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AVANT-PROPOS

* ,

L o rsq u ’en m ai i 8 <j5 , nous p résen tio n s n otre 

p etite étude su r  les Procédés de Conservation 
des Produits et denrées agricoles, a u  C on cours 

N atio n al de L y o n  o rg a n isé  p ar le  C om ité de 

vu lg arisa tio n  in d u strie lle  e t a grico le  de cette 

v ille , n ous ne p en sio n s pas la  liv r e r  p lu s  tard 

au  p u b lic .

M ais, en co u ra gé  par l'a ccu e il b ie n v e illa n t q u i 

a  été fa it à  n otre  M ém oire, p u isq u e n o u s avo n s 

été assez h eu reu x  d ’é lre  p rem ier lau réa t, n ous 

n ous décidons à  le  fa ire  éditer.

N ous cro yo n s fa ire  œ u vre  u tile  en agissa n t 

a in s i;  car, ju s q u ’ic i, les d ive rs procédés de 

con servation  des n o m b reu x  p ro d u its  agrico les 

se tro u v e n t d issém inés dans u n  gran d  n om bre 

d ’o u v ra g e s, peu à  la  portée du c u ltiv a te u r .

E n  les réu n issan t dans u n  p e tit l iv r e , on 

p o u rra  les é tu d ier p lu s  fa cilem e n t, e t  se ren d re
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6 CONSERVATION DES PRODUITS AGRICOLES

a in si com pte, en q u oi la issen t à  d ésirer les 

m éthodes q u i on t été em p lo yées ju s q u ’ic i.

N ous avon s tâché dé ne d écrire q u e les pro­

cédés reconn us les m eilleu rs et q u i o n t été sanc­

tion nés p ar la  p ratiqu e.

N ous osons donc espérer q u e l ’a g r icu lte u r  

p o u rra  p u iser d’ utiles ren seign em en ts dans cet 

o u v ra ge , que nous avo n s d ’a illeu rs com plété 

en  différen ts p o in ts, dep u is sa présentation  au 

co n cou rs de L y o n .

Juillet 1896.
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INTRODUCTION

L a  conservation  des d ivers p ro d u its  et denrées 

a lim e n ta ire s, récoltés à la  ferm e, est d ’u n e très 

g ra n d e  im p o rtan ce.

A  q u o i serv ira it , en effet, q u e  l ’a g r icu lte u r  

a it  beauco up tra v a illé , beau co u p  dépensé p o u r 

m en er à  b on n e fin ses d iverses cu ltu re s, si, après 

la  récolte, p a r  u n  m an q u e de so in s ou de p r é ­

cau tio n s, son g r a in , son v in , ses fo u rra g es ou 

ses fru its , ve n a ien t à  se g â te r.

D ans de sem blables con ditio n s, i l  a u ra it cer­

ta in em en t b ien  m ie u x  v a lu  ne r ie n  en tre­

prendre.

N ous n o u s prop oson s, dans cette étu de, de 

passer so ig n e u sem en t en revu e  les d ivers pro­

cédés de con servatio n , don t l ’a p p licatio n  se p ré­

sente jo u rn e lle m e n t au  cu ltiv a te u r  et q u i, b ien  

so u ven t, laisse à  d ésirer.

L e  m om en t p récis où la  récolte doit être
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8 CONSERVATION DES PRODUITS AGRICOLES

opérée, étan t, en q u e lq u e  so rte , in tim e m en t 

lié  à la  conservation  u ltérieu re  des p rod u its, 

nous en d irons ég a lem en t q u elq u e s m ots au 

début de ch aq u e ch ap itre .

L ’ordre q u e n ous adopterons sera le  s u i­

v a n t :

i°  C on servation  des g r a in s  et gra in es d i­

verses.

2° C on servation  des tu b ercu le s  et racin es.

3 ° » ' des lé g u m e s.

4 ° des fru its  d iv e rs .

5 ° » d u ,v in , cidre et v in a ig re .

6° d u  la it  e t d e s  d ive rs p roduits

de la  la iterie .

7° Conservation des fo u rrages.

8° C onserves a lim e n ta ire s suscep tib les d ’étre 

préparées à la ferm e.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



CHAPITRE PREMIER

CONSERVATION DES GRAINS 

ET DES GRAINES

1 . —  L es g ra in s  et g ra in es  q u i son t récQllés à 

la  ferm e, son t de d iverses n a tu re s ; les p ro ­

cédés de conservation  à  le u r  a p p liq u er, a in si 

que les soins à  le u r  don n er v a r ia n t avec ch a­

cu n e d ’elles, n ou s devon s les étu d ier séparé­

m en t.

C ’est a in si que, p o u r ce p rem ier ch ap itre , 

n ous adopterons la  d iv is io n  su iv an te  : 

i°  C on servation  des g r a in s  de céréales.

2° » des g ra in es  de lég u m in eu ses

fa rin eu ses et fo u rragères.

3 ° C on servation  dos g ra in es  o léa g in eu se s.
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10 CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

CONSERVATION DES GRAINS DE CÉRÉALES

2 . —  Com m e n ous le  faisons rem a rq u e r  dans 

n otre in tro d u ctio n , l ’époque e t les soin s apportés 

p o u r la  récolte, in flu e n t dans un e la rg e  m esu re, 

su r  la  conservation  u ltérieu re  des p rod u its. 

N ous y  consacrerons don c, tou t d’abord , q u el­

ques lign es, en ce q u i est r e la t if  a u x  céréales.

« 11 n ’est pas n écessaire, d it M athieu de D om - 

b asle , que les g ra in s  de céréales soient p a rfaite­

m ent m û rs, au m om en t où  l ’on coupe la  récolte. 

Q uelques personnes préten d en t m êm e q u e le 

fro m en t est p lu s pesant, p lu s  c o u la n t à la  m ain  

et don ne p lu s  de farin e, lo rsq u ’i l  a  été coupé 

q u elqu es jo u r s  a v a n t sa com p lète  m atu rité . Ce 

q u i est certa in , c ’est q u ’on é v ite  p a r  là  u n e  

perte con sid érable  q u ’occasion n e l ’ég re n a ge , 

su rto u t p o u r les variétés de fro m en t e t d ’avo in e 

dont les g ra in s  se d étach en t très fa cilem e n t de 

l ’ép i, lo rsq u ’ils  so n t p a rfa ite m en t m û rs. D ’a il­

leu rs , com m e la  m oisson ne p e u t ja m a is  

s’exécu ter en q u elq u es jo u r s , e t q u ’e lle  est so u ­

v e n t retardée par los m a u va is  tem ps, il est 

to u jo u rs p ru d en t de la  com m en cer le  p lu s  tôt 

po ssib le. C ependant, i l  fau d rait b ie n  se gard er
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11GHA1NS.DE c é r é a l e s

d ’exagérer le  principe, de la  coupe prém atu rée 

des g ra in s , car, si on les m oisso n n ait, lo rsq u 'ils  

so n t en la it ou encore très m o u s, on n ’obtien ­

d ra it q u e des g ra in s  de q u a lité  in fé r ie u re ...

« L ’époque la  p lu s favo rable  est ce lle  où la  

p a ille  a presque com p lètem en t perdu  sa te in te  

verd âtre  et. où  les g ra in s  de la m ajeure partie  

des épis ne se la issen t p lu s  écraser en les pres­

sa n t en tre  les d oigts, m ais où  l ’o n g le  s ’im p rim e 

en core, dans la  substance du  gra in  com m e dans 

un m orceau de c ire  ».

L es recom m an d atio n s du g ra n d  agron o m e ont 

été con firm ées p a r les exp érien ces de P a y e n  et 

P o m m ier, a in si q u e  par celles de M. N o v a ck i, 

p rofesseur à  l ’E co le  p o ly te ch n iq u e  de Z u rich . 

M ais, s ’il est a v a n ta g e u x  d ’opérer la  coupe des 

céréales un pou p rém atu rém en t, les g ra in s  se 

détérioreraient in fa illib le m e n t, si on les lia it 

im m éd iatem en t en  g e rb e s ; il  fa u t a v o ir  soin  de 

les la isser  p en d a n t q u elq u e s jo u r s  en  ja v e lle s . 

Ces dernières doivent être retournées très sou­

ve n t, su rto u t lorsqu e les conditions clim atériques 

n e son t pas favo rables.

P a r  les b ea u x  tem ps, on les retourn e après 

q u e la  rosée s ’est dissipée et q u e le  dessus est- 

b ien  s e c ;  la  dessication , dans ce cas, est a lo rs 

r a p id e .,
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12 CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

I l n’en est p lu s  de m êm e, lo rsq u e le  tem ps est 

p lu v ie u x  ; il  fa u t alors su rv e ille r  a tten tivem en t 

la  récolle , ne pas ép argn er son  tra v a il e t re­

tou rn er les ja v e lle s  a u tan t de fo is q u ’il est né­

cessaire, parce q u ’après cette o p ératio n , la  p a ille  

et les g ra in s  étan t sou levés, se dessèchen t da­

va n ta g e . E lle s  d o iven t ég a le m en t être retou r­

nées, après les fortes averses, q u i les ta ssen t su r  

le  so l, m ettan t a in si le gra in  dans de bon n es 

con d itio n s p o u r entrer en germ in atio n .

L e  m ie u x  en core, serait de form er des m o y e l-  

tes de ja v e lle s , s itô t après la  coupe de la  cé­

réale. car, p ar les saisons h u m id es, le ja v e la g e  

su r le  sol a de sérieu x  in co n vén ien ts.

Non seu lem en t le gra in  r isq u e b eau co u p  d ’être 

détérioré, m ais la  p a ille  est te rn ie , sa lie  p ar 

les m atières terreuses et perd a in si u n e gran d e 

partie de sa v a le u r  com m e fo u rra g e .

E n  m ettan t im m édiatem en t le s  ja v e lle s  en 

m o yettes, on p lace les céréales dans d ’ex ce l­

len tes co n d itio n s, p o u r que le u r  m a tu ra tio n  

s ’achève e t q u ’elles soient à  l ’abri des in te m ­

péries.

L o rsq u e la  dessiccation  est p a rfa ite , on procède 

à  la  m ise en ge rb es, q u ’on tran sporte dans les 

g ra n g e s  ou en m eules.

Ce q u i v ie n t d ’être d it, s ’a p p liq u e  non seu ·
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' GRAINS DE CEREALES 13

lem en t au fro m en t, m ais encore a u x  a u tres cé­

réa les, se ig le , o rge, avo in e, etc.

Ces notions in d isp en sables su r  la  récolte des 

céréales étan t exp osées, n ous en a rrivo n s a u x  

d ivers procédés de co n servalio n  q u i s ’y  ra tta ­

ch en t.

. L o rsqu e le  b attage des céréales d o it a v o ir  

lieu  au ssitôt après la  récolte, cou tu m e q u i 

se gén éra lise  de p lu s  en  p lu s , g râ ce  à  l ’em ploi 

des batteuses à  va p e u r à  g ra n d  tra v a il, q u e  des 

en trep ren eu rs sp éciau x  m etten t a u jo u rd ’h u i à  

la d isposition  de la  cu ltu re ,· on  n e fait que 

tran sporter les gerb es, des ch am p s a u  p o in t où 

aura lieu  le  b attage.

D an s ce cas, les g erb es son t rap id em en t en ­

tassées en m eules c irc u la ire s  ou  re c ta n g u la ire s , 

que l ’on ne co u vre  q u e si les p lu ies son t m en a­

çan tes. Ne d ev a n t su b sister q u e  peu de tem ps, 

ces m eules ne d em an d en t p as à ôlre étab lies, 

avec  beau co u p  de soins.

M ais, il  n ’en  est p lu s  a in si, lorsqu e les cé­

réales d o iven t être conservées d u ra n t de lo n gs 

m ois a va n t le b a ttag e . I l im p o rte  a lo rs, d an s ce 

cas, d ’assu rer la  p arfaite  con servation  des ge rb es, 

afin  q u e les g ra in s  n e su b issen t au cu n e a ltéra ­

tio n .
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14 CONSERVATION DES GRAINS ET Dlïà GRAINES
•

■ C ’est p o u rq u o i, nous devons en visa ge r les 

d eu x  cas su iv an ts  :

i°  C on servation  ou em m a ga sin ag e des gerbes.

• 2° « prop rem en t dite des g ra in s .

3 . E m m a g a s i n a g e  o u  c o n s e r v a t i o n  d e s  

g e r b e s .  —  P o u r  assu rer la  conservation  des 

g ra in s  en gerbes, on p eu t avo ir  recou rs à  l ’em ­

m a ga sin a ge  en gra n g es ou bien à  la  m ise en 

m eules.

L es a v a n ta g es  réciproques de ces d eu x  m é­

th o des son t ainsi exposées p a r M athieu de 

D om basle :

« L o rs q u ’on n ’opère pas im m éd iatem en t le  

battage des céréales, com m e ce la  se p ra tiq u e 

dans les p a y s  m érid io n au x, on  lo g e  les g ra in s  

dans des g ra n g e s  ou dans des m eu les . L ’u sage 

de ces d ernières offre un e écon om ie im p ortan te 

dans la  con stru ction  des b â tim e n ts ; et les 

g ra in s  se con serven t fo rt b ien  dans des m eu les 

con ven ab lem en t exécu tées, m ieu x  m êm e q u e 

d an s les gra n g es, p u isq u ’ils y  son t p lu s à  l ’ab ri 

des dégâts, des sou ris e t des rats.

« M ais la  con stru ctio n  des m eu les e x ig e  b ea u ­

coup d ’h a b itu d e et de soin s, de la p art des ou­

v r ie r s  q u ’on y  em p lo ie ; i l  n ’y  a  rien  de p ire 

q u ’un e m eu le  m al exécu tée, car  e lle  don nera
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EMMAGASINAGE DES GERBES 15

v ra isem b la b le m en t n aissan ce à  de g ra ves a v a ­

ries. A u ssi, lo rsq u ’on vo u d ra  in tro d u ire  la con s­

tru ctio n  des m eu les de gra in s dans un  canton 

où  l ’on n ’en  co n n a ît pas l ’ u sage, i l  sera  p ru d en t 

de faire ven ir des lie u x  où l ’on co n stru it b ien  

ces m eules, un  o u v rie r  exp érim en té , d an s les 

soin s d u q u el on puisse p la ce r  une en tière  co n ­

fian ce.

*« Q uant à  la  dép en se, c’est seu le m en t p o u r la  

p rem ière m ise de fon ds, q u e  l ’on  peu t tro u v e r  

de l ’économ ie dans l ’ usage des m eu les , c a r , si 

l ’on calcu le  la  dépense q u ’en traîn e  ch aq u e an ­

née la  con stru ction  et la  co u vertu re  en  ch au m e 

de ces dernières, on tro u vera  q u e ces som m es 

dépassent, dans la  p lu p a rt des cas, l ’ in térêt du 

cap ital q u e l ’on au ra  p lacé  en co n stru ctio n  de 

gra n g es  ; e t, i l  est certain  q u e  ces dernières 

d on n en t b eau co u p  p lu s  de sécu rité , p o u r la  

ren trée des ge rb es, lo rsqu e la  saison est p lu ­

v ieu se. P e n d a n t q u ’on d éch a rg e  la  vo itu re  à  

co u vert dans les g ra n g e s , on  est so u ven t dans 

un  g ra n d  em b arras, p o u r é v iter  q u ’ u n e m eu le  

ne soit m o u illée  p ar les p lu ie s , a va n t que sa 

con stru ctio n  en  soit term inée, ou a v a n t q u ’elle 

so it co u verte, de m an ière à  la  m ettre  en sécu ­

rité.

« L a  bonn e con servatio n  des g erb es dans les
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16 C O N S E R V A T I O N  D E S  G R A I N S  E T  D E S  G R A I N E S

g ra n g e s  dépend beauco up des soins a vec  les­

q u els  on y  dépose les gerb es ; e lles  d o iv e n t être 

a rran gées so ig n eu sem en t, dans to u te  la  m asse 

du tas ou  tesseau, de m an ière q u ’e lles  ne la is ­

sen t au cu n  v id e  en tre e lle s . On p e u t a in si lo g er 

un  b ien  p lu s g ra n d  n om bre de gerb es, dans la  

m êm e cap acité  ; m a is , en o u tre, on p rév ien t 

a in si a u ta n t q u e possible les a ltératio n s. C ’est 

to u jo u rs, en effet, dans les vides où l ’on ne peut 

a vo ir  accès, q u e se m an ifeste  la  m o isissu re, 

lorsqu e les gerb es n ’on t pas été rentrées su ffi­

sa m m en t sèches.

« C ’est donc u n e p ra tiq u e v ic ie u se  que do vo u ­

lo ir  favo riser la dessication de la m asse, en  p ra­

tiq u a n t soit dans les m eu les , soit dans les tes- 

sea u x  des gra n g es, des chem in ées ou co u ran ts 

d’a ir, par des fagots que l’on y  in terp ose, ou 

par tou t.au tre  m o y en .

« II est certain  q u e  la  bonne con servation  des 

gerb es dans les m eu les est due en  gra n d e  

partie  à  la  nécessité où l ’on est de disposer avec, 

beauco up de soin s, tou tes les gerb es, p o u r as­

su rer la  solid ité de la  m asse su r tous les p o in ts . 

C ’est aussi p o u r ces m otifs, que les sou ris se 

lo g en t très d ifficilem en t dans les m eu les où 

elles ne tro u v en t pas d ’interstices p o u r pénétrer. 

Il est donc fo rt u tile  de .prendre les m êm es
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soin s dans la  co n slru ctio n  des tas des gra n g es, 

q u o iq u e cela n e so it p as n écessaire p o u r la  so­

lid ité , p u isq u e la  m asse est souten ue de tou s 

côtés par les m u ra ille s . A u  reste, i l  est encore 

p lu s  im p o rta n t dans les g ra n g e s  que dans les 

m eu les , de v e ille r  scru p u leu sem èn t à  ce q u e  les 

gerbes soient p arfaitem en t sèches au m o m en t où 

on les entasse, parce q u ’ un peu d ’h u m id ité  se 

d issipe p lu s facilem en t dans les m eules où toutes 

les faces sont exposées à l ’a ir  ».

T elles sont les appréciations si ju s te s  de l ’ i l­

lu stre  agn on o m e de R o v ille ;  après e lles, nous 

ne feron s q u ’observer, q u e  la  m ise en m eu les 

n ’étan t nécessitée q u e p ar l ’in su ffisan ce  des bâ­

tim en ts r u ra u x , i l  sera it certa in em en t p lu s  

a v a n ta g e u x  de dévelop p er ces derniers et d ’y  

op érer la  con servation  des gerb es, en pren an t 

les précaution s indiquées.

4 . C o n s t r u c t i o n  d e s  m e u le s .  —  L es m eules 

varien t b eau co u p , q u a n t à  leu rs fo rm es et à 

leu rs d im en sion s. L es u n es o n t des parois 

presque vertica les. L es a u tres son t p lu s  étroites 

à  le u r  base q u ’à  le u r  p artie  m édiane.

Ces dernières so n t de b eau co u p  préférables a u x  

prem ières, parce q u e  les e a u x  pro ven an t de la  

to itu re  tom ben t p lu s d ifficilem en t su r les p arois.

O bdioulini ·—  C o n se rv a tio n  des p ro d u it! a g r ic o le s . £
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L es m eules d o iven t être étab lies su r  un sol 

sain ; après a v o ir  d élim ité  le u r  b ase, on com ­

m ence par étab lir  su r la  terre  un  lit  de fagots 

ou  de bottes de paille* com m e s o u s tra it; p u is, 

on place au cen tre des gerbes en cro ix , les épis 

superposés. On dispose en su ite  to u t a u to u r, de 

doubles ran gées de g e rb es, p lacées tèle-bèche, 

les unes su r les a u tre s, en a y a n t soin de b ien  

les presser, p o u r év iter  to u t in te rv a lle , A u  fu r  

et à  m esure q u ’on élève la  m eu le, on a g ra n d it 

son d iam ètre en  fa isan t lég èrem en t dépasser les 

couches exté rieu res su r les précédentes, de m a­

n ière à ce q u e la  p artie  in fé rie u re  de la  m eule 

constitue un  tronc de cône renversé.

Cet é larg issem en t se p o u rsu it ju s q u ’à  u n e 

h a u teu r de 3  à  4  m ètres, à  p artir  de la q u elle  on  

rétrécit au  con traire su ccessivem en t le  d iam ètre  

des assises, de façon  à fo rm er un cône. P o u r  

term iner celu i-ci q u an d  la  m eu le  est su ffisa m ­

m en t h au te , on p lace su r l ’a xe , p lu sie u rs  gerbes 

d ebout et l ’on term in e l ’édifice avec des bottes 

de p aille .

L o rsqu e la  m eule est ach evée, il co n vien t de 

l ’aban d o n n er à elle-m êm e p en d an t q u elq u es 

jo u r s , p o u r q u e le tassem ent se produise dans sa 

m asse.

On procède en su ite  à  la  co u ve rtu re , q u e l ’on,
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confectionne! de préférence, avec de la paille de 

seigle ou de blé. Une bonne précaution con­

siste à tremper au préalable» la paille des­

tinée à former la couverture, dans une solu­
tion de sulfate de cuivre, afin d’en prolonger la 

durée.

Quant aux dimensions à donner aux meules, 

elles sont variables ; leg plus fréquemment usi­

tées sont cependant les suivantes :

Hauteur t o t a le ................ , t io mètres
Hauteur du sol à la ligne 

d’égout de la toiture . . .  3 k 4 H
Diamètre in férieur..................... 5 n
Diamètre maximum . . . i 7 //

Il peut être intéressant de connaître le vo­

lume d’une meule, soit pour apprécier ta récolte 

totale, ou pour toute autre raison.

La formule suivante, que nous empruntons à 

M. Garola, répond parfaitement à ce desidera­

tum :

Y =  i  tcD* (II —  h ) -1- ( D,-+ f 3+ D^) 

où

D =  diamètre maximum 

d  =  n de la base 

II =  hauteur totale

h  =  n du sol à la ligne d’égout, ;
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En général, 1 mètre cube contient 1 0 0  kilo 

grammes de blé en gerbes, ce qui représenté ap­

proximativement huit à dix gerbes.

CONSERVATION PROPREMENT DITE 

DES' GRAINS

Los grains provenant soit du dépiquage ou 

du battage des céréales, doivent être déposés 

dans des locaux sains, aérés et dans lesquels la 

lumière pénètre aisément.

Ces salles spéciales prennent le nom de g r e ­

n ie r s  à  g r a in s .  . . ,

Ajoutons enlin que les grains peuvent égale­

ment être conservés en silos. Nous allons suc­

cessivement étudier ces deux modes de conser­

vation.

5. Conditions auxquelles d o iven t sa tis ­
faire  les  locaux affectés à  la  conservation  

des grain s. — Les locaux situés au rez-de- 
chaussée doivent être employés le moins possible 

à cet usage; ils sont généralement trop hu­

mides, pour que les grains puissent s’y con­

server, sans éprouver d’altération.

Il ne faut, en effet, pas oublier que le fro­

ment, orge, avoine, maïs, etc., sont très bygro-
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métriques et s’emparent facilement de l’humi­

dité de l’air, lorsque celui-ci en est imprégné. 

Placés dans de semblables conditions, les grains 

seboursoufflent, germent ou moisissent et con­
tractent, en plus, une mauvaise odeur qui 

diminue beaucoup leur valeur alimentaire et 

commerciale.
Les locaux les plus convenables sont ceux si­

tués au-dessus du rez-de-chaussée.

Les grains qui sont conservés dans de bons 

locaux, gardent, pendant plusieurs années, leur 

couleur, leur saveur et leur valeur nutritive, si 

l'on a la précaution de les tararer, de les pel­

leter de temps à autre, pour les aérer et s’as­

surer que certains insectes ne les attaquent pas.

Un préjugé, encore bien répandu dans nos 

campagnes, consiste à croire qu’on doit, de pré­

férence, conserver les grains de céréales dans 

des locaux obscurs. C'est là une grande erreur, 

hàtons-nous dele dire. La lumière est en effet 

utile à une bonne conservation, en . ce sens, 

qu’elle nuit aux divers ravageurs de nos gre­
niers, tels que charançon, teigne, etc., insectes 

qui, tous, fuient la lumière.

