de plantes sar-
ciées; d'une bonne appropriation du sol;

de I’emploi judicieux aes engrais chimiques, -

de la préparation soignée de semences ; des
facons culturales appliquées a propos au
cours de la végétation et surtout c’est méme
par la que nous eusgions dit commencer ’é-
numéralion du perfectionnement des diver-
ses variétés de blés par une patiente et in-
génieuse séleclion.

Il importe avant tout de se fixer sur les
meilleures variétés qui conviennent i sa
terre, et au climat du pays. Au sol profond,
reposant sur un sous-sol compact et argi-
leux, suosceptible de conserver une certaine
dose d’humidité, a fait remarquer le regretté

Duohairin, convient une variété un peun tar-
dive, c’est-a-dire restant longtemps sur pied,
travaillant longtemps, et par suile, suscep-
tible d’élaborer un poids considérable de
maliére végétale. Au contraire, pour une
terre reposant sor un sous-sol incapable
de faire de grandes réserves d’humidite, il
faut des variétés précoces, moins prolifiques
puisqu’elles travaillent moins longtemps,
mais capables de mirir leurs grains assez
vite pour n'élre pas prises par les grandes
chaleurs et desséchées avant que leur évo-

lution ne soit terminée.

Ce principe trés général admis et la meil-
leure variété adaptable a sa lerre et au cli-
mat du pays trouvée, il s’agit, pour I'ame-
ner progressivement a sa plus grande puis-
sance de rendement, de la perfectionner
par la sélection. La sélection consiste & ne
reproduire, d'une année a l'antre, qu’avec
des suvjets absolument d'élite, présentant
bien tous les caractéres de I’amélioration de
la variété. Il y faut évidemment beaucoup
de pratique, beaucoup de coup d’ceil et des
soins infinis, mais le cultivateur avisé qui
s’en méle est largement récompensé de sa
peine, la moisson venue.

Oun doit choisir d’'une facon rigoureuse
les épis de semence, 8’attacher & les obtenir
toujours plus groe, plus volumineux, conte-
nant de plus en plas de graios et, cependant,
ne jamais s’écarler, dans son choxx, des ca-
ractéres du type de blé que l'on s’attache a
perfectionner.

Depuis tn assez grand nombre d’ années
déja, cette méthode patiente et siire  a été
suivie en France et, pour notre part, il nous
a é16 donné d'en constater par expérience
les fructueux résultats.

Mais c'est en Angleterre que les sélechon-
neurs ont fait mervellle et si_les culliva-
teurs qui nous lisent veulent bien nous sui-
vre dans une visite anx enclos anglais, qu'on
pourrait presque appeler des fabriques d’é-
pis types, ils auront peut-étre quelque profit
a tirer de 'exemple.

Dans un vaste enclos de plusieurs hec-
tares, recouvert de filets de péche pour évi-
ter les dégals des oiseaux, sont plantées
grain 4 grain a raison d'un cu deux par me-
tre carré, les variétés de blé ou d'avoine et
d’orge que certains grands producteurs sé-
lectionnent depuis cinquante ans. Aucun
soin, ancune peine n'y est épargnée et cha-
que touffe a sa généalogie, c’est un travail
d’une mjnutie exiréme, mais on part de ce
principe qu'une bhonne généalogie est aussi
ulile pour les plantes dont on poursuit I'a-
mélioration que pour les animaux. :

Reproduire avec un épi beau par hasard
et se contenter de faire subir au produit de
cet épi, un simple triage ne suoffit pas, il
fautrecommencer chaque apnée avee un épi,
un simple triage ne suffit pas, il faut re-
commencer chaque année avec un épi dont

. la généalogie est bien connue. Car il en est

de méme que pour les animaux. Une belle
jument, belle par hasard, c’est a-dire sans
origine, donnera bien souvent des produits
quelconques, tandis qu'un cheval provenant
lni-méme d’une lignée de chevaux remar-
quables, a toutes chances de reproduire,
sauf accident, des poulains de toule beauté.

La formation d’une espcce pure de cé-
réales est plusrapide, plus compléte et plas
satisfaisante que celle d’une race animale,
parce que les grains se reproduisent en plus
grand nombre et laissent plus de choix que
les rejetons d'une race animée soumise a la
sélection chevaline, asine, bovine, ovine ou
porcine.
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