Mais, si l’on doit aérer largement les greniers, 

ce n’est qu’à la condition expresse que l’air exté­

rieur soit sec ; dès que l’atmosphère devient hu-
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mïde, il est nécessaire de fermer les ouvertures, 

pour les raisons exposées plus haut.

L ’aire des greniers à grains est tantôt cons­

tituée par un plancher, tantôt par des carreaux 

en terre cuite.

Les planchers bien faits, parfaitement ajustés, 

se prêtent très bien à une bonne conservation. 

Ils ont cependant l’inconvénient de faciliter la 

multiplication des divers insectes et de rendre 

les nettoyages plus difficiles.

Pour ces dernières raisons, les carreaux de 

terre cuite sont très recommandables ; il faut 

cependant qu’ils soient de bonne qualité, et 

qu’ils ne produisent pas une poussière rougeâtre, 
nuisant à l’aspect du grain.

Les aires en bitume donnent également de bons 

résultats.

Dans le but d’empècher les rats, souris, de 

pénétrer dans la pièce, on doit en garnir le 
pourtour de grands carreaux d’ardoise ou de 

terre cuite. C’est une excellente précaution, 

permettant de se mettre à l’abri de tous ces 
rongeurs.

Les ouvertures du grenier doivent être munies 

d’un châssis vitré ou d’un volet plein, pouvant 

s’ouvrir à volonté ; elles doivent également tou­

jours avoir un grillage métallique, empêchant
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les oiseaux de rentrer dans le local lorsque les 

fenêtres sont ouvertes. Dès que l’air devient hu­

mide, on doit fermer les ouvertures, afin que 

les grains n’absorbent pas celle humidilé.

D’ailleurs, une excellente mesur.e consiste 

à mettre dans le grenier quelques pierres à 
chaux qui absorberont la vapeur d’eau de l’at­

mosphère et préserveront les graines de son ac­

tion nuisible.

6 . D isposition du g ra in  dans les  g r e ­
niers. —  Les grains sont tout simplement dis­

posés en tas, sur une hauteur moyenne d’en­

viron o,5o ou 0 ,6 0 . La hauteur à donner au 
tas varie d’ailleurs avec l’état de siccité du 

grain.

Après le battage, ce dernier a encore une hu­

midité assez grande, et mis sous une trop grande 

épaisseur, il pourrait s’échauffer.
Aussi, à pareil moment, il sera prudent de ne 

pas donner au tas, plus de o,25 ou o,3o de hau­
teur; à mesure que la dessiccation se produira, 
on pourra l’augmenter sans inconvénient.

Voici ce que dit encore, à ce sujet, l’éminent 

agronome Mathieu de Dombasle :

« Lorsque les grains sont battus, on doit les 

transporter immédiatement sur le plancher d’un
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grenier, sans les laisser séjourner dans les sacs, 

même pour un petit nombre de jours. Les 

couches que l’on forme peuvent être plus ou 

moins épaisses, selon l’état de siccité du grain. 

S’il est encore humide ou tendre,, les couches ne 

doivent avoir que quelques centimètres d’épais­
seur et on doit les remuer deux ou trois fois 

par semaine, dans les premiers temps. Quoique 

les grains paraissent parfaitement secs après le 

battage, ils ne peuvent encore être placés en 

couches de plus de a5 à 4 « centimètres d’épais­

seur et. pendant les premiers mois, on devra les 

remuer d’abord chaque semaine, puis, à de plus 

longs intervalles, à moins qu’il ne s’y manifeste 

des traces d’insectcs, comme les charançons, 

alucites ou les teignes. Dans ce dernier cas, ce 
n’est qu’en remuant, criblant très fréquem­

ment les grains, que l ’on peut affaiblir les ra­

vages de ces insectes ».

Quelquefois, les grains, au lieu d’être étalés 

sur l’aire du grenier, sont placés dans des cof­

fres de dimensions plus pu moins grandes. La 
conservation s’y  fait parfaitement, à la condition 

cependant que les grains soient absolument secs 

lorsqu’on les y emmagasine.

A différentes reprises, il a été proposé des 

greniers spéciaux, destinés à assurer une con-
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servalion plus longue. Nous n’eu parlerons pas, 

car ces divers dispositifs sont onéreux et peu à 

la portée de la plupart des cultivateurs.

D’ailleurs, dans des greniers à grains disposés 

comme nous l ’avons indiqué, et dans lesquels 

on effectuera, de temps à autre, les soins que 

nous allons examiner, la conservation s’v fera 

parfaitement et pendant plusieurs années. Ils 

ont, de plus, l’avantage de ne pas être coû­

teux, et d’exiger, d e 'la  part de l’agriculteur, 

une mise de fonds peu élevée.

7. Soins à donner a u x  gra in s  d u ran t la  

conservation. —  Malgré les précautions signa­

lées, il est bon, pour éviter toute altération, de 

donner, durant la conservation, q’uelques soins 
d’entretien, consistant en pelletages et criblages.

Grâce à ces opérations, nombre d’insectes qui 

peuvent exister sont détruits; de plus, ils per­

mettent l’aération du grain, lui enlèvent aussi 

l’humidité qu’il a pu absorber et qui lui nuirait 

certainement.

Ces petits soins, répétés au moins une fois 

par mois, ne pourront que donner d’excellents 
résultats.

A cela, nous ajouterons que les greniers à 

grains réclament une grande propreté. Chaque
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année, on doit en blanchir les murs à la chaux, 

et boucher les crevasses qu’on y remarque.

8 . In sectes n u isib les à nos gren iers. 
M oyens de les détru ire. —  Nous serions in­

complet si nous terminions ce qui a trait à la 
conservation des grains de céréales, sans passer 

en revue les divers ennemis qui ravagent nos 

greniers, et les moyens connus actuellement 

pour les combattre.

Les plus dangereux sont : le charançon du 

blé, l’alucite et la teigne des grains.

9. Charançon ou calan dre du blé. —  Le 

charançon ou calandre du blé (c a l a n d r a  g r a n a ­

r ía )  est un petit coléoptère, malheureusement 

trop connu de la plupart des cultivateurs.

Il est de couleur brune et sa tète est prolongée 

en trompe, comme chez tous les curculiónidos, 

d’ailleurs. Le corselet a sensiblement la mémo 

longueur que les ély tres ; la longueur totale du 

corps est d’environ 3 millimètres.

Les dégâts que cause ce ravageur sont sou­
vent considérables. Il hiverne dans les trous et 

fissures des murs, dans les fentes de plancher ; 

il se montre généralement vers la fin, avril, ou 

au commencement de mai, alors que la tempé­

rature de l’air a atteint 8 à 9 °.
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Quelques jours après son apparition, il s’ac­

couple et la femelle dépose ensuite dans le sillon 

du grain de blé, un œuf invisible à l’œil nu et 

placé près du germe. Elle continue ainsi, en 

attaquant autant de grains qu’elle a d’œufs à 

pondre.

Peu de temps après la ponte, l’œuf éclot et il 

en sort une petite larve apode, dont la tête est 

munie de fortes mandibules, lui permettant de 

creuser l’intérieur du grain et d’en consommer 

le contenu.

Au bout d’une vingtaine de jours environ, la 

larve est adulte; elle se métamorphose dans 

l ’intérieur du grain; 1 2  ou i5 jours après, l ’in­

secte parfait fait encore son apparition, et après 

accouplement, donne naissance à une nouvelle 

génération.

La multiplication du charançon est d’autant 

plus grande que la température moyenne est 

plus élevée. Dans les climats chauds, il peut y 

avoir jusqu’à huit générations; sous celui de 

Paris, on l’estime environ à trois. Bory de 
Saint-Vincent a constaté qu’une femelle peut, 
en une année, produire de 6  0 0 0  à 2 0  0 0 0  œufs.

Comme nous l’avons vu, c’est à l’état de larve 

que la calandre commet ses plus grands ra­

vages, puisqu’il ne vit que très peu de temps
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à l ’état d’insecte parfait. Mais, c’est justement 

alors sous cet état qu’il est le plus difficile 

à détruire, parce qu’il habite l’intérieur du 

grain.

Le charançon adulte aime la chaleur, le repos 

et l’obscurité. Par les pelletages, les criblages 

réitérés du grain, on parvient à les éloigner dans 

les greniers bien aérés, et encore faut-il que 

le plancher et les murs ne présentent aucune 

fissure.

Quant aux moyens proposés pour la destruc­

tion du charançon du blé, ils sont nombreux; 

malheureusement, beaucoup d’entre eux sont 

insuffisants et parfois difficiles à pratiquer.

L’emploi des plantes à odeur pénétrante, 
telles que les pyrèthres, camomille, chanvre, 

a été souvent proposé pour éloigner les ca­

landres, mais ce procédé est tout à fait insuffi­

sant.

11 en est de même des chiffons imbibés 

d’acide phénique ou de pétrole ; d’ailleurs, en 

admettant même que ces diverses substances 

puissent être de quelque utilité en chassant 
les insectes adultes, elles n’ont aucune action 

sur les larves, les seules qui commettent des 

dégâts. C’est contre ces dernières qu’il con­

vient de lutter énergiquement et actuellement,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



C H A R A N Ç O N  D U  B L E  29

on peut, avec certains soins, arriver à leur des­

truction.

Contre les insectes parfaits, on a encore con­

seillé d’étendre sur les tas de blé des toisons de 

suint, dans lesquelles viennent se loger les ca­

landres, et où il est alors facile de les dé­

truire.

D’autres procédés de destruction sont méca­

niques, comme les tue-teignes, ventilateurs, ta­

rares et tuent les insectes par le choc.

Mais, par ces divers procédés, l’adulte seul est 

atteint et imparfaitement encore.

Contre les larves, divers procédés de destruc­

tion ont été préconisés ; le plus efficace consiste 

dans l’emploi du sulfure de carbone.
On peut l’appliquer en toute sécurité, pourvu 

que les greniers ne communiquent pas avec 

les appartements. Sinon, il faudra, avant tout, 

se préoccuper de boucher les ouvertures qui 

livreraient l’accès des locaux habités aux va­

peurs toxiques.

Le grenier étant ainsi isolé,on met le grain en 
couche de om,4 o ou om,5o d’épaisseur ou moins, 

si l ’on peut. Sur cette couche, on place des 

flacons à large goulot, bien bouchés et conte­

nant chacun i5o ou 2 0 0  grammes de sulfure de 

carbone. '
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On les espace d’environ i m,5o, les uns des 

autres et on les enfonce aux trois quarts dans le 

tas, de manière que le liquide ne puisse être 

renversé accidentellement,

On débouche rapidement les flacons, on re­

couvre le tout d’une ou plusieurs bâches et l ’ori 

se retire, en fermant soigneusement les portes.

Quelques jours après, charançons et larves 

sont détruits ; il ne reste alors qu’à aérer le gre­

nier le plus possible.

Nous insistons sur la rapidité avec laquelle 

on doit mener l’opération, à partir du moment 

où l’on débouche les flacons, car les vapeurs de 

sulfure de carbone sont dangereuses à respirer 

au-delà d’un certain moment.

L’opération faite, il faut bien se garder de 

rentrer dans le local en traitement avec une 

lampe, une lanterne, sinon, il pourrait en ré­
sulter une explosion dangereuse.

Ce procédé, très efficace, n’altère pas sen­

siblement le grain et l’on ne doit pas hé­

siter à l’appliquer, si l’on veut sauver sa ré* 

coite.
On peut également mettre les grains conta­

minés dans des tonneaux et y verser environ 

2 grammes de sulfure de carbone par hectolitre 
de grains. On ferme hermétiquement et deux
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heures après, la destruction des insecles et des 

larves a eu lieu.

L ’emploi de l ’acide sulfureux donne égale­

ment de bons résultats. On brûle dans des 

tonneaux de la mèche soufrée, puis, on introduit 

le grain par la bonde, on ferme et on roule la 

fu (aille. ;

Au bout do quelques heures, les insectes sont 

tués. Après ces divers traitemenls, il faut avoir 

soin d’aérer et ventiler énergiquement le grain.

La désinfection préalable des locaux affectés à 

la conservation des grains est à recommander; 

elle permet la destruction de nombreux ennemis.

10. A lU citô d es ijr'âiris. — ' L’alucilo (a l u - 
c ila  c e r e a la lla  Oliv.) est un petit papillon noc­

turne, rappelant, par sa forme et sa taille, la 

teigne des étoffes. Il est de couleur gris argenté 

et a do 6  à 9  millimètres de longueur.

Qiiand il est au repos, ses ailes sont disposées 

presque à plat sur son dos ; entre ses antennes, 

il porte deux palpes ou cornes, le rendant bien 

caractéristique.

La vie de ce papillon est très courte ; il ne fait 

qu’accomplir les fonctions de reproduction de 

Lespèce, et meurt ensuite.

L ’alucile est connue depuis longtemps; elle
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csl très répandue dans l’Angoumois, le Limou­

sin, la Touraine, le Berry, la Sologne, le Blai- 

sois et lo Nivernais. A diverses reprises, ces 

régions ont eu à souffrir de ses dégâts.

Cet ennemi commence ses ravages dans les 

champs, lorsque les céréales sont encore sur 

pied.

Après la fécondation, la femelle dépose ses 

œufs dans le sillon des grains ; la petite chenille 

qui en sort pénètre dans leur intérieur et le 

ronge. Aucun signe extérieur apparent ne pré­

vient le cultivateur que son blé est attaqué. Il 

n’y a que l’échaulfement qui se produit dans le 

tas de grains, quelques jours avant la sortie des 

papillons, ainsi que la diminution du poids de 

l’hectolitre, qui en décèlent la présence.

La perte de poids atteint souvent 5o ou 6 0  ° /0 ; 

la farine est remplacée par les excréments de la 

chenille.

Cette dernière est adulte, au bout do vingt ou 
vingt-cinq jours; elle se transforme alors en 

chrysalide et, dix â douze jours après, l’insecte 

parfait apparaît. L ’accouplement a lieu de nou­

veau et la ponte est déposée sur les grains.

Chez nous, il y a deux générations par an, de 

sorte que chaque femelle donne naissance à plus 

de 3o ooo larves; il est ainsi facile de se rendre
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compte de l’importance des dégâts que peut 

commettre l’alucite.

Les grains alucités ne donnent qu’une farine, 

grisâtre, do très mauvaise qualité, d’un très- 

mauvais goût, qui la fait refuser par les animaux 

domestiques.

La larve de l ’alucite étant bien plus délicate, 

que celle de la calandre, les chocs violents 

peuvent en détruire un grand nombre. Le tue- 

teigne de Doyère donne à ce point de vue 

d’excellents résultats. <

Le sulfure de carbone, l’acide sulfureux, 

employés comme pour le charançon du blé, 

assurent également la destruction des alucités.

1 1 .  T eigne des grain s. —  La teigne des 

grains ( iin e a  g r a n e l l a  Fabr.) qui ravage aussi 

nos greniers, est bien souvent confondue avec 

l’alucite. Comme elle, c’est un papillon nocturne,’ 

mais elle s’en distingue par les caractères sui­

vants :

Ses ailes ont une couleur plus foncée et portent 

des taches brunes transversales; elle n’a pas les' 

deux petites cornes signalées chez l ’alucite. 

Enfin, au repos, la teigne des grains a ses ailes 

disposées en toit et non aplaties.

Sa chenille marque sa présence dans un tas

D b s h o u l in s  — «  C o n s e r v a t i o n  d e s  p r o d u i t s  a g r i c o l e s .  3
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de blé en liant entre eux un certain nombre de 

grains, au moyen de filaments soyeux. C’est 

généralement en août qu’elle apparaît,; elle 

ronge l’intérieur du grain, sans y pénétrer en­

tièrement comme la chenille de l’alucite ; elle se 

tient, en effet, le plus généralement, à l’extérieur 

des grains.

Aü bout d’un mois, la larve est adulte et 

mesure alors 6  à 7  millimètres de longueur ; elle 

est blanche, tète brune, et porte seize pattes. Elle 

quitte alors les tas de blé, pour aller se méta­

morphoser en chrysalide, soit dans les fissures 

des murs ou des poutres. C’est sous cet état 

qu’elle passera l ’hiver et le printemps, en atten­
dant les mois de juin ou juillet; pour apparaître 

à l’état d’ insecte parfait.

Les papillons ne sortent pas des greniers, 

comme ceux de l ’alucile; ils y restent conti­

nuellement et y opèrent leur ponte.

La destruction de cet insecte se fait comme 

pour l ’alucite; les chocs sont cependant plus 

efficaces que pour les ennemis précédemment 

étudiés, car, comme nous l’avons dit, la larve 

se tient généralement à l’extérieur des grains.

12. —  Un autre ravageur des grains en gre­

niers, surtout répandu en Afrique et même dans
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nos départements méridionaux, est le ir o g o s it e  

m a u r ila n iq u e  ou c a d e lle .

C’est un coléoptère à corps déprimé, ayant le 

dessus du corps noirâtre et le dessous brunâtre.

Sa larve ronge le grain extérieurement, 

jusqu’à ce qu’elle ait acquis son complet déve­

loppement.

La nymphose a lieu dans les crevasses des 

murs et des planchers.

Pour garantir le blé des ravages de cet 

ennemi, il faut avoir des murs et des planchers 

en parfait état; les parquets biiuminés donnent 

à ce point de vue d’excellents résultats.

Les pelletages, criblages, ou bien encore le 

tue-teigne, sont également efficaces.

13. Conservation des grains en silos. —

Après nous être longuement étendu sur la con­

servation des grains en greniers, cas le plus fré­
quent, il convient également de dire quelques 

mots sur la conservation des grains en silos, 

pratiquée encore dafts certains pays chauds.

Les silos métalliques sont, de plus, d’un usage 

courant dans les grandes entreprises sur le com­

merce des grains, ou dans celles devant alimenter 

une nombreuse cavalerie.

L’ensilage des grains remonte à la plus hautd
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antiquité. Les Romains, les Maures, l’ont em­

ployé sur une large échelle. Les Arabes ont éga­

lement recours à ce procédé, pour garder, pen­

dant les périodes d’abondance, le grain qui 

servira à combler le déficit des mauvaises an­

nées. ·

Dans tous les pays à climat chaud, la conser­
vation des grains par l ’ensilage ne présente 

aucune difficulté. Ce système est pratiqué régu­

lièrement en Afrique et en Espagne.

En France, la question de l’ensilage des grains 

a donné lieu'à beaucoup de recherches.

C’est surtout Doyère qui, se basant à la fois 
sur la science et l’expérimentation, a indiqué les 
conditions à réaliser pour assurer la réussite de 
l’opération.

Aujourd’hui, les circonstances qui donnaient 

de l’importance à une longue conservation des 

grains n’existent plus. La facilité et la rapidité 

des communications, en môme temps qu’elles 
ont nivelé les prix, ont empêché le retour des 

disettes, qui ont désolé tant de fois notre pays. 

Il en résulte, que dans les circonstances actuelles, 

on s’occupe peu de la longue conservation des 

grains, et ce n’est que dans des situations spé­

ciales que les silos peuvent conserver leur impor­

tance.
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Ces situations s» rencontrent darçs les docks, 

manutentions, etc., où l ’emmagasinage d’une 

grande quantilé de grains est une nécessité. 

Quelques-uns de ces établissements emploient 
dos greniers dans lesquels le grain est conli- 

nuellement aéré; d’autres ont recours à l ’ensi­

lage.

On peut, par l’un ou l’autre de ces procédés, 

obtenir la conservation des grains ; mais, l’ensi­

lage présente de grands avantages, mis en évi­

dence par Doyère d’a-bord, et, plus récemment, 

par M. Müntz.
Quand on envisage, en effet, les pertes que les 

grains conservés en greniers subissent, on voit 

qu’elles proviennent du frottement, de la com­

bustion lente du carbone et des modifications 

chimiques (Q.

Les pertes dues au frottement portent princi­

palement sur la protéine, la cellulose brute et 

les matières minérales; elles ont atteint 2 , 7 5  ° / 0 

de la matière sèche dans une période de six 
mois.

Les pertes dues à la combustion du carbone

(') Nous empruntons la plupart de ces renseigne 
ments à un excellent article de M. Berthault (Diction­
naire de l’Agriculture de Barrai et Sagnier). . . ,
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sont d’autant plus grandes que le renouvellement 

de l’air est plus intense, que la température est 

plus élevée, et que là graine est plus humide. 

La combustion semble s’attaquer principalement 

à l’amidon.

Les modifications chimiques se traduisent par 

une augmentation du sucre formé aux dépens 

de l’amidon et par une diminution de la matière 

grasse, résultat de la saponification qui élimine 

la glycérine.

Enfin, si l’on examine les dépenses d’installa­

tion, on trouve qu’elles sont notablement moins 

grandes avec les silos qu’avec les greniers. Pour 

la Cie des Omnibus, la dépense de construction, 

par hectolitre d’avoine logé, varie de 3afr,5o à 

2 6 7 ^ , 1 6  avec les greniers, et de 2 0 ^ , 7 8  à 38tr,oi 

avec les silos.

L ’emploi des silos permet donc une sérieuse 

diminution des dépenses afférentes au logement 

des grains; de plus, il supprime les frais de pel­

letage et, par suite, évite la perte de poids pro­

venant du frottement ou de l’action de l ’air. 

Mais, pour que ces avantages soient obtenus, il 

faut que les grains et les silos réunissent cer­

taines conditions.

Dès i856, Doyère posait en fait que, pour des 

températures voisines de i5° et pour des fro-
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menls dosant moins de 1 6  ° / 0 d’humidité, il se 

produit dans les silos une simple fermentation 

alcoolique, limitée d’ailleurs par la quantité 

d’oxygène disponible.

Lorsque les froments contiennent plus de 

îG %  d’humidité, ils s’altèrent dans les silos et 

on observe des fermentations butyrique et lac­

tique qui amènent l’altération du gluten et de 

l ’amidon.

Aussi, en Egypte, en Afrique, où l ’ensilage 

des grains est pratiqué, on les fait au préalable 

dessécher d’une façon parfaite, en les exposant 

au soleil ; ils ne contiennent alors guère que

1 2  à i3 %  d’eau.
• Les silos usités sont entièrement creusés en 

terre bien saine avec des parois absolument 

imperméables; le silo rempli est bouché bien 

hermétiquement et recouvert par une certaine 

épaisseur de terre.

L ’intérieur du silo est ordinairement formé 

par des murs en maçonnerie absolument 

étanches.

En tenant compte de ces diverses considéra­

tions, l ’ensilage des grains donne une parfaite 

conservation.

Quant aux silos métalliques que nous avons 

signalés plus haut, ils assurent, il est vrai, une
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bonne conservation, mais ils ne présentent pas 

assez d’avantages pour qu’on puisse les conseiller 

aux agriculteurs. D’ailleurs, ils demandent des 
frais d’établissement que beaucoup d’entre eux 

ne pourraient supporter.

Pour nous résumer, nous dirons : que le pro­

cédé de conservation des grains en greniers est 

celui qui est le mieux à la portée de la plupart 

des cultivateurs, et c’est celui que nous leur 

recommandons de préférence. Exécuté avec les 

soins et les précautions indiqués, il donne d’ail­

leurs d’excellents résultats.

CONSERVATION DES GRAINES DE LÉGUMINEUSES 

FARINEUSES OU FOURRAGÈRES

14. —  Les graines des légumineuses fari­

neuses, telles que haricots, fèves, lentilles, 

peuvent être conservées* soit en cosses, soit 

égrenées.

Pour les haricots et les fèves notamment, la 

•conservation en cosses est à conseiller. II faut 

cependant avoir la précaution de bien les faire 
dessécher au préalable.

Le mieux, c’est de n’égrener qu’au fur et à 

mesure des besoins de la consommation ou de
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la vente, car la conservation en cosses est de 

beaucoup préférable.

En tout cas, si on les égrène, il faudra les 
placer dans des sacs, pour les soustraire à l’ac­

tion de la poussière qui a l’inconvénient de les 

ternir et de modifier défavorablement leur cou­

leur normale.

Mais, avant de les mettre en sacs, il sera 

bon de les exposer au soleil pendant quelques 

jours, afin qu’ils soient absolument secs. C’est 

une condition indispensable pour la conserva­

tion.

Il faut enfin que les locaux où cette dernière 

va se faire, soient très sains et bien aérés.

Quant à la conservation des graines des di­

verses légumineuses fourragères, telles que 
luzerne, trèfle, sainfoin, elle se fait d’une ma­

nière identique. Le mieux est également de con­

server les graines dans leurs enveloppes, dans 

un local bien sain, et de n’exécuter le battage 

qu’au fur et à mesure des besoins.

Si l’on juge opportun de battre plus tôt, on 

étendra les graines dans un grenier, en couches 

très minces qu’on remuera très souvent pour 
empêcher qu’elles ne s’échauffent.
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CONSERVATION DES GRAINES OLÉAGINEUSES

15 . —  Les plantes oléagineuses les plus cul­

tivées en France, sont le colza, la navette et le 

pavot ou œillette.

Il importe, la récolte opérée, d’assurer, d’une 

façon parfaite, la conservation de leurs graines, 

dont l’altération se produit assez facilement.

Disons tout d’abord que la plupart des plantes 

oléagineuses, s’égrenant très facilement, on est 

obligé, le plus souvent, d’opérer le battage en 

plein cbamp.

En arrivant à la ferme, les graines doivent 
être déposées dans un grenier en couches très 

minces, de 5 à 6  centimètres seulement. On ne 

doit pas les réunir en coucbe plus épaisse, dans 

la crainte qu’elles ne s’échauffent et qu’elles ne 

perdent de leur qualité.

Lorsque les graines sont parfaitement sèches, 

on les soumet à l’action d’un crible, dans le but 

de les séparer des débris de feuilles, tiges, cap­

sules, qui y sont toujours mêlés.

Si la graine doit être conservée en magasin 

pendant plusieurs mois, il faut de temps à autre, 

tous les quinze ou vingt jours par exemple, la
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soumettre à un tararage ou à un pelletage, afin 

d’empêcher les mites de l’attaquer et de s’y  mul­

tiplier.

On a également proposé de laisser la graine 
dans des sacs, mais, lorsque les étés sont hu­

mides, la graine risque beaucoup plus de se dé­

tériorer en s’échauffant.

Or, les graines échauffées sont de beaucoup 

dépréciées, car elles donnent d’abord moins 

d’huile et de qualité inférieure ensuite.
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CHAPITRE II

CONSERVATION DES TUBERCULES ET RACINES

Nous étudierons successivement dans ce cha­

pitre la conservation des pommes de terre, des 

topinambours et des betteraves.

CONSERVATION DES POMMES DE TERRE

16. —  Les pommes de terre, ne doivent être 

récoltées qu’à complète maturité, se produisant, 

en général, à la (Inde septembre ou au commen­

cement d’octobre, pour les variétés tardives, 

les seules sur lesquelles doit porter la conser­

vation.

L’arrachage des tubercules doit être fait, le 

plus possible, par un temps sec et l’opération ne 

doit être commencée qu’après l’évaporation de
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la rosée. 11 faut, en un mot, éviter la pluie, le 

brouillard et la rosce, afin de prévenir la pourri­

ture des tubercules.

Au fur et à mesure de l’arrachage, on jette les 

pommes de terre sur le sol, où l’on doit les 

laisser quelques heures, pour qu’elles se res­

suient bien. Après cela, on les ramasse, on les 

rentre sous un hangar et on ne les met en cave 

ou en silos qu’au bout d’une quinzaine de jours.. 

C’est une bonne précaulion pour assurer leur 

conservation ultérieure. On doit également, au 

préalable, les trier soigneusement et éliminer 

tous les tubercules qui ne sont pas parfaitement 

sains.

17. —  Il convient maintenant de distinguer 
deux cas : celui où l’on a en vue la conservation 
des tubercules destinés à la plantation et celui 
qui a trait aux tubercules destinés à la consom­

mation.

Dans le premier cas, il s’agit en somme de la 

préparation des tubercules. On peut employer le 

procédé bien connu, pratiqué par les maraî­

chers des environs de Paris, pour les variétés 

hâtives. . ·

Il consiste à placer les tubercules debout, 

l’extrémité où se développent les principaux,
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germes en haul, sur de petites clayettes en bois, 

munies de quatre pieds, hauls de quelques cen­

timètres.

Ces clayettes, sont empilées les unes sur les 

autres, sans crainte d’abîmer les germes.

L’intervalle qui sépare les divers étages per­

met le libre accès de l’air et de la lumière. Les 

tubercules semences sont ainsi parfaitement 

conservés jusqu’à la plantation.

18. —  Lorsqu’il s’agit, au contraire, de 

prévenir le développement des bourgeons la­

tents, pour que les tubercules ne perdent pas 

leurs qualités alimentaires, on. opère différem­

ment.

Pour conserver les produits végétaux, '' il 

faut, ou supprimer entièrement l’air, qui 

est un des agents de la fermentation, ou em­

pêcher la chaleur de se produire dans le tas, 

puisque la chaleur est une deuxième cause d’al­

tération.

Supprimer l’air n’est pas possible t on y par­

vient très incomplètement en ensablant les pro­

duits, c’est-à-dire en formant des eouches alter­

natives de sable et de tubercules. Mais, ce 

moyen ne peut être appliqué dans les opérations 

de grande culture'; on n’en finirait pas, s’il fallait
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ensabler de grandes quantités de pommes de 

terre ou de racines; il faudrait, d’ailleurs, trop 

de place.

Il vaut donc mieux aérer les produits, y 

établir des courants d’air et empêcher, par là, que 

la température ne s’élève et ne les gâte.

Généralement, la conservation des pommes 

de terre, se fait très mal ; on se contente de 

mettre à terre et contre les murs de la cave, 

quelques poignées de paille, de former un en­

cadrement avec quelques planches et de déposer 

les tubercules en tas.

Cette manière de faire laisse beaucoup à dé­

sirer; l’aération du tas ne se produit pas, ou très 

insuffisamment; la température s’élève et la 

pourriture des tubercules ou une germination 

anticipée en sont la suite forcée.

Pour faciliter l’aération, il sera indispensable 
de ménager dans le tas des cheminées d'appel, 

formées tout simplement par un fagot de gros 

bois, autour duquel on entasse les tubercules. 

Dans le même but, on devra déposer ces der­
niers sur des claies, afin qu’ils ne reposent pas 

directement sur le sol.

Les baies de la cave devront enfin être ou­

vertes de temps à autre, pour que le tas s’aère 

le plus possible ; cette condition étant) en effet)
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d’une très grande importance, relativement à la 

conservation.

Lorsqu’on a des quantités importantes de tu* 

hercules, comme cela arrive dans les grandes 

fermes du Nord de la France, qui alimentent 

soit des féculeries ou des distilleries, le mode de 

conservation que nous venons d’exposer deman. 

derait des locaux très vastes et dispendieux. Le 

mieux, dans ce cas, consiste alors à recourir à 

l’ensilage, qui, bien exécuté, donne de bons ré­

sultats.

Nous nous y étendrons, en étudiant la conser­

vation des betteraves, pour lesquelles l’ensilage 

est employé le plus souvent,

19. Procédé de conservation de M. Schri- 

b aux. —  Nous ne pouvons passer sous silence 
le procédé qu’a préconisé, il y a quelques années, 

M. Schribaux, professeur ii l’Institut agro­

nomique. Voici, d’ailleurs, ce qu’en dit l’au­

teur

« Pour empêcher les pommes de terre de 

germer, le moyen le plus simple consiste à en­
lever les bourgeons, avec un couteau. Cette opé­

ration se pratiquant à la main, est malheureuse­

ment trop longue et, pour détruire les bourgeons, 

mieux vaut tremper les tubercules dans une so-
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lution d’acide sulfurique à 1 ou 2 %  ! 1 °/o> Pour 
les variétés potagères, à peau mince, telles que 

la hollande, la saucisse ; 2 °/0 pour les variétés 

fourragères, à peau épaisse, telle que la richter- 

imperator.

■ « La préparation de la solution s’obtient très 

facilement en versant dans un tonneau 1 0 0  litres 

d’eau, puis un ou deux litres d’acide sulfurique 

du commerce, marquant 66° Baumé.

« Il faut avoir bien soin de ne jamais opérer 

inversement, c’est-à-dire verser l’eau sur l ’acide, 

car il en résulterait des ■ projections dangereuses.

« Après le trempage des tubercules dans la 

solution ainsi préparée, on les lave à grande 

eau, puis on les fait sécher. La conservation 

s’effectue ensuite dans un endroit aéré et non 

humide, dans un grenier par exemple.

« Il ne pénètre pas d’acide dans l’intérieur du 

tubercule ; la valeur alimentaire de celui-ci reste 

donc ce qu’elle était avant le traitement. Le la­

vage à l’eau a d’ailleurs emporté l’acide qui 

imprégnait la surface des pommes de terre, de 
sorte qu’on peut également les faire consommer 
sans crainte aux animaux.

« J’ai dit que la concentration de la solution 
acide ne devait pas être uniforme ; suivant les 

variétés et aussi suivant la saison à laquelle on

D esmoulins —  C o n s e r v a t i o n  d e s  p r o d u i t s  a g r i c o l e s .  4

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



50 c o n s e r v a t i o n  d e s  t u b e r c u l e s  e t  r a c i n e s

opère, la peau du tubercule odre une résistance 

plus ou moins grande, à la pénétration de l'acide. 

Avant de traiter de grandes quantités, il con­

vient d’opérer tout d’abord sur une vingtaine de 

pommes de terre, afin de déterminer la dose 

exacte d’acide à employer. »

Ce procédé est certainement efficace, comme 

l’a constaté maintes fois M. Schribaux, et peut 

être avantageusement employé dans les grandes 

exploitations.

Malheureusement, celte méthode est assez déli­

cate. Le maniement de .l’acide sulfurique est un 

obstacle à son extension, car ce corps est dange­

reux à manipuler et demande à être employé 

avec mille précautions. D’un autre côté, si oh 

dépasse, tant soit peu, les doses nécessaires, on 

risque de compromettre sa récolte.

En somme, les procédés de conservation en 

cave ou en silos sont ceux dont l ’application 

rationnelle donne les meilleurs résultats et nous 

les recommandons de préférence.

CONSERVATION DES .TOPINAMBOURS

20. —  La culture du topinambour prend 
chez nous une extension de plus en plus grande. 

Les qualités de ce tubercule, tant au point de
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l ’a lim entation  des a n im a u x , que p o u r son u tili­

sation en d istillerie , on t été recon n ues par les sa« 

van ts les p lu s autorisés.

11 s'adapte, de p lu s , a u x  sols m édiocres su r 

lesqu els la  betterave e t la  po m m e de terre  ne 

don n eraien t q u e de m aigres rendem ents.

L e  p lu s  gran d  obstacle à la  prop agatio n  du 

to p in am bo u r a  tou jou rs été, co n cu rrem m en t 

avec les d ifficu ltés d ’a rrach age , celle  de la  conser« 

va tîo n .

H ors terre, d ep u is q u elq u e s jo u r s , les tu ber­

cu les perd en t p ar évap oratio n  u n e  gra n d e  partie  

de le u r  eau de végétation  ; ils  se rid en t, sont 

" m oins b ien  acceptés des a n im a u x  et perdent, au  

p o in t de v u e  in d u strie l, un e n otab le  p a rtie  de 

leu r v a le u r .

P o u r  parer à  cette, d ifficu lté  de con servation  

et à  la  nécessité d ’a rrach ages fréqu en ts, b ien  des 

procédés on t été em p lo yé s. U n seu l a  p a ru  

réu ssir, i l  est s im p le , p eu  co û te u x  e t m érite  

d’être prop agé.

11 consiste, après a v o ir  coupé les fan es, à un e 

h a u teu r  de om,20 ou, om,3 o, à a rrach er à  la  

m ain  le pied  du to p in a m b o u r tou t e n tie r , en 

la issan t ad h érer a u x  tu b ercu les, p resq u e tous 

serrés au to u r de la  t ig e , le  p lu s  de terre pos­

sib le .
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On m et im m édiatem en t les pieds récollés dans 

u n e ch arrette , pour é v ite r  de les laisser trop 

lo n gtem p s au gra n d  a ir  et on les tran sp o rte  a u x  

en viro n s de la  ferm e, contre u n  m u r, dans un 

a n g le  ou m êm e à  p la t  su r  le  sol, m ais tou jou rs 

à  l ’exté rieu r.

L e  ta s  une fois te rm in é , en  é v ita n t tou jou rs, 

a u ta n t que possible, de sép arer les tu b ercu les du 

p ied , on les reco u vre  so m m airem en t de terre  et 

on term in e en p laçan t des fagots ou des fanes 

su r  le  tas.

L a  cou ch e de terre  n ’a  pas besoin  d’ être 

ép aisse; son b u t étant u n iq u em e n t d ’em pécher 

la  dessiccation et non' d ’év iter  la  g e lée . L e topi­

n am b o u r, si délicat au  p o in t de v u e  du  des­

sèchem ent, jo u it  en  effet, vis-à-vis de la  g e lée , 

d’un e im m u n ité  sp éciale. E n  terre, i l  d égèle, re­

g è le  et dégèle à  n o u v e a u , p lu sie u rs  fois par 

h iv e r , sans a u cu n  in con vén ien t.

11 en est de m êm e lo rsq u ’il est en  tas et, p o u r 

ce m o tif, il est préférable d’opérer la  co n serv a ­

tio n  au  dehors, q u e dans u n e g ra n g e , cave ou 

sous un  h a n g ar, où i l  p e u t se p ro d u ire , b ien  

p lu s facilem en t, un  dessèchem ent n u is ib le .

L ’en silage des top in am bo u rs ne don n e ég a ­

lem en t pas d ’au ssi bons résu ltats q u e  ce lu i des 

pom m es de terre ou b etteraves ; il est préférable
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de s ’en ten ir  à la  m éthode in d iq u ée, q u i a le 

gra n d  a van tage  d’être écon om ique.

A jo u to n s, que très so u ven t les top in am bo urs 

sont laissés dans le  sol, où  com m e n ou s l'a v o n s 

d it, ils  résisten t p a rfa ite m en t a u x  fro id s de 

l ’h iv e r. L ’arrach age est a lo rs fa it au  fu r  e t à 

m esure des besoin s ; m ais, ce procédé a l ’incon- 

"vénient de n écessiter le  d ép lacem en t de la  ferm e 

au  lieu  où se tro u v en t les tu b ercu le s, ce q u i oc­

casio n n e des pertes de tem ps in u tile s .

CONSERVATION DES BETTERAVES

2 1 . —  L a  m éthode de co n serva tio n , g é n éra le­

m en t ap p liq u ée  a u x  b etteraves, est celle  q u i 

con siste  à les en siler .

D ans le  cas seu lem en t où  l ’a g r icu lte u r  n ’au ra  

q u ’ u n e qu an tité  très m in im e  de ces racin es, il 

p o u rra  se d isp en ser de l ’en silage et en opérer la  

con servatio n  com m e p o u r les po m m es de terre, 

dans les cayes ou ce llie rs, à  la  condition q u e  ces 

lo cau x  ne soient pas h u m id es.

On d evra  pren dre les m êm es p récau tion s que 

celles in d iq u ées p lu s h a u t p o u r faciliter l ’aéra­

tion  du tas.

L orsque le c u lt iv a te u r  possède au  con traire

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



5 4  C O N S E R V A T I O N  D E S  T U B E R C U L E S  E T  R A C I N E S

des qu an tités im portantes de racin es, il ne fa u t  

pas son ger à les conserver dans des lo ca u x , car 

il fau d rait disposer d ’ une p lace considérable.

L e  m ieu x  est alo rs de reco u rir  à l ’en silag e  et 

de se con fo rm er a u x  p rescrip tion s que nous 

a llon s in d iq u er.

2 2 .  —  L 'ensilage des heileraves est u n e des 

opérations les p lu s  sim p les , p arm i celles q u ’on 

exécu te à la  ferm e.

On adopte tan tôt les silos perm an en ts, tantôt 

les silos tem p oraires.

L es prem iers se com posent q u elqu efo is d ’e x ­

cavatio n s creusées en tièrem en t dans des roches 

ten d res et disposées de façon  à so u stra ire  les ra ­

cin es q u ’on em p ile  à  l ’in térie u r à  l ’action  du 

fro id  et de l ’h u m id ité .

D es ou vertu res m én agées en  d ifféren ts po in ts 

d o iven t perm ettre une aération su ffisan te.

L es silos tem poraires, a u x q u e ls  on  a  recours 

en  l ’absence de toute con stru ction  spéciale, sont 

étab lis  tan tô t su r  les ch am p s eux-m êm es, tantôt 

à  p ro x im ité  des b âtim en ts de la  ferm e.

L e u rs  form es e t leu rs d im en sio n s v a r ie n t 

b eau co u p .

U n très b o n  m odèle de silos tem p o raires, est 

celu i q u i est em p lo yé à  l ’É cole  N atio n ale  d ’agri-
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cu ltu re  de M o n tp ellier, p o u r · la  conservation  

des b etteraves de la  ferm e.

L ’em p lacem en t est to u t d ’abord ch o isi su r  un  

te rra in  très sa in , s ’égou ttan t facilem en t.

L es racines sont em p ilées les un es su r lés 

au tres, les co llets en  d eh o rs, de m an ière à  ob­

ten ir u n  tas à  section trian gu la ire .

A  m esu re q u e  le  tas ava n ce, on le  reco u vre de 

p a ille , s u r  la q u elle  on accu m u le  la  terre  p ro ve­

n an t de l ’o u v e rtu re  de d eu x  fossés la té ra u x  des­

tinés à l ’éco u lem en t des.eau x.

S u iv a n t les circon stan ces, la  terre  est disposée 

su r  une ép aisseu r q u i varie  de o™ ,25 à  om,4 5 ; 

e lle  d o it être battu e à  la  p e lle , a fin  q u e les ea u x  

p lu v ia le s  ne p u issen t la  traverser.

P e n d a n t la  con stru ction  d u  s ilo , on m én ag e , 

tous les tro is à  q u a tre  m ètres, des ch em in ées e t 

des so u p ira u x , q u i o n t p o u r b u t d ’assu rer l ’a é­

ratio n  des rac in e s. L es ch em in ées sont form ées 

le. p lu s  so u v en t de tro is ou  q u atre  p lan ch ettes 

assem blées et percées de tro u s ; e lles  sont placées 

vertica lem en t. L es so u p ira u x  so n t disposés h o ­

rizo n ta lem en t, à  la  base du tas. L es b riq u es 

creuses p eu ve n t rem p lacer les p lan ch ettes.

D ans les terra in s très p erm éables et sou s les 

clim a ts ru des, il p e u t être a v a n ta g e u x  de m ettre 

u n e  p artie  de la  réco lte  au-dessous d u  s o l. '

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



5 6  c o n s e r v a t i o n  d e s  t u b e r c u l e s  e t  r a c i n e s

M athieu  de D om basle p récon isait les silos m u n is 

d ’u n  d éb lai de o ^ o  à o m,4 o.

Ces d iverses m anières d ’op érer p erm etten t 

u n e bonne conservation  des racines fo u rragères, 

dans les silos à p etite sectio n , te ls  q u ’on les fa it 

o rd in a irem e n t dans les ferm es.

D an s les étab lissem en ts in d u slr ie ls  où l ’on 

traite  u n e gran d e q u an tité  de b etteraves à  sucre, 

on a  l ’h abitu de de les a ccu m u ler  en gro s tas. 

L a  con servatio n  e x ig e  alo rs des so in s sp é­

c ia u x .

L a  b etterave à  sucre s ’a ltère , en effet, très fa ci­

lem en t et les pertes q u i en résu lten t p eu ven t 

être con sidérables. E n  adm ettan t q u e le  déficit 

ne porte q u e su r  la  m oitié de la  réco lte, q u i est 

p o u r la  F ra n ce  de p lu s  de 7 m illia rd s  de k ilo ­

gra m m es, et en  fix an t le  d éfic it à  2 %  seu le­

m en t, on tro u v e que 70 000 to n n es de sucre 

so n t a in si perdues a n n u ellem en t.

L es rem arq u ab les tra v a u x  de l ’illu s tre  P a s le u r  

on t étab li q u e  les b etteraves, p lacées dans u n e 

atm osp hère d ’acide carb o n iq u e e t d’azote, son t 

rap id em en t attein tes p a r  les ferm en ta tio n s lac­

tiq u e  et v isq u eu se.

U n e p a rtie  du su cre sert à a lim e n te r  le  p h é ­

nom èn e et d is p a ra ît; ce q u i reste devient peu à 

p eu  in cris ta llisa b le . L e  ju s  a ltéré présente dans
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sa m asse des ferm en ts lactiq u es et v isq u e u x , 

so u ven t au ssi des v ib rio n s  de la  pu tréfaction  et 

de la  ferm en tation  b u ty riq u e .

O r, ces fâ ch e u x  ph én o m èn es se p roduisen t 

ch aq u e fo is q u e  les racin es sont entassées en 

silos, dans u n e atm osp hère conG née ; elles conti­

n u en t à  vé g é ter  p o u r a in si d ire  et i l  y  a  p rod u c­

tio n  de ch a le u r  e t d égagem en t d ’acide carbo­

n iq u e.

M . V iv ie n  a  con staté, en 1867 et 1868, q u e des. 

b etteraves dosant à la récolte 1 1 ,5 2  %  de su cre , 

n’en con ten aien t p lu s que 7,70  °/0, a P ]’è s  cent 

jo u rs  d’en sila g e , et le sucre extractib le  n ’était 

p lu s  que de 5 ,20 °]g, so it 4 5 %  de *a q u an tité  de 

su cre  in itia l.

Il im p o rte  don c de ren o u ve le r  l ’a ir  des silo s, 

de façon à ch asser l ’acide carbo n iq u e e t à  m a in ­

ten ir la  tem p ératu re au-dessous de 6 à  7 0.

P en d an t les h ive rs  fro id s, la  co n serva tio n  en 

silo s est facile , attendu q u e  la  te m p éra tu re  

in térie u re  reste vo is in e  de o°j ce q u i est une 

circon stan ce fa vo ra b le , p ar su ite  du ra le n tis­

sem ent de la  respiration  q u i en est la  consé­

q u en ce.

P en d an t les périodes de tem p s d o u x  et h u ­

m id e, i l  d ev ien t au  co n tra ire  d iffic ile  d ’em - 

péch er ré ch a u ffe m e n t dans les grandes m asses et
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l ’on est q u elqu efo is o b ligé  de d ém olir les silo s, 

p o u r les reform er en su ite .

C ’est p o u rq u o i, la  p référen ce doit to u jo u rs 

être donnée a u x  petits silos, dans lesquels l ’aé­

ratio n  se fa it b ien  m ieu x .

Q uant a u x  b etteraves destinées à  être en silées, 

i l  est nécessaire q u ’e lles  so ien t exem p les de 

b lessu res, en  dehors de celle  q u i résulte du dé­

colletage. 11 fa u t, de p lu s, a u ta n t que po ssib le , 

q u ’elles soient en silées fraîch es, c ’est-à-dire avan t 

d ’a v o ir  perdu par d’exp osition  à  l ’a ir  u n e partie 

de le u r  h u m id ité .

E n  A lle m a g n e , on attach e b eau co u p  d ’im p o r­

tance à  cette co n sid éra tio n ; dans ce b u t, on 

co n stru it au ssitôt après l ’a rrach a ge , su r  le  bord 

du  ch am p , des petits  silos q u e l ’on reco u vre im ­

m éd iatem en t de terre . L a  m ise d éfin itive  en silos 

n ’a  lieu  q u ’après l ’a rra ch a g e  co m p let de la  ré­

colte.

L a  durée de la  con servation , dans un  en silage 

b ien  fa it, p eu t fa cilem en t se p ro lo n g e r d u ra n t 

s ix  ou sept m ois.
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CONSERVATION DES LÉGUMES

2 3 . —  Que l ’a g r icu lte u r  se liv re  à la  cu ltu re  

m araîch ère  p o u r la  vente ou p o u r sa con som m a­

tio n  seu lem en t, il" est- im p o rtan t q u ’il puisse 

op érer la  con servation  des d ivers lég u m es, afin  

de satisfaire le  p lu s  lo n gtem p s po ssib le  a u x  e x i­

gen ces de la  ven te ou de la  n o u rritu re  de son per­

son n el.

N ous a llon s e x a m in er les m eilleu rs procédés 

de con servation  à  a p p liq u er a u x  d ifféren ts lé ­

gu m e s les p lu s  répandus à  la  ferm e.

N ous d iv isero n s ce ch a p itre  en d eu x  p arties : 

i°  lég u m es racin es (carottes, ra v e s , n a ­

vets, e t c .) ;

' 2° lég u m es non racines (ch o u x , p o irea u x , cé­

le r i, e tc .) ,
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CONSERVATION DES LÉGUMES RACINES

L es racines p otagères les p lu s répan dues, sont : 

les carottes, raves,· n avets, ru ta b a g a s, ch o u x - 

raves et céleris-raves.

24. Conservation des carottes. —  L a

q u a n tilé  de ces racines est, en gén éra l, assez lim i­

tée : le p lu s sou ven t, en effet, ces prod u its ne sont 

cu ltivés  qu ’ en v u e  de la  con som m atio n  du  m é­

n age. A u s s i, la  conservation  s ’en  fa it gén éra le­

m en t en cave. On les y  dispose à  la  m an ière des 

b ois de corde, su r  d eu x  ra n g s, les collets en 

dehors et l ’extrém ité  des racin es en dedans, en 

a y a n t soin  de ne pas les adosser a u x  m u rs. C h a­

q u e fo is q u e la  tem p ératu re  n ’est p as trop 

basse, on débouche les o u v ertu re s  de la  cave, 

afin  d ’a érer.

B ien  so u ven t, on  se contente d ’entasser les ca ­

rottes pôle-m êle dans un  coin  de la  ca v e , sans 

pren dre au cu n e précaution  ; dans de telles co n ­

dition s, e lles  s’éch au ffen t v ite  et p o u rrissen t v ite  

égalem en t.

D ans le cas où ces racin es sont l ’o b jet d ’ une 

gran d e cu ltu re , et q u e les lo c a u x  don t on d is-
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pose pour la  con servatio n  so n t in su ffisan ts, on 

d o it reco u rir  à  l ’e n s ila g e , opéré de la m êm e façon 

que p o u r les b elteraves.

25. Conservation des raves et navets.
—  L es raves et les n av ets  ne se con serven t b ien  

que lo rsq u ’ils  on t été d éposés p a r  un  beau tem ps, 

dans un lo cal sain . On les y  arran ge de la  m êm e 

m an ière que les carotles.

A  défaut de p lace dans les b âtim en ts, on peu t 

les am on celer en form e de p rism e de i , 3 o de 

h au teu r et i,G o de b a se ; on les recou vre ensuite 

d ’un e forte couche de p a ille  ou de terre, pour les 

préserver de l ’action du froid.

D ans l ’O uest de la  F ran ce , on m én age so u ven t 

un e cav ité  à  l ’in térieu r des m eu les de p a ille ;  

c’est dans cet espace v id e  que l ’on conserve les 

navets d u ra n t l ’h ive r.

E n  A lsa ce, on creuse dans le so l des trous de 

om,5 o de profon deur ; on y  place les racines en 

tas p yram id a l le p lu s so u ven t. A p rès les avoir 

enveloppées d’ une cou ch e de p a ille , on les r e ­

couvre d ’en viron  om,3 3  de terre b ien  lassée. On 

n soin de m énager une o u v ertu re  q u e l ’on bouch e 

p a r  les tem ps froids et q u i est destinée à  aérer 

le silo .
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2 6 . C o n s e r v a t i o n  d e s  r u t a b a g a s .  —  E lle  

d oit se fa ire de préférence dans les caves e t les 

ce llie rs ; l ’en silage ne réu ssit pas très b ien  avec  

cette racine. .

D an s les départem ents m a rilim es do l ’ Ouest 

de la  F ra n ce , la  gran de ru stic ité -des rutabagas 

p erm et de les laisser en terre  p endant l ’ h iver ; 

on ne fa it a lo rs que leu r don n er u n  bon b u ttage . 

Ce procédé de con servation  ne peut être ap p li­

q u é dans les contrées froides.

Q uant à la  conservation  des ch o u x-raves, cé­

leris-raves et autres racines sem b lab les, e lle  se 

fa it gén éra lem en t dans les caves, ce lliers  ou lo ­

cau x  de ce genre en les m ettan t en tas ou en les 

stratifian t dans du sable b ien  sec.

CONSERVATION DES LÉGUMES NON-RACINES

2 7 . C o n s e r v a t i o n  d e s  c h o u x ,*  —  L e chou 

est un lég u m e d ’un e réelle im p ortan ce p o u r le 

cu lt iv a te u r ; sa con servation  est re lativ em en t fa ­

c ile , m ais dem ande néanm oin s certain s so in s p a r­

ticu lie rs, p o u r q u ’e lle  soit de lo n g u e  durée.

L es ch o u x , gén éra lem en t arrach és en n o vem ­

bre, sont tou t d ’abord  débarrassés des feu illes  

p o u rries ou ja u n e s  q u ’ils  p o u rra ien t a v o ir . Cela
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étan t fa it, on é tab lit, dans le  p o tager de p réfé­

ren ce, ou  to u t au  m oin s près de la  ferm e, u n e 

tran ch ée assez p ro fo n d e,o rien tée  de l’ou est à l ’est.

On y  p lace une prem ière ran gée de ch o u x , de 

telle  fagon q u ’un e p artie  de la  tête so it enterrée ; 

p u is , on o u v rira  u n e d eu x ièm e tran ch ée dont la  

terre  serv ira  à  com bler la  p rem ière. On co n ti­

n u era  a in si ju s q u ’à ép u isem en t co m p let do la  

récolte. L es c h o u x  a in si disposés, sont abrités 

d u ran t les périodes de froids p ar u n e couche de 

p a ille  ou  a vec  d ivers résidus v é g é ta u x , q u ’on 

tro u v e  tou jou rs dans les ja rd in s .

E n  la issan t lib re s  les extrém ités de celte  sorte 

de silo , l ’aération  -se p ro d u ira  su ffisam m en t et 

les c h o u x  ne seron t pas exposés à p o u rrir.

U n au tre  m o y en ,ég ale m e n t p ra tiq u e ,p eu t aussi 

être em p lo yé. I l consiste à  p lan ter les c h o u x  près 

à  près, le lo n g  d ’un m u r et au  nord.

' On enterre les pieds se u le m e n t; les têtes so n t 

recouvertes avec  des p a illis .

On p eu t en core ranger les ch o u x  dans des pe­

tites tran chées, la  pom m e en  bas et les racines 

en  l ’a ir. L es tran ch ées sont com blées avec  de la 

terre.

Ce dernier procédé ne p e u t être em p lo yé  q u e 

dans les sols légers, perm éables, où l ’égou ttem en t 

des eau x  est rapide,
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P o u r con server les ch ou x-fleu rs, b rocolis, on 

les d ép ou ille  de toutes leu rs gran d es feu illes et 

on les pend, la  tête en bas, dans un e cav e  saine 

ou dans un cellier. L à , ils  se dessèchen t, m ais, 

i l  su ffit de m ettre le  pied  dans l ’eau , san s en 

m o u iller  la  té lé , la  v e ille  où  l ’on v e u t les ven d re 

ou les consom m er, p o u r q u ’ils  reprennent leu r 

vo lu m e p rirn ilif et une apparence de fra îch eu r.

P o u r  fa ciliter  la  conservation, i l  fa u t aérer le 

p lu s  po ssib le , tan t que les gelées ne sont p as à 

cra in d re.

I l fa u t en fin  les v is ite r  souven t, afin  de su p ­

p rim er les parties altérées des petites feu illes  q u i 

en velo p p en t la tête. C ’est p a r  ce procédé q u e les 

m araîchers de P a ris  con serven t leu rs ch o u x - 

fleu rs, de n ovem bre ju s q u ’en a v r il.

28. Conservation du céleri et des poi­
reaux. —  L a  conservation  de ces lég u m es, 

s ’opère gén éra lem en t en cave ou en cellie r.

On les dispose dans du sable, en les ran gean t 

côte à côte et en  ayan t soin  de les butter ju s ­

q u ’a u x  trois q u arts de le u r  h a u te u r.

On p eu t encore opérer com m e su it : o u v rir  

u n e  tran ch ée o b liq u e , à  la  bêche, a u ta n t que 

possible le  lo n g  d ’ un m u r ou d’ un abri et au 

nord de préférence.
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L es céleris et les p o irea u x  y  son t p lacés,, 

pressés les u n s contre les autres. C h aqu e ran g 

est reco u vert d ’un e petite  couche de terre, de 

m anière à  les b u tter et les p réserver du froid .

29. Conservation des oignons. —  V ers la 

fin du  m ois d ’a o û t ou  dans le  cou ran t de sep­

tem bre, les feu illes  de l ’o ignon  se dessèchen t et 

les b u lb es son t bons à être récoltés. A u  fu r  et à 

m esure de l ’arrach age, les o ign on s sont déposés, 

su r le  so l, de façon à y  fa ire  de lon gu es traîn ées. 

S i le tem ps est b ea u , et l ’ on d ev ra , s’ i l  est pos.-. 

s ib le .le  ch o isir  te l p o u r la  récolte, on la issera  les 

b u lb es se ressu y er d eu x  ou tro is  jo u rs  s u r  la 

terre, après quoi ils  seron t ren trés.

L e  p lu s  gén é ra lem en t, on réu n it les feu illes  

sèches pour en fa ire , spit des bottes, soit des cha­

pelets que l ’on ob tien t en tressan t les feu illes  

entre elles. Ces chap elets son t en su ite  suspen du s 

dans les gren iers.

Ce procédé de con servation  est des p lu s  re-, 

com m an dables.

On p eu t au ssi co u p er les  feu illes  adhérentes 

e t ren tre r  les oignons dans un  local bien sec et 

les éta ler  en  couches m in ces su r  l ’a ire.

On d oit se ga rd er d ’en leve r  les pelu res sèches 

q u i reco u vren t les b u lb es, le u r  présence con-

D i'.smoui.iks —  C o n s e r v a t i o n  de· p r o d u i t s  a g r i c o l e s  5
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tr ib u a n t pour beaucoup à u n e lo n g u e  conser­

va tio n .

L es o ign on s craign en t peu le fro id  et une tem ­

pérature de 3  ou  4 ° ne le u r  fa it perdre aucun e 

de leu rs q u alités . S eu lem en t, si la  ge lée  ne leu r 

n u it  que très p eu , il  fau t sé gard er de les m ani­

p u ler, lorsqu e leu r eau de con stitu tion  est eon- 

g e lée , car on  les fera it p o u rrir.

M ieux v a u t les la iss e r; ils  d ég èlen t sans en 

so u ffr ir.

. P en d a n t les gran d s fro id s, i l  est cep en d an t 

p ru d en t de les c o u v rir  d’u n e épaisse couch e de 

p a ille , què l ’on en lève dès que la  tem p ératu re 

s’adoucit.

D ans les en viro n s de P a r is , où la  cu ltu re  de 

l ’o ign on  se fa it très en g ra n d , ta n t p o u r l ’ap p ro ­

v isio n n em en t des m arch és de la v i l le ,  q u e p o u r 

l ’exp ortation  vers tes p a y s  v o is in s , on opère la  

conservation des o ignon s en m eu les.

Ces d ernières son t étab lie s, en d isp o san t su r 

le  sol u n  p la n ch er posé su r  des traverses ; les 

côtés’ sont to u t sim p lem en t fa its  en  c layo n n ages 

de branches. On a soin  de m én ag er p endant la 

confection de la  m eu le q u elqu es ch em in ées d ’ap­

pel q u i em p êchen t réch au ffe m en t de la  m asse.

P a r  la  m ise  en  m eü les , les o ig n o n s se côh - 

serven t parfaitem en t ju s q u ’en  m ars e t avril.'
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3 0 . C o n s e r v a t i o n  d e s  é c h a l o t t e s ,  a u l x .  —

L es b u lb es son t ég a le m en t arrach és à m a tu ­

rité, c ’est-à-dire lorsqu e les feu illes  se dessèchent.

A p rè s  le u r  arrach a ge , on les laisse pen dan t 

d eu x  ou trois jo u r s  su r le  sol ; on les ren tre en ­

suite au g re n ie r  ou m ieu x  à  la  cu isin e, c ’est-à- 

d ire , en lieu  ch au d . L a  con servation  se fa it très 

b ien  d’ une an n ée à l ’autre.

3 1 . C o n s e r v a t i o n  d e s  a s p e r g e s .  —  L e  pro­

cédé le p lu s an cien n em en t con n u p o u r la con­

servatio n  des asperges, est lé  procédé P le ife r .

I l consiste à  cou p er tou t d ’abord  le s  asperges 

à  la  base en a y a n t soin  de fa ire  une cou pe bien 

nette. L a  su rface de cette dernière est en su ite  

m ise en contact avec  un fer ro u ge , de m an ière à 

la  g r ille r .

Cette opération  faite, on prend les asperges 

un e à u n e e t on les en velo p p e dans du  papier 

très fin ; du p ap ier de soie co n vien t très b ien  à 

cet u sage. On ch o is it en su ite  une caisse de b o is, 

so lid e, d on t on g a r n it  le fon d  avec du  pou ssier 

de charbon de b o is. ■

L es asperges y  so n t p lacées au-dessus et on 

co n tin u e à  fa ire des lits  a ltern atifs  d 'asp erges et 

de p oussier de ch arb o n . P o u r  é v ite r  to u te  cause 

d ’a ltératio n j on d o it a v o ir  b ien  soin  d ’iso lcr Cha*

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



68 c o n s e r v a t i o n  d e s  l é g u m e s

q u e a sp erge. L a  caisse é la u t rem plie, ou la  clô t 

b ien  h erm étiq u em en t ; i l  est m êm e u tile  de bou­

ch er les in terstices des p la n ch es, en y  co llan t des 

ban des de p ap ier.

D an s les petites exp lo itatio n s, on p e u t em ­

p lo yer un  au tre  procédé de co n servatio n , é g a le ­

m en t très p ra tiq u e et à  la  portée de toutes les 

m énagères. N ous le décriron s dans le  dern ier ch a­

p itre , r e la t if  a u x  con serves a lim e n ta ire s suscep­

tibles d’ètre pratiqu ées à  la ferm e.

3 2 . C o n s e r v a t i o n  d e s  l é g u m e s  p a r  d e s s i c ­

c a t io n ·  —  L 'u s a g e  des légu m es desséchés s’est 

beaucoup rép an d u , d u ran t ces dernières années, 

p rin cip a lem en t en A lle m a g n e . L es légu m es ainsi 

conservés on t été b ien  a ccu e illis  des co n so m ­

m ateurs e t  son t com p lètem en t ren trés dans les 

u sages dom estiques.

L es lég u m es desséchés son t très appréciés : 

i ls  en p erm etten t la  co n som m atio n , au cœ ur do 

l ’h iv e r, à  l ’approche d u  p rin tem p s, alo rs q u ’ il 

est très d iffic ile  de s’en p ro cu re r  de frais.

Ils sont de p lu s  très a v a n ta g e u x  : ils  sont fa­

ciles à co n server e t peu en com bran ts. D e p lu s , 

bien desséchés, i ls  co n serv en t, d ’ un e m an ière 

p arfaite , le  g o û t, la  sa veu r et les p rop riétés n u ­

tritiv e s  des légumefe frais.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



D E S S I C C A T I O N  D E S  L É G U M E S 69

M ais, la  dessiccation  des légu m es faite en gra n d , 

com m e en A lle m a g n e , est p lu tô t du ressort de 

l ’ in d u striel q u e de l ’a g r icu lte u r, car  i l  fa u t en 

effet un o u tilla g e  spécial : chau d ières, évapora- 

te u rs , etc.

N éanm oin s, le  séchage des lég u m es p eu t être 

opéré en p etit à la  fe rm e ; n o u s décriron s le  

m ode de préparation  des conserves des p r in c i­

p a u x  lég u m es, dans le C h ap . V II, spécial a u x  

conserves a lim en ta ires.
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CONSERVATION DES FRUITS DIVERS

3 3 . —  D ep uis v in gt-c in q  ou tren te an s, la  

cu ltu re  fru itière  est sen sib lem en t station n aire  

chez nous, à  l ’ in verse de ce q u i se passe a illeu rs, 

en A m é riq u e  n o tam m en t. L e  fa it  est certain e­

m ent regrettab le , car fa ite  ratio n n ellem en t et 

bien co n d u ite , celte  cu ltu re  peu t p ro cu rer de 

précieuses ressou rces.

V oir et rech erch er les causes de ce lle  sta gn a ­

tio n , serait so rtir  du  cadre de n otre o u v ra g e ; 

au ssi n ous n ’essayeron s p as de le  fa ire.

Q u an t a u x  procédés de co n servatio n  des d ive rs 

fru its , ils on t cerla in em en t fait des p rogrès. L es 

soins à  don n er sont m ieu x  co m p ris et les m é ­

thodes, p ratiquées a ctu e lle m en t, don nent de 

b ons résu ltats.
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3 4 . C o n s e r v a t i o n  d e s  p o m m e s  e t  d e s  

p o ir e s .  —  L a  con servatio n  des pom m es et des 

poires se fa it de la m êm e m an ière  et dans le  

m êm e lo cal, le  fruitier.
N ous devons cep en d an t d ire  q u e  les poires 

son t d’ une con servation  p lu s d ifficile  q u e  les 

pom m es, a u ssi faut-il red o u b ler de p réeau lion s 

dans la  cu eillette .

Q uelques m ots to u t d ’abord , su r  cette dernière,

' q u i in flu e  én orm ém en t s u r  la  con servation  u lté­

rieu re , tan t p ar l ’ép oque à  la q u elle  e lle  est o p é­

rée, q u e par la  m an ière dont elle  est p ratiqu ée.

L e m om en t précis de la  cu eille tte , v a r ie  é v i­

d em m en t su iv an t les va riétés . C elles q u i m û ­

rissen t en au tom n e ou en  été, doiven t être 

cu eillies  h u it  à douze jo u r s  ava n t q u ’elles se 

d étach en t d ’elles-m ôm es des arbres. Ces fru its 

ren ferm en t en ce  m o m en t les é lém en ts n éces­

saires pour acco m p lir  leu r m atu ratio n , car  celle- 

ci n ’est p lu s a lo rs, en  so m m e, q u ’ une réaction 

ch im iq u e , indépen dan te de tou te action  p h y s io ­

lo g iq u e . E n  les c u e illa n t à  celte  ép oqu e, on les 

p riv e  de sève, on les o b lig e  a in si à  é labo rer p lu s 

co m p lètem en t celle  q u e co n tien n en t leu rs tissus 

et ils  sont p lu s  sa vo u reu x .

On s ’accorde à  reco n n aître  q u ’ un fru it  est à 

p o in t, q u an d , en  le  so u le va n t a vec  la  m a in , le
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pédoncule se  détache fa cilem en t de la  b ou rse ou 

renflem ent a u q u el i l  est a tta ch é ; la  te in te  ja u n e  

q u e prend le côté opposé au  so le il, in d iq u e  é g a ­

lem en t le  m om en t pro p ice de la  récolte.

L es fru its  q u i ne m û rissen t q u ’en h iv e r, et 

q u i con stitu en t les fru its  de ga rd e p rop rem en t 

d its , doiven t être c u e illis  lo rsq u ’ils  on t acquis 

tou t leu r d évelopp em en t e t a u ssitô t la  fin  de la  

végétation , c’est-à-dire de la  lin sep tem bre à la  

'f in  octobre, su iv an t les variétés , les années e t le  

c lim a t. L ’ exp érien ce a dém on tré q u e ces fru its  

laissés su r  l’arb re après leu r croissan ce, se con ­

servaien t en su ite  m oin s fa c ile m e n t; ils  de­

vien n en t d ’a illeu rs  m oin s p a rfu m és, son t p lu s  

a q u e u x  p ar su ite  de la  tem p ératu re assez basse 

q u i règn e à  cette ép oque et q u i n e p erm et p lu s 

' une élabo ration  su ffisan te des p rin cip es q ui ar­

riven t dans le  fru it . D e m êm e, s i on les récolte 

a v a n t leu r com plet d évelopp em en t, ils  se rid en t 

et m û rissen t très d ifficilem en t.

E n  tou t cas, la  cu eillette  d oit se fa ire  au tan t 

q u e possible par un tem p s sec, ap rès la  rosée, 

de d ix  h eu res du m a tin  à q u atre  h e u res  du so ir  

de préférence. L es fru its son t a lo rs ch argés d’ une 

m oin s gra n d e  q u an tité  d’h u m id ité , le u r  sa veu r 

est p lu s prononcée et la  con servation  se fa it b ien  

m ie u x .
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C elte  règle  est d ’a illeu rs  g é n éra le  et s’a p p liq u e 

à  tous les fru its .

L e  m eilleu r procédé de cu eillo tle  consiste à 

d étacher les fru its un à u n  et à  les déposer d éli­

catem en t dans u n  p a n ie r  à  rebords peu élevés 

et g a rn i de foin ou de fe u ille s . L e s  pan iers élevés 

o n t l ’ in co n vén ien t de fa tig u e r  les fru its  posés 

dans le fon d,

■ On d oit tâch er de ne fa ire  ép ro u ver aucun e 

pression  a u x  fru its, car ch acu n e des foulures 

d éterm in e u n e tach e b ru n e q ui pro vo qu e, tôt ou 

tard , la p o u rritu re  du  fru it .

P o u r  les fru its  placés au som m et des arb res, 

hors de la  portée dé la  m ain , le  m ieu x  est de se 

se rv ir  d’ une éch elle , p erm ettan t de les a ttein d re. 

On a  b ien  proposé d ivers systèm es de cueilloirs, 
p erm ettan t de les récolter sans le  secours d ’ une 

éch elle , m ais ils  présen ten t d ’assez sérieu x  in ­

co n v én ien ts, ta n t au p o in t de v u e  de la  len teu r 

du tra v a il q u e  de sa perfection.

L es  fru its  son t, en effet, to u jo u rs p lu s  ou 

m o in s m eu rtris , et ne p eu ve n t être con servés 

au ssi lo n gtem p s, que si on les a v a it cu e illis  à  la 

m ain .

Il p eu t a rr iv e r  q u e l ’on soit o b lig é  d’opérer la 

cu e ille tte  p a r  un  tem ps p lu v ie u x .

Il fa u t b ien  se gard er, dans ce cas, de les
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essu yer, sinon on le u r  e n lè v e ra it la  fleur q u i 

contribue beaucoup à leu r b eau té e t  à leu r con ­

servation .

On d evra  tout sim p lem e n t les étendre en  lieu  

sec, s u r  de la  p a ille , e t cète  à côte ju s q u ’à ce 

q u ’ils  soient bien ressu yés. On p e u t en su ite  les 

p o rter au  fru itie r  en toute sécu rité .

3 5 . I n s t a l l a t i o n  d ’u n  b o n  f r u i t i e r .  —  Un 

fru itie r  b ien  étab li doit re m p lir  les conditions 

su iv an tes :

i°  O ffrir un e tem pératu re to u jo u rs é g a le , car 

les ch an gem en ts de tem p ératu re son t n u isib les 

à  une b on n e con servation . Us o n t en effet, un e 

in flu en ce  s u r  le  suc des fru its , et p e u ve n t su c­

cessivem en t accélérer ou ralen tir  la  ferm en tation  

et m od ifier l ’o rga n isa tio n  in térie u re .

2° Cette tem p ératu re d o it se m a in te n ir  en tre 

8 et io °  cen tig rad e s; p lu s  élevée, e lle  accélére­

ra it la  m aturation  ; p lu s basse, à  2 ou 3°, celle- 

ci serait n u lle . D ans ce cas, il serait n écessaire, 

au  m om en t de la  v e n te  ou  de Î t consom m atio n  

des fru its , de les exposer, p endant un tem p s p lu s 

ou m oin s lo n g , à u n e tem p ératu re p lu s é levée , 

afin  q u ’ils  m û rissen t. E t en co re , la  q u a lité  

du fr u it  se tro u v e  to u jo u rs p lu s  ou  m o in s 

a ltérée.
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5 ° L e  fru itie r  doit être p rivé  de lu m iè re ; ce lle  

dernière h âte, en effet, la  m a tu ra tio n , en fa c ili­

ta n t les ph én o m èm es ch im iq u es q ui la  produi-

-sent.

4 ° Il est u tile  de con server dans l ’atm osphère 

du fru itier, tou t l ’acide carbo n ique d égagé par 

les fru its , ce ga z co n co u ran t à le u r  bonn e 

garde.

5 ° L ’atm osp h ère d o it être p lu tô t sèche q u ’h u ­

m ide. Il ne fau d rait cep en d an t pas que le fru itier  

so it com p lètem en t sec, sin on  les fru its  p er­

d ra ien t le u r  e a u ,'s e  rideraien t et ne m û rira ie n t 

q u ’im p arfa item en t.

6° E n fin , les fru its  d o iven t être p lacés de m a­

n ière à  ce q u ’ ils  ex ercen t le m oin s p o ssib le de 

pression en tre e u x .

■ Ces d iverses conditions ne p e u ve n t tou tes être 

réu n ies, q u e p ar la  con stru ction  d ’un  fru itier  

sp écia l, dépense q u i ne p o u rra  être fa ite, le  p lu s 

so u v en t, que p a r les a g r icu lte u rs  q u i se liv re n t 

presque ex c lu sivem e n t à la  cu ltu re  fru itière .

P o u r  la  g ra n d e  partie  des cu ltiv a teu rs , le  fr u i­

tier est un e pièce de la  m aiso n , cave ou cellie r, 

affectée à cet u sa ge . E lle  d oit cep en d an t être 

b ien  sa in e, non h u m id e , froide, de préférence 

exposée au n o rd , a v e c  des o u vertu res à  vo lets 

p le in s et d ouble porte a u tan t q u e possible.
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P a r  les tem ps de gelée, on ab rile  les fenêtres 

a v e c  des p a illa sso n s, p a ille , a fin  de p réserver 

les fru its  du froid .

Ce q u i im p orte  su rtou t, c ’est de m a in ten ir 

u n e tem pérature basse, v a r ia n t le  m oin s pos­

sib le , a fin  de sou straire  les fru its  a u x  ferm en ­

tations q u i h âten t défavo rablem en t la  m a tu ­

rité .

L ’am énagem en t du fru it ie r  consiste en ta­

blettes de bois b la n c  ou de sa p in , superposées à 

o ,2 5  ou o ,3 o les un es des au tres.

U ne propreté p arfaite  doit en fin  ré g n er dans 

le fr u it ie r ;  une su rv e illa n ce  a ctive  d evra  être 

exercée, afin  d ’é lim in e r  so ig n e u sem en t les fru its 

q u i se gâten t.

36. Soins à donner aux. fruits durant leur 
conservation. —  Des soins accordés a u x  fru its  

d u ran t le u r  con servation , dépen d au ssi beaucoup 

cette d ern ière.

A u  fu r  e t à  m esure de le u r  a rrivée  au  fru it ie r , 

les fru its  sont déposés su r u n e  table, recouverte 

d’ une p etite couch e de m ousse ou de p a ille  b ien  

sèch e.

L à , on les trie , on m et à  p a rt ch aq u e va riété  

e t on sépare so ig n e u sem en t les fru its  tachés, 

v é re u x  ou  m eu rtris , q u i ne se co n serveraien t
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pas. Ou laisse en su ite  les fru ils  su r  la table , pen ­

d a n t trois ou quatre' jo u rs , a fin  de le u r  laisser 

perdre u n e p artie  de le u r  h u m id ité .

A u  b ou t de ce tem ps, on les ra n g e , en a ya n t 

soin  de la isser en tre  e u x  un petit espace d ’en ­

v iro n  1 cen tim ètre.

L o rsqu e les fru its  son t a in si a rran gés, on 

laisse les portes et les fen êtres du  fru itier  o u ­

vertes p en d an t le  jo u r , à  m oin s q u ’il fasse un  

tem ps h u m id e , et cela, pen dan t un e sem aine 

en v iro n , afin  d’en leve r  l ’h u m id ité  su rab on d an te 

que ren ferm en t les fru its . .Ceci é tan t fa it, on 

ferm e h erm étiq u em en t toutes les issues et les 

portes ne sont p lu s  o u vertes que p o u r le service 

in térie u r du fru itier.

Il est en fin  im p o rta n t q u e les fru its  ne 

resten t pas au  contact de l ’h u m id ité  q u ’ils  p ro­

duisen t ; p o u r ce la , on peu t déterm in er des co u ­

ran ts d ’a ir  p lu s ou m oin s inten ses. M ais, ce pro­

cédé a de n o m b reu x  in co n vén ien ts q u i d o iven t 

abso lu m en t le  fa ire  aban d o n n er. T o u t d ’abord, 

on  p ro d u it forcém en t p a r c e  m oyen  un ch a n g e­

m en t de tem p ératu re , to u jo u rs  n u is ib le  com m e 

n ou s l’avo n s v u  ; p u is , les fru its  é tan t m o ­

m en tan ém en t éc la irés, le u r  m a tu rité  est hâtée. 

D e p lu s , ce procédé ne p eu t être p ra tiq u é  que 

lo rsqu e la  tem pératu re ex térieu re  n ’est pas
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au-dessous de zéro et q u e le  tem ps est sec. Or, 

com m e eu h iv e r  le co n tra ire  a presque to u jo u rs 

lieu , on se tro u v e  don c dans l'o b liga tio n  de ne 

p o u vo ir aérer et de laisser les fru its  en con tact 

avec l ’a ir  h u m id e du fru itier.

P o u r  rem édier à tous ces in co n vé n ien ts , i l  n 'y  

a q u ’ à em p lo yer le  ch lo ru re  de ca lc iu m , d ’un 

p r ix  très bas et ayan t la  p rop riété d ’abso rber très 

fa cilem e n t l ’h u m id ité  atm osp h ériq u e.

L à  c h a u x  v iv e  p résen te b ien  aussi la  m êm e 

facu lté , m ais à  un d egré m o in d re ; e lle  a  de 

p lu s l ’in co n vé n ien t de se co m b in er avec  l ’acide 

carbonique dégagé p ar les fru its  et q u i, com m e 

n ous l ’avon s v u , est Utile p o u r le u r  con serva­

tion .

P o u r  em p lo yer le  ch lo ru re  de ca lc iu m , on 

p eu t le  disposer su r  des en to n n o irs  en verre , 

reposant su r  des flacons q u elco n q u es, afin  q u ’au 

fu r  et à  m esu re de sa  d éliqu escen ce, le sel 

s ’écoule dans le  récip ien t.

M. D u b reu il préconise p o u r cet u sage une 

sorte de caisse en  bois, dou b lée de p lom b dans 

son in térieu r et déposée su r  un e ta b le  ou su r des 

su p ports, en a y a n t so in  de lu i don ner un e cer­

tain e pente, d an s le  sens de la  lo n g u e u r. U n e 

p etite o u v ertu re , percée au  m ilie u  du  côté le  p lu s  

b as, est destinée à liv r e r  p assage au ch lo ru re
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de ca lciu m  liq u é fié . U n récip ien t place a u - 

dessous de l ’o u vertu re  est destin é à  le  re­

cevo ir.

L e  fru itie r  doit être v is ité  très so u ven t afin 

d ’en lever les fru its  q u i co m m en cen t à  se g â te r  et 

m ettre à part ceu x  q u i sont m û rs. On ex a m in era  

égalem en t si l ’ép iderm e des fru its  est bien d is ­

tendu ; dans ce ca s , on ren o u vellera  le ch lo ru re  

de ca lc iu m , s ’ i l  est com p lètem en t liq u éfié . S i, 

au  con tra ire , les  fru its  se riden t, c ’est que l ’a t­

m osp hère d ev ien t trop sèche, on e n lève  alors 

le  ch lo ru re , p en d an t q u elq u e  tem ps.

37. Conservation des prunes. Pruneaux.
■—  L es prun es p eu ven t se co n server, soit con­

fites dans l ’eau -d e-vie , s iro p  de sucre, etc. ; 

m ais  le procédé em p lo yé  en  g ra n d  co n siste  à 

reco u rir  à  la  dessication , p o u r les co n vertir  en 

p ru n eau x.

Ces d ern iers d o n n en t lie u , dans p lu sieu rs de 

nos d ép artem en ts : L o t, L o t-et-G a ro n n e, V a r , 

B assses-A lp es, In d re -e t-L o ire  n o tam m en t, à des 

tran sactio n s co m m ercia les  im p o rta n tes. D an s 

l ’A g e n a is , la  préparation  des p ru n e a u x  se fa it 

de la  m anière Suivante :

L es p ru n es b ien  m û rès son t ran gées su r  des 

claies d ’osier et exp osées au  so le il. On les re-
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to u rn e p lu sieu rs fo is , afin  d ’en présenter succes­

sive m en t tou tes les faces à  l ’actio n  d u  so le il, qui 

leu r en lève a in si un e p artie  de leu r h u m id ité  et, 

les em p êch e de se d éch irer à  la  cu isso n .

Cette dernière s’effectue gén éra lem en t dans 

les fou rs à  cu ire  le  p a in ;  p o u r la  cu isso n , les 

p ru n es sont laissées su r les cla ies où  elles ont 

tou t d ’abord été d isposées. L ’opération  se fait 

ord in airem en t en tro is fo is : p o u r la  p rem ière, 

la  'te m p é ra tu re  va rie  en tre 80 et 90° ; p o u r la  

d eu xièm e, de 100 à 110" et en fin  p o u r la  tro i­

sièm e, la  ch a le u r attein t ju s q u ’à  1 2 5 °.

A p rè s  ch aq u e p assage au fo u r, les p ru n es sont 

exposées à  l ’a ir  p o u r q u ’e lles  se refro id issen t et 

ce n ’est q u ’après le  refro idissem en t com plet, 

q u ’on les retou rn e su r la  cla ie .

L ’opération  est term in ée lorsqu e les p run es, 

tou t en  résistant à u n e cerla in e p ressio n  des 

d o igts, co n serven t cependant encore u n e certain e 

élasticité.

A u jo u rd ’h u i, la  cu isson  se fa it  p lu tô t avec  des 

étu ves sp éciales q u ’avec  les fou rs o rd in a ire s ; la  

ch ale u r se rè g le  b ien  m ieu x  et la  d essiccation  est 

p lu s  rap ide.

D an s la  T ou rain e, on opère à  peu près d ’ une 

façon id en tiq u e .

D ans le  V a r , on opère 'd ifférem m ent. L es
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p ru n es placées dans un p an ier son t plon gées 

dans l 'e a u  b o u illa n te , où on  les m ain tien t, 

ju s q u ’à  ce q u e l ’eau rep ren n e son b o u illo n , 

après q u o i, on les retire, on les égou tte  et on les 

a g ite  ju s q u ’à refro id issem en t. On les place en ­

su ite  su r  des c la ies, sous des h a n g ars co u verts, 

et q u an d  e lles  a p p ro ch en t d u  d egré de siccité, 

on les tran spo rte au  so le il p o u r  l’ ach ever en tiè­

rem en t. L es p ru n e a u x  fleu ris  du  V ar sont p ré ­

parés de cette m an ière.

L es p isto les des B asses-A lp es, très réputées 

égalem en t, son t obten u es com m e su it :

L es fru its  son t récoltés au  so le il, a fin  d ’élre 

b ien  secs. L e  len d em ain  les fem m es les p è len t à 

l ’on gle  et les en filen t su r  de p etites b agu ettes. 

On fiche ces d ern ières d a n s un fa isceau  de 

p a ille  serrée q u ’on suspen d à  u n e traverse . L es 

pru n es resten t a in si exp osées au  so le il, d u ra n t 

q u atre  ou cin q  jo u rs . C h aq u e soir, on a  la  p ré­

cautio n  de les m ettre  b ien  a u  sec; il  en est de 

m ôm e s’il p leu t.

L o rsqu e les p ru n es se d étach en t fa cilem en t 

des b ag u ettes, on  les défile et l ’on en  fa it  so rtir  

le n o y a u .

On les a p latit en su ite  e t  on  les p lace su r des 

c la ies, q u e  l ’on expose au so le il ju s q u ’à d essic­

catio n  com plète.

D s t i i O u u M  —  G o n s s r v a t i o »  d e s  p r o d u i t s  a g r i c o l e s  6
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Conservation des pêches et des abricots. —  

Ces fru its ne sont pas su scep tib les d ’ètre con ­

servés à  l ’état frais , m êm e pendant q u elqu es 

jo u rs . Q uelques variétés de pêch es, cependant, 

telles que les p avies et les b ru g n o n s, son t m e il­

leu res lo rsq u ’on les a  laissées u n e h u ita in e  de 

jo u rs  au  fru itier.

D an s certain es rég io n s m érid io n ales, la  con­

servation  p ar dessiccatio n  est opérée de la  m êm e 

m an ière  q u e pour les p ru n es. S eu lem e n t, p o u r 

fa ciliter  l ’o p ératio n , on  a  la  précau tion  de les 

d iv ise r  par qu artiers et d’en lever en m êm e tem ps 

le n o yau .

L es abrico ts sont en fin  très so u v en t con servés 

confits dans le su cre .

P o u r  la  cu e ille tte  de ces fru its  très d é lic a ts ,o n  

d o it en core redoubler de soin s, car la  m oin dre 

pression des d o igts  fu it tach e.

3 8 . C o n s e r v a t i o n  d e s  r a i s i n s .  —  L es

grap p es destin ées à  la  co n servatio n , a u ro n t été 

ciselées, éc la ircie s, d u ra n t la  v é g é tatio n . L a  cu eil­

lette d o it ég a le m en t être faite so ig n e u sem en t et 

à  m a tu rité  com plète.

A  T h o m e ry , où  la  cu ltu re  du raisin  de table 

est fa ite  en g ra n d , la  con servation  est opérée çle 

la  m an ière  su iv a n te  :
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On ch oisit les grap p es placées au  som m et des 

m u rs, exposés au le v a n t; ces raisin s sont m oins 

a q u e u x  et cra ig n en t par con séqu en t m oin s le 

froid . E u  les a britan t a vec  des p a illa sso n s, on 

a rrive  a in si à les con server ju s q u ’à  la  N oël.

P o u r  opérer la  con servation  a u -d elà  de ce lle  . 

ép oque, on a  recours à  d e u x  procédés :

i°  C on servation  des raisin s à  ra lle  sèche.

2° //’ ’ // à  rafle verte.

3 9 . C o n s e r v a t i o n  d e s  r a i s i n s  à  r a f l e  

s è c h e .  —  C ette con servation  p e u t se fa ire  dans 

le  fru itier, su r  des tablettes su p erp osées, ga rn ies 

de fougère bien sèche ou de p a ille . Les grap p es 

y  sont déposées les un es à  côté des a u tre s , san s 

q u ’e lles  se to u ch e n t.

11 fa u t a v o ir  soin  de les v is ite r  b ien  so u ven t, 

a fin  de trier les gra in s q u i com m en cen t à s’a ltérer.

T rès so u v e n t en co re , la  conservation  se fa it 

en su sp en dan t les gra p p es p ar la  po in te , à un  

p etit croch et en  fil de fer, fixé lu i-m êm e su r des 

traverses. A in s i  attach ées, e lles  so n t m oin s 

exposées à  p o u rrir , car les gra in s ont une te n -  

dance à  s’écarter les uns des autres.

4 Ô. C o n s e r v a t i o n  à  r a f l e  v e r t e .  —  P a r  les

"procédés précéd en ts; la  rafle  est- b ien tô t-d essé-
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chée. et les gra in s se riden t p lu s ou m oin s. L e  

procédé de conservation  à rafle verte, im a g in é  par 

M. R o se-C h arm eu x, rem édie à cet in co n vén ien t.

L e  sarm en t q u i porte la  grap p e est coupé su r 

une lo n gu eu r d ’en viron  om,i2  ou om, i 5 e t la b a s e  

. est placée dans u n e p etite b o u teille  rem p lie  d’eau 

o rd in aire, à laq u elle  on ajoute un  peu de ch ar­

bon de bois p o u r l ’em p êch er de se p u tréfier.

L es grappes sont so u v en t v isitées e t les gra in s 

a ltérés, so ign eu sem en t é lim in és.

4 1 . C o n s e r v a t io n  d e s  r a i s i n s  f r a i s  p a r  

l ’é v a p o r a t i o n  l e n t e  d e  l ’a lc o o l .  —  S u r  les

con seils de M. T isseran d , l ’ém in en t D irecteu r de 

l ’A g ric u ltu re , M. N an ot, d irecteu r de l ’É cole  

d ’ H o rticu llu re  de V ersa illes , et M. P e tit, profes­

seu r à  cette école, on t en trepris u n e série de 

rech erch es re la tiv em en t à  la  co n s e rv a tio n , des 

raisin s frais p ar évap o ratio n  len te de l ’a lcool.

■ · L e s ’ résultats q u ’ ils  o n t obten us paraissen t 

> très satisfa isan ts. L e  3 i octobre 1894, des rai­

sin s de ch asselas on t été c u e illis  et p lacés dans- 

u n e cav e  ferm ée a u ssi h erm étiq u em en t que 

p o ssib le . D ans la  cave, on m it un  b ocal renfer-, 

m an t 1 0 0  cen tim ètres cubes d’a lco o l; les raisin s 

, fu re n t déposés su r  des frisu res de bois.

.  D an s d eu x  autres caves id en tiqu es, l ’ un e fer-
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niée, l ’auIre o u v erle , m ais où il n ’y  a v a it pas 

d ’a lcoo l, on déposa ég a le m en t des raisin s. L a  

tem pératu re de ces caves était d ’en viro n  8 à  10°.’

L e  20 n o vem bre, dans la  cave ou verte  et dans ■ 

la  cav e  ferm ée, où i l  n ’y  a v a it p as de va p e u rs  ·. 

a lco o liq u es, les ra isin s étaien t gâtés, pourris,· 

tan d is q u e dans ce lle  où l ’on  a v a it p lacé de l ’a l­

cool, les raisin s étaien t encore de to u te ' beauté 

et d ép o u rvu s de m o isissu res.

L e 7 décem bre, ces raisin s avaien t en core un e 

b e lle  apparence ; d égu stés p ar des con n aisseu rs,1 

ils  on t été trouvés e x q u is ;  ils  n ’a v a ie n t rien  

perdu de le u r  saveu r.

T o u t local à  tem pérature basse .et régu lière ,' 

m êm e dans la  cave la  p lu s h u m id e, d isen t les 

o p érateu rs, pourra s e rv ir  de ch am b re de co n ser­

vatio n .

I l su ffira  d ’y  en ferm er les raisin s après la  

cu eille tte  et de p ro d u ire  des va p e u rs alcooliques.·

L e  m ieu x  serait d ’é ta b lir  des com partim en ts 

en  b riq u es creu ses, avec  des cla ies destin ées à 

recevoir les grappes.

Q uant à  la  q u an tité  d ’a lcoo l n écessaire, e lle  

est re lativ em en t fa ib le .

Ce procédé est s im p le , peu co û te u x  et p eu t 

rendre de réels services a u x  p roducteurs de ra i­

sins de ta b le .
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42, Conservation  d es figu es. —  L a  cu eil­

lette des figu es d ure un certain  tem ps, p ar su ite 

de la m atu rité  su ccessive de ces fru its . O n doit 

attendre pour les c u e illir  q u e lle s  soient m ûres 

avec excès, m êm e un peu fanées. C elles q u ’on 

cu eille  ava n t la  m a tu rité , a ch èven t b ie n  de 

m û rir  lo rsq u ’on les g a rd e , m ais elles n ’ont 

ja m a is  la  sa ve u r de ce lles q u i sont restées su r 

l ’arbre.

Cette époque de m atu rité  com plète est in d iq u ée 

p o u r ch acu n e par l'a m o llissem en t, la  g e rçu re  et 

l ’a fïa issem en l de leu r écorce.

11 fau t préférer, p o u r la  récolte, un  tem ps sec 

et ne com m en cer q u e lorsqu e la  rosée a  d isp aru .

Im m éd ia tem en t après que les figu es sont 

cu eillies, on les place su r  des p lan ch es ou des 

claies en roseau x que l ’on exp ose au so le il. U ne 

rem ise  b ien  aérée, é lo ign ée de to u te  m au vaise  

od eu r, les reçoit p en d an t la  n u it  et les jo u rs  de 

p lu ie .

T o u tefo is, ceu x  q u i en sèch en t de gran d es 

quantités ne les ren tre n t pas tou s les soirs et se 

con ten ten t d ’em p iler les c la ies et de les reco u vrir  

a vec  u n e toile.

D eu x  fo is p a r  jo u r , le  m atin  et à  m id i, on re­

to u rn e  les figu es, pour les fa ire  séch er, é g a le ­

m en t s u r  tous les points.
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L a  dessiccation  est com plète, Io rsq u ’en les 

ap latissan t su r  le u r  q u eu e  e lles  ne se fen d en t 

p a s; p lu s  tôt, elles resteraien t m olles et se g â te ­

r a ie n t; p lu s  la rd , e lles  seraien t trop dures. C ’est 

a in si que se préparent les figu es en T u rq u ie  et 

et en P o rtu g a l.

D an s le  m id i de la  F ra n ce , m oin s favo risé  

sous le  rapport du  c lim a t, la  p lu ie  v ie n t so u ven t 

in terro m p re l ’opération. L a  dessiccation d evien t 

a lo rs très d iffic ile , s i ce. n ’est m êm e im p o ssib le . 

On a a lo rs recours à  la  ch a le u r  a rtific ie lle  des 

fo u rs, m ais, i l  s’en fa u t de b eau co u p  q u ’e lles  

soient d ’au ssi bonn e q u alité  que celles dessé­

chées au so le il.

L o rsq u e les figu es son t co n ven ab lem en t sèches, 

q u elq u es-u n s les m etten t d an s des sacs q u 'ils  

la issen t exposés dans des gren iers  à  u n  co u ­

ran t d ’a ir ;  d ’a u tres les em p ile n t dans des caisses, 

l i t  p ar lit, a v e c  de la  p a ille  lo n g u e  ou des 

fe u ille s  de la u rie r ,

4 3 . C o n s e r v a t i o n  d e s  n o ix .  —  L es n oix  

sont o rd in a irem en t récoltées en  octobre ou n o­

ve m b re . P o u r  la  c u e ille tte , on atten d  le p lu s  so u ­

ve n t la  ch u te  n atu relle  des fru its , q u ’il est pres­

que to u jo u rs n écessaire de com p léter p ar un  

g a u la g e .
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Si le  brou  ex iste en core, on l ’en lève le  p lu s 

v ile  possib le, car rie n  de p lu s  con traire  à  une 

bonne con servation , q u ’un lo n g  sé jo u r des n o ix  

dans cette en velo pp e herbacée q u i se décom pose 

facilem en t.

C elte opération  fa ite , on les d ispose en  cou­

ches peu épaisses de tro is à  q u atre  cen tim ètres, 

so it au so le il, soit d an s des h abitatio n s sp éciales, 

p o u rvu  q u ’elles ne soient pas h u m id es.

On a soin de les rem u er fréqu em m en t, afin de 

favo riser la  dessiccatio n  et p rév en ir  les m oisis­

sures q u i s’y  d évelop p en t très rap id em en t.

A u  b ou t do v in g t-c in q  ou trente jo u r s , les 

n o ix  sont, en g é n é ra l, su ffisam m en t sèches. On 

les con serve a lo rs so it en sacs, so it en tas, dans 

u n  local q u i n ’est ni trop ch au d  ni trop h u m id e, 

afin  q u e  les n o y a u x  co n serven t to u te  leu r b lan ­

ch eu r, d 'après laq u elle  se règle  su rto u t la valeur 

co m m ercia le .

44 C onservation  des n oisettes. —  Ces

fru its  ne doiven t être récoltés q u e  lorsqu e les 

in v o lu cres co m m en cen t à se flé tr ir , ce q u i in d i­

q u e  q u e la  m atu rité  est p a rfa ite . Q u ’e lles  soient 

destinées à  l ’extractio n  de l ’h u ile  ou a u x  usages 

de la  tab le , les noisettes ne d o iv e n t être cu eillies  

q u ’à  ce' m om en t seu lem en t.
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P o u r con server les noisettes avec  tou te leu r 

sa v e u r, on les p lace dans du sa b le , du  son  ou 

de la sciu re de b o is. L a  con servation  en  sacs, 

après dessiccation  au so le il, est m a u va ise , car 

l ’am an de se ra co rn it, d im in u e  b eau co u p  de 

vo lu m e et perd  un e gran d e p a rtie  de sa v a leu r.

4 5 . Conservation  des châtaign es. —  L a

m a tu rité  de la  ch âtaig n e se p ro d u it g é n éra le­

m ent vers la  fin de sep tem bre, couran t o cto b re; 

e lle  se recon n aît à  ce q u e l ’ in v o lu cre  s’e n tr ’ouvre 

e t se détache du fru it .

L es ch âta ig n e s fraîch es a y a n t p lu s  de v a le u r  

q u e celles q u i ont été desséchées, on  ch erch e 

à  les con server sous le  p rem ier é tat le  p lu s 

lo n gtem p s possible.

P o u r  ce fa ire , on ne les sépare pas de leu r 

coque ép in euse ou p elon  et on les en tasse en 

p le in  air ou sous un  h a n g ar sec et aéré. On ne 

les d ép ou ille  a lo rs q u ’au fu r  et à  m esu re  des 

besoin s. M ais, par ce procédé, la  con servation  ne 

p eu t g u ère  s ’étendre au -d e là  de d eu x  m ois après 

la  récolte. On d it q u e, ram assées par les rosées, 

les ch âtaign es se con serven t p lu s lo n gtem p s et 

son t m oin s su scep tib les  d ’ôlre attaquées p ar 

les ve rs. M ais ce n ’est très p ro b ab lem en t q u ’ un 

p ré ju g é  gro ss ie r, car  la  rosée, q u i n ’est q u e de
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l ’eau , n ’a pas d’au tre  action q u e cette der­

n ière.

Une légère h u m id ité  con cou rt certain em en t à 

la  bonne con servation  des ch âtaig n es, m ais  ce 

n ’est p as au m om en t de leu r récolte  q u ’il est né­

cessaire de l ’a u gm en ter, c’est lorsque l’évap ora­

tion a  d im in u é. Ces con sidération s in d iq u en t 

q u ’il ne co n v ien t pas de les renferm er dans une 

cave, où  la  tem pérature est p lu s h a u te  que celle  

de l ’a tm o sp h ère; on accélérerait le u r  perte.

L o rsq u e  la  ch âta ig n e est détachée de sa coque, 

ou que celle-ci est trop e n lr ’o u v erte , pour q u ’elle  

pu isse en core lu i être u tile , il  co n vien t de l ’en 

sép arer com plètem en t. L a  conservation doit alors 

se fa ire  dans les en d ro its secs et en las peu épais 

p o u r q u ’e lles  ne p u issen t s’éch au ffer. M ais le 

m eilleu r m oyen consiste à les stratifier  a vec  du 

s a b le ; on  peu t a in si m an g er des ch âtaign es 

fraîch es ju s q u ’au  m ilieu  de l ’été s u iv a n t.

D an s les p a ys de gran d e p rod u ction , où la  

ch âta ig n e  ren tre  p o u r u n e  p a rt im p o rta n te  dans 

l ’a lim e n ta tio n  de l ’h o m m e et du  b éta il, on les 

con serve par dessication .

On a rem arqué q u ’au  fo u r, elles ne se dessé­

ch a ie n t q u ’ in co m p lè lem en t, et par su ite q u e le u r  

conservation  était d éfe ctu eu se; on les dessèche 

actu ellem en t à  la fu m ée.
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Gliez n ous, on dispose pour cet usage d ’ une 

p etite ch am b re d ’en viron  5  m ètres de côté et 

G m ètres de h a u te u r. A  2 m ètres en viron  du sol, 

on étab lit su r  s ix  p o u tres un c la y o n n a g e  un 

peu bom bé, soit en  c lo u an t des b agu ettes su r 

les  p o utres, soit en p o san t des c la ies  fa ites à 

l ’ava n ce.

L a  partie su p érieu re de la  ch am b re est percée 

de cin q  petites fen êtres et d’ un e porte d estin ées, 

les prem ières, à  é ta b lir  un  gra n d  couran t d’a ir, 

la  d ern ière à  accéder su r la  c la ie . S u r  cette der­

n ière , on étend tro is ou q u atre  sacs de ch âtai­

gn es e t l ’on fa it d u  feu au -dessou s, a vec  du bois 

et des coques de ch â ta ig n e s; on v e ille  à  ce que 

la  flam m e ne se développe pas.

L es ch â ta ig n e s  su e n t d’abord , c ’est-à-d ire  p e r­

den t le u r  eau de v é g é tatio n  su rab o n d an te. Ccci 

é tan t fa it, on laisse étein d re le  fe u , on laisse les 

fru its  se refro id ir  et on les je tte  su r un des côtés 

de la  c la ie . On rem et a lo rs  de n o u ve lle s  ch âta i­

gn es que l ’on co u vre de ce lles  q u i on t déjà sué 

e t on ra llu m e le  fe u . L o rsq u e toute la  c la ie  est 

co u verte , su r  u n e  ép aisseu r de 3 o cen tim ètres 

au  m oin s de ch â ta ig n e s  a ya n t su é , on en tretien t 

un feu  d o u x  p en d an t d eu x  ou tro is  jo u rs  et on 

l ’au gm en te  p ro g ressivem en t, < -

■ A p rè s  u n e  d izain e  de jo u rs  de feu co n tin u ,
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on retourn e les ch âtaig n es et on recom m en ce à 

les ch au ffer, ju s q u ’à ce q u ’elles so ien t sèches, 

ce qu 'on  reconn aît à ce q u ’elles se laissen t faci­

lem en t d ép ouiller de leu r peau  in térieu re, lo rs­

q u ’on les bat.

Ce procédé est très d isp e n d ieu x , car  il fa u t 

v e ille r  l’opération  n u it  et jo u r .

D ès leu r sortie de dessu s la  c la ie , les ch âtai­

gn es d o iven t être d ép ou illées de leu rs d eu x  en ­

velo p p es. P o u r  ce la , on les p lace dans des sacs 

q u ’on frap pe a vec  des b âto n s ou su r  un b illo t 

revêtu  d ’ une peau de m outon.

On se sert ég a lem en t de soles sp éciales que 

des o u vriers  se m etten t a u x  pieds et q u ’ils  font 

g lisse r  su r les ch âtaig n es.

Cette opération  co n stitu e le b la n ch issa g e.

L a  ch âtaign e , a in si desséchée, peu t facilem en t 

se conserver d ’un e an n ée à  l ’autre .

L e  procédé esp agn o l est m oin s d isp en d ieu x.

L es ch âtaign es so n t p lacées su r  trois étages, 

les un s au dessus des a u tre s ; quan d celles du 

bas ont suffisam m en t sué, on les m on te successi­

ve m en t su r les d eu x  autres où elles ach èven t 

de se dessécher à  un e p lu s douce ch a le u r.

46. Du séch age des fru its. F ru its  secs.
—  L e procédé de con servation  des lég u m es p ar
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d essiccalion  q u e n ous avo n s déjà ci lé ,· com m e 

a ya n t p ris  une gra n d e extension  est égalem en t 

ap p liq u é su r une large  éch elle  en A m é riq u e  

p o u r la  con servation  des fru its .

E t, c ’est m êm e g râ ce  à celte  n o u velle  in d u strie  

que les E tats-U n is, on t vu  se d évelopp er leu r 

cu ltu re  fru itière  a vec  u n e si gra n d e  rap id ité .

E n  1888, d ’ap rès M. N an ot, les seu ls É tats 

de N e w -Y o rk  et de  ̂ C aliforn ie  on t desséché 

3 2  000 000 de k ilo gram m es de fru its  d ivers, re­

p résen tan t une v a le u r  de 18 5 oo 000 fra n cs . On 

v o it, p ar ces ch iffres, q u e lle  im p o rtan ce  a  p ris  

le  séch age des fru its , dans le N ouveau-M onde.

L 'A lle m a g n e , l ’A u trich e , la  S u isse et l’Italie, 

stim u lées par les résu ltats obten us en A m é riq u e , 

on t égalem en t essayé de v u lg a r is e r  cette  n ou ­

v e lle  in d u strie . E n  F ra n ce , on n ’a  fa it q u e  très 

peu de chose, à  ce point de v u e ; i l  y  a u ra it 

cep en d an t u n  g ra n d  a va n ta g e  à  ren tre r  dans 

cette n o u v e lle  sp écu lation .

11 con vien t cependant de d ire q u e p resq u e de 

tout tem ps, les départem ents de la  S ârth e, 

de M aine-et-Loire, d ’In dre-et-L o ire, se son t livrés 

au  séch age des p o m m es. L es tran sactio n s on t 

m êm e été assez florissan tes à  certain es ép oques, 

m ais dep u is 1880, cette in d u strie  locale a bien 

d im in u ée .
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C ’est, q u ’en e lïet, les pom m es a m érica in es 

on t com m encé à  ce m o m en t à  se m on trer sur 

les m archés d ’E u ro p e. A  la  con curren ce a m éri­

cain e est venue se jo in d re , peu de tem ps après, 

celle  de l ’A llem a g n e.

L a  concurrence est facile  p o u r ces d ivers p ays 

car ils  n ’em p lo ien t que des procédés do dessicca­

tion perfectio n n és, ren d an t la  prép aration  des 

fru its secs p lu s écon om ique.

Il serait beau co u p  à  so u h aite r  que celte  in ­

dustrie se développ ât chez n o u s; m ais, p o u r cela, 

i l  fau d rait aban d o n n er les an cien s procédés, trop 

on éreu x, et se serv ir  des ap p areils  perfectionnés, 

ta n t pour le pelage des fru its q u e p o u r leu r des­

siccation.
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CHAPITRE Y

CONSERVATION DU VIN, DU CIDRE
e t  d u  V i n a i g r e

CONSERVATION DU VIN

4 7 . —  L e  v in  est un  liq u id e  don t les p r in ­

cipes con stitu tifs  son t dans un état d’in s la b ililé  

p erm a n en t et de m odifications p erp étu e lles.

A in s i, après sa fabricatio n , le  v in  est en gén éra l 

ru d e , v if  et n e rv e u x . Il fa u t attendre, a v a n t dè 

le  liv re r  à  la  co n so m m atio n , q u e ses prop riétés 

tro p  accen tuées se so ien t n eu tralisées m u tu e lle ­

m en t.

A v e c  l'A ge, il  a cq u iert certain es q u alités  : i l  

d e v ie n t m o e lleu x  et bou qu eté. Il a  a lo rs  a ttein t 

son  m a xim u m  de v a le u r  ; c ’est le m om en t de le 

con som m er.

M ais, p o u r q u e  ces n om breuses tra n sfo rm a ­

tion s lu i soient fa vo ra b les , i l  dem ande des soins 

sp éciau x  p o u r et p endant sa conservation.· · -  ‘
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4 8 . É t a b l i s s e m e n t  d ’u n e  c a v e .  P r i n c i p e s  

à  o b s e r v e r .  —  L e local où s’opère la  con serva­

tion du v in  est la  cave. C ’est là q u ’il reste depuis 

la  sortie de la cu ve, ju s q u ’au m om ent de la  con ­

som m ation .

L ’im p ortan ce à a ttach er à  la  d isp o sition  des 

caves v a r ie  en raison  de la  durée de la  con ser­

vation  du  v in . A in s i, d an s le  M idi, p ar exem p le, 

où la  récolte est ve n d u e q u elq u es m ois après le 

d écu va ge , la  cave p ro p rem en t dite n ’ex iste  pas. 

L a  conservation  se fa it dans le ce llie r, là  ou s’est 

opérée la confection du v in .

M ais, il  n ’en est p lu s de m êm e lorsque le  v in  

doit être gard é p lu s  lo n gtem p s et, dans ce cas, 

u n e cave est a bso lu m en t in d isp en sab le .

L es caves son t g é n é ra lem en t creusées dans le 

so l, et recou vertes par d 'au tres con struction s, 

de façon q u ’e lles  so ien t le m oins p o ssib le sous 

l'in flu en ce  de la  tem p ératu re  extérieu re.

I l'co n v ie n t, en o u tre , de l'é ta b lir  su r  un sol 

sain, isolé des ch em in s où la  com m u n ication  est 

fréqu en te et des fosses d’aisan ce ou à  p u rin , 

dont les ém an ation s nuisent tou jou rs à un e 

bonn e con servation .

G énéralem ent, les caves so n t voûtées, afin  

d ’em p êcher le p lu s po ssib le, la  p énétration  de la  

ch ale u r.
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Q uant à l ’ aératio n  de la  cave, e lle  est d ’une 

très gran d e im p o rtan ce, car, com m e l ’ont m on tré 

les exp érien ces de P asteu r, l ’o x y g è n e  de l ’a ir  

jo u e  u n  rô le  én orm e su r le  v ie illissem en t des 

v in s .

L ’aération  se fa it par des o u vertu res disposées 

de te lle  m an ière q u ’i l  y  a it  u n  co u ra n t d ’a ir  

co n tin u . M ais com m e la  ch a le u r  p o u rra it ren­

trer  en  m êm e tem ps, on n ’am én ag e q u e des o u ­

ve rtu re s  à  fa ib les d im en sions et, s ’i l  y  a p o ss ib ilité , 

on  les fa it débou ch er d an s un  a u tre  lo cal où la  

te m p é r a tu re ,e s t  m o in s ex ce ssiv e  q u ’à  l ’exté­

r ie u r.

L a  tem pérature q u e l ’on doit s ’ap p liq u er à  ob­

ten ir d an s u n e cave, est ce lle  com p rise  en tre 10 

et i 5 ° ;  e lle  seu le  se prête à  la fois à  u n e bonne 

conservation  et à  un p arfait v ie illisse m en t.

L a  p lu s gra n d e  prop reté d oit ré g n er dans la 

cave ; on  ne d oit y  p la ce r  au cu n e su b slan ce  q u i, 

p ar son odeu r ou  sa ten dan ce à se décom poser, 

pu isse am en er des a ltératio n s d an s le  v in .

49. D es tonneaux ou v a se s  v in a ire s . —
L es vases v in a ire s  destinés à  lo g er  le v in  por­

tent le  n o m  de ton n eau x.

Ils  son t o rd in a irem e n t disposés su r des m a ­

d riers placés p a ra llè lem e n t à la  lo n g u e u r  de la

D ssmovlini —  Conservation des produits agricoles 7
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cave. Il co n vien t, p o u r fa c iliter  les d iverses opé­

ratio n s d’en tretien , de laisser un  certain  espace 

en tre  les to n n ea u x  a in si q u ’en tre  ces d ern iers et 

les m u rs.

Il est im p o rtan t q u e l ’a g r icu lle u r  possède 

certain es n otions su r le  rô le q u e jo u en t les d i­

vers va se s v in a ires , p ar rapport à la  co n serv a ­

tion d u  v in .

L e  m e ille u r  des m a tériau x  su scep lild es d’étre 

em p loyés p o u r la  confection  des réc ip ien ts  v i ­

n aires, est san s contredit le  bois. P a r  sa  poro­

sité, il facilite  l ’aération  d u  v in  et par sa m au vaise  

co n d u ctib ilité  de la  ch a le u r, il le  m et à  l ’abri 

des fâcheuses in flu en ces de cette dernière.

L e  c im en t e m p lo yé q u elqu efo is p o u r les cuves, 

doit être com plètem en t délaissé pour la  conser­

vation  du vin .

L es b o is de ch ên e, de ch â ta ig n ie r  sont les 

m eilleu rs e t le s  p lu s em p lo yés dans la  ton­

n elle rie .

5 0 . A s s a i n i s s e m e n t  e t  e n t r e t i e n  d e s  

v a s e s  v i n a i r e s .  —  L a  fu ta ille  dem ande des 

soin s constants et m in u t ie u x ; c 'est d ’e lle  que 

d ép en d, dans u n e la rg e  m esu re, l ’am élioration  

d u  v in  et la  conservation  de ses q u alités  p a rti­

cu liè re s.
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N ous considéreron s d ’abord les p rép aration s à 

fa ire  su b ir a u x  v a isse a u x  v in aires n eufs.

A v a n t de co n fier du v in  à  ces d ern iers, i l  est 

bon de les r in cer, au p réa lab le, a vec  de l'e au  

b o u illa n te  d ’abord  et de l’eau froide en su ite . Un 

p e tit la v a g e  à  l ’eau-de-vie, opéré en dern ier lieu  

est égalem en t u n e excellen te  chose.

On con seille  encore de d issou d re dans l ’eau 

chaude em p lo yé e , un  peu de se l m arin  q u i a 

p o u r b u t d ’en lever, p a rtie llem en t tout au  m oin s, 

les p rin cip es acides du  bois.

D an s les gra n d es e x p lo itatio n s, où la  v ig n e  

con stitu e sin o n  l’u n iq u e  cu ltu re , m ais du m oins 

la  p lu s  im p o rta n te , on em p lo ie des je ts  d e -v a ­

p eu r prod u ite  dans des chaudières sp écia leâ tX es 

résu ltats sont p arfaits  et le tra v a il rap ide.

Q uant a u x  to n n eau x  v id e s, a y a n t déjà  servi, 

on d o it le u r  accorder q u elq u es soin s, a fin  q u ’ils 

ne con tracten t pas de m a u v a is  goût.““ v
A p rès le  so u tira ge , ils  d o iven t être71soign eu se­

m en t débarrassés de la  lie  p ar des lav ag es  simoes; 

si fs, ju s q u ’à  ce que les e a u x  de rin çag e  soient 

p arfaitem en t cla ires. L o rsq u e les d im en sion s des 

vases v in aires le  p erm etten t, on d oit pénétrer 

dans leu r in té r ie u r  e t n etto yer les paro is avec  

u n e brosse. On est a in si certain  d ’é lim in e r  toutes 

les m atières suscep tib les de s ’a ltérer tôt ou  tard.
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A p rès le brossage, on rin ce à  gra n d e eau , puis 

on laisse le ton n eau  débouché afin de lu i per­

m ettre de s ’égo u tter com p lètem en t.

D an s les to n n eau x  de petites d im en sio n s, le 

brossage à  la  m ain  est rem placé p a r un e ch aîn e 

en  fer, in tro d u ite  à  l ’ in térie u r.

A p rès y  avo ir  versé de l ’eau , on  ro u le  le  ton­

n eau  et on ren o u velle  l'e au  de la v a g e , ju s q u ’à 

ce q u ’ il so it p a rfa ite m en t propre.

L ’ég o u ttag e  étant -en tièrem en t a ch e vé , on 

m èche a lo rs les fu ta ille s . Cette o p ératio n  se fa it 

en  y  fa isan t b rû le r  d eu x  ou trois cen tim ètres 

de m èche soufrée, par h ecto litre  de capacité.

L a  m èche est suspen du e à  un  fil de fer, q u ’on 

d o it-retirer avec  soin après l ’op ératio n , afin que 

la  to ile  su r  la q u e lle  était le  so u fre  ne tom be 

dans le  ton n eau.

On bou ch e im m éd iatem en t après l ’o u v ertu re , 

d e jm a n iè r e  q u e l ’acide s u lfu r e u x  ne puisse 

s’éch ap p er. Ce d ern ier, q u i est un  a n tise p ­

tiq u e én erg iq u e, s’oppose abso lu m en t au dé­

ve lo p p em en t des d ivers ge rm e s, m o isissu res, 

d o n t la  présence en gen dre tou jou rs des a ltéra ­

tio n s.

S i la  conservation  du tonneau doit d u re r  plus 

de s ix  à sept m ois, il  sera b o n , au b o u t de ce 

tem ps, de ren o u veler l ’op ération.
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A v a n t d’em p lo yer u n  fû t so u fré , i l  fau t l ’aérer 

so ign eu sem en t, le  laver p lu sieu rs fo is, sin on  le 

v in  p o u rrait con tracter une od eu r désagréable de 

sou fre. A p rès le  r in ça g e  à  l ’ea u , on fera  b ie n  de 

le  la v er  u n e d ern ière fois, avec  du  v in  de q u a ­

lité  in férieu re.

L es conditions q u e d o iven t re m p lir  la  cave et 

les v a isse a u x  v in a ire s , p o u r q u e  le v in  s’y  con ­

serve dans de bonn es conditions, a ya n t été 

passées en revu e , n ou s a llo n s v o ir  m ain ten an t 

les soin s ex igé s p ar ce liq u id e , d ep uis le  d écu­

v a g e  ju s q u ’au  m om en t de sa con som m atio n .

51· So in s à  donner au  v in  du ran t s a  con­
servation . —  D ès le  d écu va ge , le  v in  est intro­

d u it dans les to n n ea u x, q u 'o n  re m p lit en tière­

m en t. Sou s l ’in flu en ce de la  ferm en tation , que 

le  so u tira ge  fa it to u jo u rs u n  peu ren aître, le  l i ­

qu id e d im in u e  de v o lu m e . I l fa u t a lo rs en a jo u ter 

u n e n o u velle  q u a n tité ; c ’est ce  q u i con stitu e 

l ’o u illa g e , d o n t le  b u t essen tie l est d ’em p êcher 

l'acétificatio n  de se p roduire.

L o rs des p rem iers jo u r s  du d écu va ge , l ’o u illag e  

doit être p ratiqu é, tous les d eu x  jo u r s  au  m oin s ; 

p lu s tard, la  perte étant m oin s gran d e, on ne 

l ’opère q u e  tou s les d ix  ou  q u in ze  jo u rs . E t 

en fin , quan d la ferm en tation  a  cessé co m p lète-
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m en t, on  se contente d’o u ille r  tou s les m ois 

seu lem en t.

P o u r  l ’o u illag e, i l  est in d isp en sab le  de con ­

server une certain e q u an tité  de v in  de go u tte  

b ien  lim p id e.

5 2 . D e s  b o n d e s .  ■—  L es  to n n eau x  d oivent 

être bouchés b ien  h erm étiq u em en t, de m an ière 

que l ’a ir ne puisse y  p én étrer d ireclem en t avec 

tou s les germ es q u ’i l  tien t o rd in a irem en t en 

suspen sion.

L es bondes o rd in aires, co n sistan t le  p lu s sou­

ve n t, en un sim p le bouchon  en bois, q u o iq u ’étan t 

bien ajustées, ne réponden t pas a b so lu m e n t à  ce 

d e s id e r a t u m .

C ’est p o u r y  rem éd ier q u e  l'o n  em p lo ie  les 

bondes h y d ra u liq u e s, dont n ou s exp oson s le  

p rin cip e.

E lle s  con sisten t en  un  tu b e m éta lliq u e  adapté 

a u  trou  de bonde et a u to u r d u q u e l est soudé 

u n e  petite cu vette  q u e  l ’on re m p lit d ’eau . Ce 

tu b e est reco u vert d ’ un  cap u ch on  dont la  base, 

q u i p lon ge dans l ’ea u , est percée de tro u s. De 

cette m an ière, l ’accès d irect de l ’a ir  dans le  to n ­

n eau  est im p o ssib le, et le  d ég ag em en t d ’acide 

carbo n iq u e se fa it très bien..

L a  m aison  Jap y  fa b riq u e  ég a le m en t un e

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



SOUTIRAGES 1 0 3

bonde, dans la q u elle  l ’a ir  se filtre  en traversa n t 

u n e couche de coton sou fré.

L es résultats ob ten u s p ar ces d ivers systèm es 

de bon dage sont ex cellen ts  et l ’on ne p eu t que 

les recom m an der v iv e m e n t a u x  v iticu lte u rs .

5 3 . D e s  s o u t i r a g e s .  —  P e tit  à  p etit, il se 

form e dans le  tonneau, un certain  dépôt dont le 

contact ne p e u t q u ’être p ré ju d icia b le  au  v in . 

Sou s l ’action  des ch an gem en ts de pression ou  de 

tem p ératu re , ces m atières déposées p e u ve n t re­

m on ter dans la  m asse du  liq u id e  e t lu i n u ire  

sous beau co u p  de rapports.

P o u r  rem éd ier à  ces in co n vén ien ts, on p ra ­

tiq u e des so u tirages.

L a  p rem ière ann ée, on en fa it gén éra lem en t 

trois : le  p rem ier en décem bre, après l ’action  des 

gra n d s froids ; le  d eu xièm e après l ’h iv e r, et le 

troisièm e en aoû t. Ce d ern ier su rto u t, est d ’ une 

très gra n d e  im p o rtan ce, car sous l ’action des 

ch ale u rs  estiva le s, le v in  a  été p lu s  ou  m oin s 

a g ité  et a  don né n aissan ce à  u n e certain e q u a n ­

tité  dé lie , q u ’il est in d isp en sab le  d’en lever.

On a de p lu s  rem arq u é q u ’a  cette ép oque le 

v in  su b it u n e sorte de ferm en tation  q u i p e u t lu i 

être fu n este , s ’il est en contact avec  des dépôts 

de lie .
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L e  sou tirage peu t se p ra tiq u er de p lu sieu rs 

m anières. D an s les petites ex p lo itatio n s, on  

tire sim p lem en t le  v in  dans des récip ien ts spé-r. 

c ia u x  et on le reverse dans un au tre  tonneau 

prép aré à l ’avan ce.

L o rsqu e les q u an tités à  so u tirer sont im p o r­

tan tes, on em p lo ie la  p o m p e, q u i perm et d ’accé­

lérer  le trav ail.

5 4 . A u t r e s  s o in s  s p é c i a u x  à  d o n n e r  a u

v i n .  —  O utre les o p ératio n s que n ou s ven o n s 

de décrire, et q u i so n t d’ un u sage co u ra n t, i l  

convien t q u elqu efois de p ra tiq u e r d ’autres tra i­

tem ents sp écia u x , tels que le  co llag e, la  filtra­

tio n , etc.

L a  lim p id ité  du  v in , est u n e con d itio n  essen­

tie lle  de sa con servatio n  ; aussi est-ce une q u alité  

recherchée p a r le  com m erce, co m m e ga ran tie  de 

bonn e ten u e.

L orsqu e la  clarification  du v in  est très len te à 

se p rod u ire, i l  con vien t a lo rs d ’opérer un co l­

la g e  q u i le  débarrasse dés m atières em p êchan t sa 

lim p id ité j sans, p o u r cela , le  m ettre  en contact 

pro lo n gé avec  l ’a ir . L es m atières em p loyées 

p o u r le  co lla g e  des v in s  e t q u i son t le  p lu s  re­

com m an d ab les, son t le b la n c  d’œ uf, la  colle 

de poisson et la  gé latin e . C ette dernière s ’em p loie
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su rto u t pour les v in s  o rd in a ires , les d eu x  autres 

é tan t au con traire  réservées p o u r les v in s  fins.

Q uand on em p loie les b la n cs 'd ’œ u f, i l  est né­

cessaire q u ’ils  soient a b so lu m e n t fra is  ; trois 

œ ufs p ar h ecto litre  so n t la rg e m e n t su ffisan ts.

On opère de la  façon su iv a n te  : les œ ufs étant 

cassés avec p récau tion , on laisse co u ler le  b la n c  

dans u n  plat, on y  verse u n  peu de v in  à  co ller 

et on  bat vigo u reu sem en t avec  u n e fo u rch ette , 

afin  d ’o bten ir un e sorte de n eige . Cela fa it, on 

a jo u te  encore d eu x  ou trois litres de v in  ; le  m é­

lan ge  opéré u n lim e m é n t est ve rsé  d an s le  ton ­

n eau . Im m édiatem en t ap rçs, on don ne u n  v i ­

g o u re u x  fou ettage et l ’on abandonn e le v in  au 

repos.

P o u r  les v in s  ord in aires, on p eu t se contenter 

de b attre  les b la n cs  d ’œ u f avec de l ’eau ad di­

tion n ée de q u elqu es gra m m es de sel de cu is in e . 

Ce dern ier favorise  la  d issolu tion  de l ’a lb u m in e  

et rend la  clarification  p lu s  active .

L a  co lle  de poisson ou ich ty o co lle  ne s’em ­

p lo ie  g u ère  que p o u r les v in s  de v a le u r ;  la 

dose m o yen n e est de q u atre  gra m m es p ar h ec­

to litre .

L a  g é la tin e , co m m u n ém en t em p lo yée p o u r les 

v in s  ord in aires, est a d m in istrée  à  la dose de 

i 5  à 20 gra m m es p ar h ecto litre .
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On la fa it d issoudre au  p réa lab le  dans l ’eau 

tièd e ; on l ’ in tro d u it en su ite  dans le  ton n eau  et 

l ’on donne un  bon fo u ettage p o u r la  m ettre  en 

contact avec tou te la m asse liq u id e.

A p rès qu elqu es jo u r s  de repos, le  v in  est re­

deven u lim p id e ; i l  n e reste a lo rs  q u 'à  le sou­

tirer.

L a  filtratio n  a  égalem en t pour b u t de clarifier  

le  v in , en  le  fa isan t passer au  tra v e rs  d ’ une 

paroi poreuse q u i retien t com p lètem en t les par­

ticu les solides du v in .

L a  filtratio n  a  l ’ava n ta g e  su r le  co lla g e  de ne 

ch an ger en rien la  com position  du  v in  tra ité ; 

m ais, p ar contre, e lle  a  d ive rs in co n vén ien ts. L e 

contact prolon gé de l ’a ir , lo rsq u e l ’o p ératio n  se 

fa it à l’ a ir libre, a ltère en  effet le  b o u q u et.

Il ex iste , i l  est v ra i, des ap p areils  à  filtrer, 

dans lesq u els, le  vin  est com p lètem en t à l ’abri 

de l’a ir, m ais leu r p r ix  est assez é lev é  et non à 

la  portée de la  p lu p art des cu ltivateu rs.

55. Conservation  du v in  en bouteilles.
—  L es v in s  que l’on v e u t con server lo n gtem p s 

(v in s fins, p ar exem p le), ne d oivent pas tou jou rs 

rester en ton n eau. L ’actio n  de l ’a ir  q u i le u r  est 

fa vo ra b le  pendant u n  certain  tem ps, d ev ien t 

fin a lem en t n u is ib le  en  d étru isan t leu r b o u q u et.
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Il fa u t a lo rs a v o ir  recou rs à la  m ise en bou­

te illes , ce q u i dem an d e certain es p récau tion s 

p a rticu lières .

L a  b o u teille  doit a vo ir  un  go u lo t ré g u lie r  p o u r 

q u e le  bouchon  la  ferm e bien  h erm étiq u em en t. 

Q u ’elles so ien t n eu ves ou  q u ’elles a ie n t déjà 

se rv i, les b o u teilles  doiven t au  p réa lab le  ôlre 

rin cées, brossées et égouttées avec  soin . On é v i­

tera  d ’em p lo yer la  g re n a ille  de p lom b  p o u r 

en leve r  les dépôts a d h éren ts, car i l  a rrive  sou­

v e n t q u e q u elq u e s-u n s des gra in s, restant em ­

p riso n n és, sont attaqu és par le  v in  et y  in tro d u i­

sen t des sels de p lom b  to x iq u es.

L es bou ch on s q u i ne d o iven t a v o ir  a u cu n  

m a u v a is  g o û t sont m is à  l ’avan ce à  r a m o llir  

dans l ’eau  fro id e, ou m ieu x  dans un peu de v in . 

On les enfonce avec des m ach in es à  b o u ch er, à 

a ig u ille s  ou  au tres, de façon à ne la isser  a u cu n  

v id e  dans la b o u teille .

P o u r  p réserver les bo u ch o n s des p iq û res d ’in - 

secles et em pêcher le u r  détérioration , on les en ­

d u it de cire ou g o u d ro n  à cach eter, form és de 

go m m e ou résine à  laq u elle  on a jo u le  4  à  6 %  

de cire  végétale  ou de su if, a fin  de la  ren d re 

m o in s cassan te. ’

A u  go u d ro n  q u i se d étache parfois, on su b s­

titu e  avec  a v a n ta g e  le  cap su lag e,
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On place su r le  go u lo t de la  b o u te ille  dont on 

a rasé le  b o u ch o n , un e petite cap su le  en  étain ; 

p u is, à l ’aide de la  m achin e à  cap su ler, on  com ­

p rim e de m anière à  m o u ler cette cap sule su r  le  

go u lo t.

L es b o u teilles sont gén éra lem en t conservées 

couchées, so it dans du sab le  sec, soit dans des 

casiers sp éciau x  ou en p iles tout sim p lem en t.

CONSERVATION DU CIDRE

56 . — La conservation du cidre s’opère d’une 
façon identique à celle du vin, aussi, serons- 

nous bref sur cette question.

Disons cependant, que lorsque la fermentation 
tumultueuse est terminée, il faut soutirer le 
cidre; cette opération contribue pour une large 
part .à sa conservation.

« Une opinion très accréditée, dilM. Morière, 
consiste à admettre que le cidre se conserve 
mieux sur la lie et garde sa force plus long­

temps; qu’en le transvasant, on le fait sûrir; 
c’est là une grave erreur, les cidres laissés sur la 
lie tournent et s’acidifient ».

Le soutirage doit être considéré comme une 

excellente opération, indispensable même à la
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conservation du cidre. Certains agriculteurs, en 
Angleterre, le répètent jusqu’à trois et même 

quatre fois.
On opère de la même façon que cela a été dé­

crit pour le vin.

5 7 . Soins spéciaux à donner au cidre 
durant sa conservation. —  Pour obtenir une 
bonne clarification, on-est souvent obligé, après 
le premier soutirage, de procéder au collage.

Le collage du cidre ne se fait pas avec les 
mêmes matières que celles qui sont employées 
pour le vin. Ce dernier, en effet, se colle par 
l’apport de matières albumineuses ou gélati­
neuses qui, se combinant avec le tanin du vin, 
donnent un produit insoluble, qui, en se dépo­
sant entraîne les matières troublant le vin.

Le cidre au, contraire; contient suffisamment 
de matières albumineuses pour que le tanin 
préexistant ne suffise pas toujours à les préci­
piter.

Aussi, le colle-t-on le plus souvent en y ajou­
tant une certaine quantité de cachou (*).

On dissout à froid 60 grammes de cachou

( l) Le cachou est une matière astringente extraite 
notamment des fruits du m im o s a  c a tc h u .
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(quantité employée pour un hectolitre à coller), 
dans un litre de cidre et on verse le tout dans le 
fût, en mélangeant intimement.

Le tanin ainsi apporté précipite les matières 

albumineuses et le cidre se clarifie.
Tant que la fermentation n’est pas absolument 

terminée, il est bon de ne pas fermer complète­
ment les fûts, afin de permettre l’évacuation de 

l’acide carbonique; un petit trou de vrille, pra­
tiqué près de la bonde, suffit parfaitement.

Par contre, dès que la fermentation est entiè­

rement achevée, la fermeture des tonneaux doit 

être le plus hermétique possible.
L’ouillage des tonneaux doit enfin être pra­

tiqué de temps à autre.
Pour que le cidre en vidange ne s’acidifie pas, 

on peut verser dans la barrique une certaine 
quantité d’huile à manger, qui surnage à la sur- 
face'du liquide et le préserve du contact de l’air. 

Ce procédé est également applicable au vin.

La couche d’huile doit avoir environ deux ou 
trois millimètres d’épaisseur.

58. C onservation  du  cidre en bouteilles.
—  La conservation du cidre peut également se 
faire en bouteilles; il y gagne beaucoup en qua­
lité.
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On ne peut en tout cas, que répéter pour cette 
question les conseils donnés pour le vin.

CONSERVATION DU VINAIGRE

5 9 . —  Lorsque l’agriculteur procède lui-même 

à la fabrication de son vinaigre, ce qui est de 
beaucoup préférable, on doit, lorsque l’acétifica­
tion est complète, le décanter et le transvaser 
dans des bouteilles bien propres, hermétiquement 

bouchées et placées dans un endroit obscur et 

frais. Si les vinaigres sont mal bouchés, ils se 
troublent, se remplissent d’anguillules, em­

pêchant sa conservation. De plus, dans de telles 
conditions, il s’affaiblit petit à petit et finit même 
quelquefois par tomber en putréfaction.

Ce phénomène est dû à ce que le mycoderme 
producteur (mycoderma aceti), prenant la forme 

muqueuse, détruit l’acide acétique qu’il avait 

produit, ainsi que les principes odorants, du bou­
quet. Quand l’acidité a complètement disparu, 
la putréfaction se déclare, le vinaigre se com­
portant alors à la manière des infusions orga­
niques.

La pasteurisation, si efficace pour conserver le 

vin à l’abri des altérations, ne l’est pas moins
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quand on l’applique aux vinaigres, comme 
l’avait reconnu Scheel, dès la fin du siècle der­

nier; mais son observation était tombée dans 
l’oubli.

Le chauffage du vinaigre à 5 5 ° en facilite 
d’ailleurs le collage, le rend limpide et lui donne 
la couleur du vieux vinaigre.

Enfin, plus le vinaigre est acide, mieux il se 

conserve ; en tout cas, chose importante, c’est 
qu’il faut le garder le plus possible en bouteilles 

bien fermées et placées dans un local obscur de 
préférence.
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CHAPITRE VI

CONSERVATION DU LAIT 

ET DES DIVERS PRODUITS DE LAITERIE

CONSERVATION DU LAIT

6 0 . —  Par sa nature, le lait est un liquide 
éminemment altérable.

C’est qu’en effet, il sert d’habitat à de nombreux 

microbes, les uns utiles, les autres nuisibles ; ces 

derniers, assurément les plus nombreux, n’atten­

dent que les conditions favorables pour se multi­

plier et provoquer l’altéralion du lait.

Avant de passer aux divers modes de conser­
vation du lait, disons quelques mots sur l’éta­

blissement de la laiterie.

6 1 . Établissem ent d’une bonne laiterie 
et conditions qu’elle doit remplir. —  La
première condition que doit remplir une bonne

Dk?MouLiKS —  Conservation des produits agricoles 8
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laiterie, est que l’atmosphère soit constamment 
pure et le sol aussi propre que possible ; le voisi­
nage des tas de fumier, des granges où les pous­
sières sont abondantes, des étables, doit être 

évité le plus possible.
Il faut enfin que la laiterie ait une tempéra­

ture basse et constante, autant que possible 10 à 

12°, en toute saison. On obtient ce résultat en 
choisissant l'exposilion au nord, en construisant 
des murs épais et en garnissant toutes les ouver­
tures de volets.

Une excellente disposition consiste à mainte­

nir le niveau de la laiterie en contre-bas du sol 

et ù la voûter eü pierfes ou en ciment.
En tout cas, si le bâtiment n’a pas d’étage su» 

périeur, il importe de choiâii pour la toiture 
des matériaux mauvais conducteurs de la cha­

leur, des tuiles particulièrement.
Des plantations d’arbres servant d'abri à la 

laiterie, constituent toujours Une excellente 

chose.

A l’intérieur, on enduit de chaux les parois 

des murs et le plafond ; celte opération est renou­

velée assez souvent, afin de faire disparaître les 
végétations cryptogamiques qui peuvent se déve­
lopper.

L'aire de la laiterie doit être en dalles, en ci-
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m en t ou en c a rre a u x  b ien  jo in te s  et ja m a is  en 

b ois ou en terre  b a ttu e . On lu i don n e u n e légère 

in clin aison  vers un e r ig o le  cen tra le  ou  latérale, 

dans la q u e lle  les e a u x  de la v a g e  s’écoulen t et 

s’en  vo n t au  dehors. L a  p lu s  g ra n d e  prop reté 

d ev an t a b so lu m en t ré g n e r  dans la  la iterie , il  im ­

porte de la v er  fréq u em m en t l’ a ire , le  m ob ilier et 

les ustensiles.

M ais, i l  im p o rte  que le  la v a g e  des usten siles 

s ’exécu te loin  du  l a i t ;  en  conséquence, une la i­

terie q u elq u e restrein te  q u ’elle  so it, doit tou jou rs 

se com poser de d eu x  pièces : la  la iterie  prop re­

m en t dite et la  laverie . U ne ch au d ière  pour faire 

ch au ffer de l ’ eau , un  b assin  à eau fraîch e, un 

év ier  et un séch o ir, co n stitu en t to u t le  m o b ilier  

de la laverie .

L es usten siles en  for b la n c  étum é sont les 

m eilleu rs p o u r l ’u sa ge  de la  la ite r ie ;  ceu x  en 

poterie vern issée sont égalem en t très b on s, m ais 

i l  fa u t se. m éfier de ceu x  q u i ne son t pas ve r­

nissés.

L o rsq u ’on se liv re  à  la  fabrication  d u  b eu rre 

ou du from age, on  doit op érer d an s des salles 

sp éciales.

E n  som m e, la  bonn e con servation  du  la it  dé-, 

pend, dans u n e large  m esure, de l ’ in stalla tion  de 

la  laiterie et de la  propreté q u i règn e à  son  in té-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



1 1 6 C O N S E R V A T I O N  D U  L A I T

rie u r. M algré ces précaution s, on est ob ligé de re­

co u rir  à  d ivers procédés de con servation , sinon 

l ’altération  po u rrait se produire au b o u t d ’un 

tem ps va riab le  avec les sa ison s, m ais assez court 

en général.

L a  conservation  du lait peu t être assurée de 

d iverses m an ières :

i°  par les agen ts ch im iq u es ou les an tisep ­

tiques ;

2° p ar là  ch aleu r ;

3 ° par le froid .

N ous a llo n s su ccessivem en t les passer en r e ­

v u e .

62. Conservation du lait par les agents 
chimiques ou les antiseptiques. —  L es p r in ­

cipales su b stan ces ch im iq u es , em p lo yées p o u r 

la  con servation  du la it , sont le  carbonate et le 

b icarbon ate de soude, l ’acide b o riq u e, le  bo­

ra x , etc.

Les carbonates de soude sont des sels alca­
lins, dont l’introduction dans le lait a pour but 
de neutraliser l’acide lactique au fur et à mesure 

de sa production, sous l’influence des ferments 

lactiques et, par suite, d’empôcher la coagulation 

du lait.

L es la itiers en  gro s q u i ex p éd ien t du la it  à
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P a ris , à l ’époque des gran d es ch aleu rs, p eu ven t, 

grâce à  cette ad ditio n , assu rer la  conservation  d u , 

liq u id e  p en d an t le tem ps nécessaire à  son trans­

p o rt et à son d éb it dans la  cap itale .

A jo u tés  à  raison  de 1 à  2 gra m m es p ar litre , 

au m a x im u m , ces sels que les la itiers  dén om m en t 

conservateurs, ne p e u ve n t a v o ir  au cu n e actio n  

n u is ib le  su r  l ’écon om ie ; m a is  com m e on  force 

souven t ces doses, le  la it  p ren d  fin a lem en t un 

g o û t de lessiv e , en  m êm e tem p s q u ’i l  peu t deve­

n ir  p u r g a tif  et n u is ib le , su rto u t a u x  en fan ts et, 

a u x  m alad es.

L ’acide b o riq u e, le b o ra x , l ’acide sa licy liq u e , 

so n t des antiseptiques q u i g ê n e n t b ien  p lu s  le 

d évelop p em en t des m icro b es et la  co agu latio n  . 

du  la it , q u e  les sels a lc a lin s .

N ous donnons l ’op inion  de M. P o u ria u , su r 

l ’em p lo i de ces d ive rs pro d u its :

« E n  résu m é, com m e l ’ in trod u ction  d e ces d i­

verses su b stan ces con stitu e u n e a d u ltératio n  

passib le des tr ib u n a u x , que l ’a b u s de le u r  e m ­

p lo i p eu t exercer des effets fâ ch e u x  su r la  san té 

p u b liq u e  et q u e, d ’a u tre  p a rt, les agen ts ch i­

m iq u es n e fo n t q u e retarder le  d évelopp em en t 

des m icrobes n u isib les n ou s n’ hésiton s pas à  en 

con d am n er l ’em p loi d’ u n e  faço n  abso lu e ». >
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D ’ailleu rs, dans les grandes la iteries, l ’em ploi 

des conservateurs a  beaucoup d im in u é, depuis 

l ’introduction  des pasteurjsateurs.

63. Conservation du lait par le froid. —
D epuis lon gtem p s, qn a rem arqué que le lait 

qui est refroidi rap idem ent et im m édiatem ent 

après la  traite, se con serve b ien  plus lon gtem p s 

que celui non refroidi ; a u ssi, i l  était tou t n atu ­

rel de recou rir au  fro id  p o u r retarder la  co agu ­

lation  du la it destin é au  tran sp o rt et à  la  co n ­

som m ation  dans les v ille s .

A  cet effet, on em p lo ie des réfrig éran ts, q u i 

p e u ve n t non seu lem en t s e rv ir  au  refro id issem en t 

du la it , m ais en core à ce lu i de la  crèm e.

L e  refro id issem en t est p ro d u it d an s les d iffé­

ren ts systèm es, en  fa isa n t co u ler le  la it  su r  u n  

en sem b le  de tu y a u x  d an s lesq u els  c ircu le  un  

co u ra u t d ’eau  froide,

L es  réfrig éran te  em p lo yés actuellem ent, dans 

les gra n d es la iterie s , so n t de d ivers ty p e s ;  to u s 

d on n en t de b ons résu lta ts.

64. Conservation du lait par la chaleur.
—  L e  fro id  ne p o u v a n t q u e retard er l ’év o lu tio n  

des m icro o rg an ism es co n ten u s d an s le la it , et 

p ar su ite  n e lu i assu rer q u ’ une con servation  tem -
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poraire, il en résulte que le procédé absolument 

efficace pour conserver le lait réside dans l ’em­

ploi de la chaleur. Mais l’action de cet agent sur 
le lait dépend du. degré de température auquel 
on soumet ce liquide.

J u sq u ’à 70o, le la it  n ’ép ro u ve pas de m o d ifi­

cation sen sib le , d an s son aspect e t son g o û t;  

n éan m oin s, cette tem p ératu re est suffisante pour 

tu er la  p lu p a rt des baotéries ad u ltes  q u ’il ren ­

ferm e, seules leu rs spores s u r v iv e n t;  q u an t a u x  

a u tres m icro b es, a u cu n  d ’e u x  ne résiste à cette 

tem p ératu re.

L e  ch au ffag e  du  la it , à une tem p ératu re  ne 

d ép assan t pas 70o, a  reçu le  n om  de p asteu risa­

tion ; il fa cilite  efficacem en t la  con servatio n  du 

la it , m ais tem p o rairem en t seu lem en t.

P o u r  d étru ire  a b so lu m e n t tous les m icrobes 

du  l a i t . i l  fa u t le  ch au ffer  à  n o "  p en d an t au 

m oin s 5  m in u tes. L e  la it est alo rs d it stérilisé,

65. —  L a  p a steu risa tio n  se fa it dans des appa­

reils sp écia u x  d its p a ste u risa te u rs , L e  p rem ier 

ty p e  q u i a it ap p aru  en  F ra n ce , est ce lu i du p ro ­

fesseur F ja r d  de C o p en h agu e, q u i a  été l ’objet 

d ’ une série de p erfectio n n em en ts. N ous ne ren­

treron s p a s, b ien  en ten d u , dans le d éta il de ces 

a p p a re ils .
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C itons q u elq u es ch iffres  m o n tran t les bons 

effets de la  p asteurisation  et du s à  M. B itter  (*).

D an s u n e série d ’exp ériences, le  n o m b re de 

b actéries tro u vé dans le  la it, p a r  cen tim ètre 

cu be, {ivant et ap rès la  p a steu risa tio n , a  été 

de :

Avant Après

102 à 600 2 à 3

a.5 1 à 600 3 o il 4 °

2.5 à 000 3 à 5

37 à 5oo 2 à 5

94 à 000 0

E n fin , tan d is q u e le la it cru  non pasteu risé  se 

co a gu le , en m oyen n e, après i 5  h eu res à la  te m ­

p ératu re de 28 à 3 o° et ap rès 20 h eu res à 20°; 

ce m ôm e la it  p o u rra  être conservé a bso lu m en t 

bon p en d an t 3 o et m ôm e 4 o h eu res en  le p asteu­

r is a n t.

C om m e le la it ch au ffé  prend un g o û t p a rticu ­

lie r , i l  co n vien t de le  refro id ir  im m éd iatem en t 

après la  p a ste u risa tio n , en e m p lo y a n t la  réfri­

gératio n  d on t n ous avo n s p arlé  p lu s  h a u t.

D ison s enfin  que la sté rilisa tio n  p réalab le  des·

(') P ouriau. —  L a  la ite r ie ,  5 e édition.
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vases destinés à recevo ir  le  la it pasteu risé , a  une 

grande in flu en ce  su r la  durée de la  co n servatio n  ; 

cette dernière p eu t être d ’ un e durée d eux fo is 

p lu s lo n g u e, lo rsq u ’on p ren d  la  précau tion  in ­

d iqu ée.

E n  résu m é, p o u r qu ’ une opération  de p asteu­

risation réussisse b ie n , i l  fa u t opérer com m e 

su it :

i°  P asteu risatio n  du la it à  G8 ou 69°, aussitôt 

après son a rrivée  dans la  la iterie .

2” R éfrigératio n  im m éd iate  du la it  p asteu risé ,, 

de m an ière à abaisser la  tem p ératu re à  11 ou 12°.,

3 ° M ise en pots ou vases p réa lab lem en t stéri­

lisés à  îo o 0, du  la it  a in si p asteu risé  et refro idi 

en a y a n t soin de co n server la tem p ératu re  in d i­

q u ée ju s q u ’au  m om en t du dép art.

6 6 . —  L a  sté rilisa tio n , consiste com m e n ous 

l ’avon s v u , à  porter le  la it  à  u o ° ,  a fin  d ’assu rer 

la  d estruction  com plète de tous- les- m icro b es 

q u ’i l  p eu t ren ferm er.

M alh eu reu sem en t, cette  h au te lem p ératu  re pro­

vo q u e  dans le la it  des m odification s profon des, 

q u i p o rten t d’abord  su r ses p rop riétés o rga n o lep ­

tiq u es, en lu i fa isa n t p ren d re  u n  g o û t de cu it. 

E n  o u tre , la  co u leu r est m odifiée : de b la n ch e  

elle  d ev ien t café au  la it , p u is  b ru n  p lu s  ou

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



122 C O N S E R V A T I O N  D U  L A I T

m oin s foncé, à  m osure que la  tem p ératu re se 

rap proch e ou dépasse n o ° ,

M. D u cla u x  a  constaté d an s ses im p o rtan tes 

études su r  le  la it , q u e  la  stérilisa tio n  de ce 

p ro d u it d éterm in e des m odification s de constitu­

tion q u i po rten t su rto u t su r  la  caséine et q u i 

retard en t de p lu s en p lu s  sa co a gu latio n  sous 

l ’ in flu en ce de la  présure.

Ce serait a ssu rém en t un  gra n d  in co n vén ien t, 

si le  la it stérilisé  d ev ait se rv ir  à  la  fabrication  

des from ages, non seu lem en t p o u r le  fa it indiqué 

m a is  p ar su ite  encore de la  destruction  d ’ un cer­

tain  n om bre de m icro b es, in d isp en sables a u x  

from ages à  pâte m o lle , p o u r a rr iv e r  à p arfaite  

m atu ration .

P a r  contre, le la it s im p lem e n t pasteurisé se 

com po rte , v is-à-vis  de la p résu re, com m e le la it  

cru  ou  n a tu re l.'

L es in co n vén ien ts de la  stérilisatio n , g o û t de 

cu it, m odification s profondes d a n s la  com posi­

tio n , co n stitu en t donc u n e sérieu se d ifficu lté  

dans l ’a p p licatio n  du procédé. A u s s i a-t-on ch er­

ch é à  to u rn er ces d ifficu ltés et on y  a rrive  en 

te n a n t com pte des observation s su iv an tes i 

i n Ne sté riliser  que des la its  très fr a is ;

2° Ne ch au ffer q u ’à  i o 3  ou  io 6 °, m ais  com ­

penser cet aba issem en t de tem p ératu re, au -des-
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sous de n o 0, p a r  un e prolon gation  de la  durée 

du ch au ffage q u i doit a lo rs être de 20 à 3 o m i­

nutes.

3 ° R efro id ir  im m éd iatem en t le  la it  stérilisé.

L es stérilisateu rs in d u strie ls  son t des a u to - ■ 

c laves de d ivers systèm es, d o n n a n t tous de bons 

résu lta ts.

On co n stru it enfin  de p etits  ap p areils  a vec  les­

q u els  on p eu t chez soi et san s au cu n e d ifficu lté , 

sté riliser  le  la it soi-m èm e.

T els son t, b rièv em en t exp osés, les d ivers p ro ­

cédés de con servation  du la it , em p lo yés p r in c i­

p a lem en t dans les gran d es la iterie s, p o u r en 

év iter  l ’a ltératio n  d u ra n t le  tran sp o rt.

P o u r  les petites exp lo itatio n s où la  production  

du la it n ’est bien so u ven t q u ’ un accessoire de la  

ferm e, ces procédés ne p e u v e n t être ap p liq u és 

car  ils  d em an den t des fonds co n sid é ra b le s; il 

fa u t, en p lu s, a v o ir  de gran d es q u an tités de la it 

à  tra ite r  à la  fois. D ’ a ille u rs , dans le cas que 

n o u s en visa ge o n s, et c’est le  p lu s  fréq u en t, on se 

liv re  g é n éra lem en t à la  fabrication  du  b eu rre  ou 

du fro m ag e et m êm e des d eu x  à  la  fois. Il n ’est 

donc n u lle m e n t n écessa ire  de co n server le  la it 

très lo n gtem p s ; il  su ffit a lo rs d ’ob server le  p lu s 

p o ssib le les soins de propreté e t  de tem p ératu re , 

q u e n ous avo n s in d iq u és p lu s  h a u t.
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CONSERVATION DU BÉURRE

6 7 . —  D ans les m én ages, on peut conserver 

fra is , pen dan t douze à  q u in ze  jo u r s , du beu rre 

b ien  délaité, en  le  so u stra y an t à l ’actio n  de 

l ’a ir  et de la  lu m ière , de la  m anière su iv an te  :

On co m p rim e ce b eu rre  dans des vases d it 

beurriers q u i son t en su ite  retou rn és su r u n e 

assiette ou un p la t c re u x , con ten an t de l ’eau 

p u re.

A p p ert a  a p p liq u é au  b eu rre  son procédé gé­

n éra l de con servation  des su bstan ces a lim e n ­

taires, c’est-à-dire la  ch a le u r. A  cet effet, i l  pre­

n ait du  b eu rre  fra is , de b on n e q u a lité , b ien  

d é la ité ; i l  l ’in tro d u isa it a lo rs p ar petits  m o r­

ceau x  d an s des b o cau x  de v e rre  et l ’y  tassait de, 

façon à  ne p as la isser  de v id e s.

Ces b o cau x  b ou ch és b ien  h erm étiq u em en t 

étaien t p lacés dans un b ain  d ’eau  fro id e q u ’il 

ch au ffa it ju s q u ’à  é b u llit io n . 11 retira it en su ite  

les b o ca u x , les la issa it refro id ir  et les p la ça it en-, 

su ite  dans u n  lie u  fra is .

D u b eu rre , a in si traité , co n serva it sa  fra î­

ch eu r e t ses q u alités  p en d an t p lu s  de s ix  m ois.

Une com position  très recom m an d ée p o u r la ,
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con servation  des beu rres est la su iv a n tè  : sa l­

pêtre, un e p a rtie ; su cre , u n e .p a rtie ; sel de c u i­

sin e, d e u x  p arties. M élan ger b ien  in tim e m en t 

ces tro is substances et les in co rp o rer au  b eu rre, 

à  raison  de 18 à  20 gra m m es p ar k ilo g ra m m e .

P o u r  u n e con servation  de lo n gu e  d u rée, et 

p o u r des q u an tités im p ortan tes de b eu rre , on 

em p lo ie  la  fusion  6t la  salaison .

68. Conservation du beurre par fusion.
—  Ce procédé est très rép an d u  ; il p eu t se fa ire 

à  feu  n u  ou au  b ain -m a rie .

À  feu n u , on  p lace tout sim p lem en t le  beurre 

dans un ch au d ro n  en  cu ivre  q u ’on ch au ffe  au 

feu c la ir , ég a l et m odéré.

L e  beu rre fond, les m atières im p u res q u ’ il 

ren ferm e to m b en t au fond du vase ou b ien  

v ien n en t se ré u n ir  à la  su rface sou s form e 

d ’écum es.

Ces dernières son t en levées au fu r  e t à  m e­

su re  de le u r  fo rm atio n .

L o rs q u ’il ne s ’en fo rm e p lu s , on  la isse  r e ­

fro id ir  ju s q u ’à  5 o ou 5 5 °, et le  liq u id e  est en suite 

.décanté dans des pots en grès.

U n e fois figé , le  b eu rre  est recou vert d ’ une 

couche de sel, et le  va se  ferm é avec un  fo rt p a ­

p ier b ien  fixé.
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D u b eu rre  b ien  fondu peu t se co n server pen ­

d a n t p lu s  d ’ un an .

69. Conservation du beurre par salaison.
—< L e  p étrissage à sec, et m êm e le la v a g e  le p lu s 

p a rfait, sont abso lu m en t in su ffisan ts p o u r dé­

b arrasser co m p lètem en t le b eu rre des élém ents 

co n stitu tifs  du la it de b eu rre .qu 'il a  reten u s.

L e  sa lage, au  co n tra ire , p erm et de pousser 

p lu s loin l ’ex p u lsio n  de ces m atières q u i fa v o ­

risen t son a ltératio n . L es g ra in s  de sel in co r- 

porés à la  m asse fo rm en t en  effet b ientôt de 

grosses go u ttes de sau m u re , ten an t en d isso lu ­

tion et en suspen sion  les p rin cip e s  co n stitu tifs  

du la it de beu rre  et q u an d  v ie n t en su ite  le m a­

la x a g e  de ce b eu rre  salé, cette sa u m u re  s 'écou le  

fa cilem e n t. En outre, le  sel q u i reste  dans la  

m asse em pêche le  d évelopp em en t des végétatio n s 

cryp to gam iq u es e t des m icro b es, a in si q u e le 

ran cissem en t du p ro d u it.

On emploie de 4o à 60 grammes de sel par 

kilogramme de beurre; l’incorporation se fait 
par un pétrissage soigneux.

L e beu rre  salé b ien  prép aré con serve un g o û t 

agréa b le  e t p eu t être  serv i su r  la  ta b le , tandis 

que le  b eü rre  fon du nè se p rêle  g u ère  q u ’a u x  

u sa ges cu lin aires.
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CONSERVATION DES FROMAGES

7 0 . —  L a  conservation  du fro m age se fait 

dans un local sp écial, d evan t présenter à peu 

près les m êm es conditions de tem p ératu re, de 

propreté q u e la  la iterie . E lle  est gén éra lem en t 

située au-dessus de 1er fro m agerie, en contre-bas 

dans le  so l. L ’aire peu t être tout sim p lem e n t en 

terre b attu e, en b riq u es  ou  carre au x  posés su r 

c im e n t et b ien  jo in té s , q u an d  on redoute Un 

excès d ’h u m id ité . L es m u rs et le  p lafon d  son t 

crépis et en duits ; le  local est enfin  g a rn i d’ une 

série d ’étagères, su r  lesq u elles on  dispose les 

from ages p ar ran g  d ’âge.

A u c u n  cou ran t d ’a ir  a c t if  ne doit ' pren dre 

n aissan ce d an s la  cave d ’a ffin a g e , don t l ’a tm o ­

sphère d oit être  lég èrem en t h u m id e e t m a in ­

te n u e  h un e douce tem p ératu re com p rise  entre 

10 et 12°. 11 fa u t n éanm oin s aérer un p eu , au 

m oyen  de so u p ira u x  m u n is de vo lets.

L e  lo ca l d o it en fin  être o b s c u r; aussi les 

o u vertu res d o ive n t être v itrée s  et m u n ie s de 

vo le ts  à l ’in lé rie u r , afin  d ’em p êch er la  lu m ière  

de p én étrer.

T rès so u ven t, a v a n t d ’être portés d irectem en t
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à la  cave d 'a ffin age, les from ages son t laissés d u ­

ran t qu elqu e tem ps dans un  a u tre  local, le  sé­

ch o ir , où l ’on peut fa ire  c ircu ler  l ’a ir  abon d am ­

m en t. L e  séchoir doit ég a le m en t présen ter un e 

tem pératu re re la tiv em en t basse, en tre 1 3  et 

i4  degrés.

Ce n ’est a lo rs que lorsqu e les fro m ages son t 

b ien  rafferm is, q u ’on les porte à la  cave d ’a ffi­

n age.

D u ran t le u r  séjou r dans le  séch o ir, les fro ­

m ages d o iven t être v is ité s  et reto u rn és très 

so u v e n t; la  p a ille  su r  la q u e lle  ils  reposen t doit 

en fin  être ch an gée ch aq u e fo is  que cela  est né­

cessaire.

D ans la  cave d ’a ffin age, les from ages sont 

égalem en t l ’objet de soins m in u tie u x , v a r ia n t 

avec les d iverses sortes de fro m a g e, et su r  les 

détails desquels nous ne nous étendron s pas.

D u ran t le u r  a ffin a g e , les fro m ag es son t so u ­

ve n t en vah is  p ar les m iles du fro m age (tyro- 

glyphus siro), q u ’i l  im p orte  de d étru ire , car, 

lo rsq u ’elles son t en g ra n d  n o m bre, elles p ro v o ­

q u en t la  dessiccation  du p ro d u it.

Un bon procédé de d estruction  de ces p etits 

a ca rien s, fa isan t b ien  so u v en t le  désespoir des 

ferm ières, consiste à soum ettre les from ages at­

teints à  un  brossage én erg iq u e tou t d’abord à
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sec, et en su ite , à un d eu x ièm e brossage, à  l ’eau 

salée et b o u illa n te .

L es p lan ch es ou  ray o n s supportant les fro ­

m ages d o iven t égalem en t être nettoyés et lavés 

b ien  soign eusem en t.

D ssuohuns —  Conservation des produits agricoles. 9
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CH APITR E Y II

CONSERVATION DES FOURRAGES

7 1 . — L e  m ode de con servation  le  p lu s  ap­

p liq u é a u x  d ivers fo u rra g es, n aturels ou  a rtifi­

c iels, est ce lu i q u i con siste à  les dessécher, 

c ’est-à-dire à  les tran sfo rm er en foin, q u i se 

con serve soit eu gren iers , so it en m eu les.

' P en d an t lo n gtem p s, on a, en effet, pensé 

que les p lan tes destin ées à  la  n o u rritu re  des 

a n im a u x  ne p o u vaien t con server leu rs p ro ­

p riétés n u tritiv e s  que p ar le  fan age.

M ais, dep uis u n e v in g ta in e  d’an n ées, des 

a g ricu lte u rs , se basan t su r  le procédé de conser­

vation  e m p lo yé  p o u r  les tu b ercu les et les ra­

cin es, c ’est-à-dire la  m ise  en silo s, o n t en trep ris 

de résoudre l ’im p o rtan te q uestion  de la  conser-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



D E S S I C A T I O N  D E S  F O U H H A G E S 1 3 t

va lio n  des fo u rrag es verts et, après de n om breux 

essais, ils  son t a rrivés à un e so lu tio n  tou t à fa it 

satisfa isan te.

N ous n ous étendrons lo n gtem p s s u r  ce m ode 

de co n servatio n , p o u va n t être d ’ une réelle u ti­

lité  là  où le fanage est ren d u  d ifficile  par les 

conditions m étéorologiqu es.

Ce sous-chapitre sera don c d iv isé  en d e u x  

p arties :

i°  C onservation  des fo u rrages par d essicatio n , 

c’est-à-dire par fan age.

2° C on servation  des fo u rrages ve rts  p a r  l ’en ­

silage.

CONSERVATION DES FOURRAGES 

PAR DESSICCATION

7 2 . —  L a  b on n e con servation  d es fo u rrag es 

secs, dép en dan t, dans u n e la rg e  m esu re, de la  

m an ière don t a été co n d u it et réu ssi le  fan age, 

n ous n ous arrêterons un in stan t su r  cette im p o r­

tante o p ératio n .

Du fanage. —  L e  fo in  le  p lu s  su b sta n tie l est 

celu i q u e l ’on fa u ch e le p rem ier, a v a n t le  déve­

lopp em en t co m p let des plantes* L e  m om en t
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propice est a rr iv é  q u an d  la  p lu p art des p lan tes 

m o n tren t le s  organ es de la fru ctifica tio n .

Si on atten d  la  floraison  ou la g ren a iso n , le 

ren dem en t en  fo in  est p lu s  considérable, m ais 

c’est a u x  dépens de sa v a le u r  n u tritiv e .

P o u r  q u e le  fo in  sec so it d ’ une belle cou leu r 

v e rte , sign e d ’ un bon fa n a ge , i l  faut é v ile r  

d’exp oser les a n d ain s à  la rosée, su rto u t q u an d  

ils  on t déjà su b i un  co m m en cem en t de dessicca­

tion . Ils  d o ive n t être réu n is en p etits  tas p e n ­

d an t la n u it , e t étendus au  so le il, dès q u e  la  

rosée ne laisse p lu s de trace su r  le sol.

L e  ram assage e t l ’é len d a ge se reco m m en cen t 

a u tan t de fois q u ’il est nécessaire p o u r obten ir 

une p a rfaite  dessication .

L e  foin  est su ffisa m m en t sec, q u an d  ses tiges 

se b risen t au  m oin dre ch oc.

L o rsq u e la  p lu ie  est im m in e n te , on fa it des 

tas au ssi gro s q u e p o ssib le , a fin  de d im in u er 

la  q u a n t ité 'd e  fo in  q u i dpit être  forcém en t 

m o u illé e .

P a r  les b ea u x  tem ps, q u an d  le so le il darde ses 

rayo n s, le fa n a ge  est en  som m e b ien  sim p le  et 

b ien  fa cile .

M ais, il n ’en est pas de m êm e lo rsq u e la sai- 

' son est p lu v ie u se .

L e  c u lt iv a te u r  est o b lig é  de s u rv e ille r  atten-
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tivem en t ses fo in s, do les retourner sans cesse, 

et in u tile m en t b ien  des fo is. Ces op ératio n s con ­

tin u elles  on t de n o m b reu x  in c o n v é n ie n ts ; elles 

son t lon gu es et co û te u se s; elles ne don n en t, de 

p lu s , ja m a is  sa tisfactio n  au  c u lt iv a te u r , q u i, 

p é n ib lem en t a lo rs , rentre dans son g re n ie r  un 

^fourrage a v a rié  et in su ffisa m m e n t sec. S o u v e n t 

m êm e, ce fo u rra g e , cau se de ta n t d ’en n u is  e t de 

dépenses in u tile s , est ab an d o n n é su r  le  s o l;  il 

n e p o u rra, déso rm ais, q u ’a lle r  gro ss ir  le  tas de 

fu m ier.

A fin  d ’év iter tou s ces e n n u is , afin  d’o b v ie r  à 

tous ces in co n v é n ien ts , e t de su p p rim e r les dé­

penses de fa n a g e , de la  m ise en  p etits et en  gro s 

m eu lo n s, il est un  m o y en  b ien  s im p le , p ra tiq u é  

dep u is lo n gtem p s p a r les cu ltiv a te u rs  de cer­

taines rég io n s, m oyen  q u i d ev ra it être p ra tiq u é  

rég u lièrem e n t p o u r réco lter, sans cra in te , les 

prod u its des p ra iries  artific ie lles  et des p ra iries 

n a tu re lles . N ous vo u lo n s p a rle r  de la  m ise en 

m oyettes des fou rrages.

P o u r  attein d re ce b u t, il fa u t, afin  d’e x écu te r  

p lu s  facilem en t ce tra v a il, fa u ch e r avec la  fa u x  

à rateau , o u til q u i p erm et de réu n ir  u n ifo rm é ­

m en t tou tes les tig es fo u rra g ères.

A in s i coupé, le  fo u rra g e  se m et a isém en t en 

m oyettes. D eu x  h o m m es p rélèv en t d eu x  brassées
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de fo u rrage, les m ettent debout, tou t on écartan t 

leu rs pieds et en a p p u y a n t les extrém ités les 

u n es contre les au tres. U n e .a u tre  brassée, 

ajoutée en second lien , v ie n t donner de la  so ­

lid ité  à la  m oyette. L es extrém ités son t ensuite 

reliées p ar q u elqu es b rin s  dë fo u rra g e  qui fo r­

m en t un  lien  sû r et écon om ique.

A in s i fixées, ces brassées, au-dessous des­

q u elles l ’a ir p e u t c ircu le r, p u isq u e les pieds 

so n t écartés, sont à  l ’ abri des in tem p éries. S ’il 

su rv ien t u n e p lu ie , le  dessous n ’est pas at­

te in t et le  m oin dre rayon  de so le il fa it d isp a ­

raître ce lte  h u m id ité  accid en telle . L e  fourrage 

sèch e alors p a rfaitem en t et conserve tou tes ses 

feu illes. \

A u  b o u t de q u elq u es jo u r s , sans tra v a il su p ­

p lém en taire, le  fo u rrage  en  m oyettes p o u rra  

•être ren tré  avec tou tes ses q u a lité s  a lim e n ­

taires.

Ce m ode de fa n a ge  est très p ra tiq u e  et doit 

être em p lo yé  d u ra n t les saisons p lu v ieu ses .

A ille u rs , dans le  b u t ég a le m en t de sou straire  

l ’herbe a u x  in flu en ces fâch eu ses des b ro u illard s 

e t des p lu ie s , on l ’exp ose à l ’a ir  s u r  des appa­

re ils  en  bois a u x q u e ls  on donne le nom  de c a v a ­

liers  ou sécho irs, et q u i p eu ve n t être m obiles ou 

à  d em eu re.
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Ces cavaliers so n t form és p ar trois p o teau x  

de 3  à 4  m ètres de h a u teu r, aju stés en fórm e de 

trép ied , et su r  lesqu els on dispose des perches 

horizon tales, espacées de om, 3 o ou  om,4 o les 

un es des autres.

Q uand l ’herbe est restée en  an dain s p en d an t 

24 h eu res e n viro n  et q u ’elle  a  perdu  un e p artie  

de son h u m id ité , on  La place su r  les traverses 

h o rizo n tales où e lle  reste exp osée à  l ’ action  si­

m u ltan ée de l ’ a ir et du  so le il.

L a  dessiccation  se p rod u it a in si b ien  p lu s v ite , 

et dans de m eilleu res co n d itio n s que si on la is­

sa it le fo u rra g e  en  contact a vec  le  sol trem pé 

p ar les p lu ies .

Ce m ode de séchage offre de gra n d s a va n ta g es 

d a n s les v a llé e s  où  l ’h u m id ité  atm o sp h ériq u e 

ne p erm et pas d’exécu ter le  fa n a g e  d ’ un e m a­

n ière rap ide.

L 'h e rb e , a in s i desséchée, b la n c h it  à  la  su r­

face p ar su ite de son exp osition  à l ’a ir, m ais 

la  m asse co n serve  in térie u re m en t u n e belle 

n u an ce verdâtre, e t pas u n e  fe u ille  ne se dé­

tach e.

L es d ivers procédés de fan age q u e  n ou s v e ­

nons de s ig n a le r  sont ég a lem en t très  u tiles  p o u r 

les rega in s. L ’ép oque tard ive à  la q u e lle  on les 

fau ch e en  effet, ne p erm et pas to u jo u rs de
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com pter su r  un beau tem ps, p o u r op érer le u r  

tran sfo rm atio n  en foin . E t m êm e, un e excel­

len te précaution  à  em p lo yer lorsqu e les regain s 

son t rentrés in su ffisam m en t secs, consiste à  les 

stratifier  a vec  de la  b onn e p a ille  d ’avoin e ou  de 

b lé . Cette p a ille , à  la  condition  q u ’ elle  so it b ien  

sèche, em pêche le  regain  de s’ a ltérer ou de 

m o isir.

L e  to u t co n stitu era  u n  m élan ge q u i ferm en ­

tera un  peu , il  est v ra i, m ais q u i sera excel­

le n t p o u r l ’h iv e rn a g e  des bêtes b o vin es et 

ovin es.

7 3 . C o n s e r v a t i o n  p r o p r e m e n t  d i t e  d e s  

f o u r r a g e s .  —  L es fo u rrages é tan t secs et dans 

de bonnes conditions, il reste, p o u r en  effectuer 

la  con servation , à les ren trer dans les gren iers 

Ou à  les m ettre en m eu les .

L o rsq u e le  c u lt iv a te u r  a u ra  des g ren iers  à 

lo in ·su ffisa m m en t vastes, i l  d evra  év id em m en t 

les u tiliser  de préférence, a va n t d ’avo ir  recours 

a u x  m eu les.

L a  con servation  des fo u rra g es p e u t se fa ire 

soit en v ra c , soit en  bottes. L es foins de p ra iries 

n atu relles, p eu ve n t être em m agasin és non bot- 

telés, car les gra m in ées qui y  d o m in en t perd en t 

d ifficilem en t leurs feu illes .
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P o u r  les fo u rrag es a rtific ie ls , lu zern e, trèfle 

ou sainfoin , il  est préférable d ’a v o ir  recours au 

b o tle la g e , ca r  les feu illes  se d étach en t très a isé­

m en t des tig es et par la m ise en bottes, on évite  

a in si u n e perte n o tab le  des m eilleu res p arties 

a lim en ta ires de la  p la n te .

L e  fo in  b otte lé est d ’a ille u rs  p lu s  fa c ile  à 

ch a rg e r e t à  d é c h a rg e r; m ais  i l  se tasse m oin s 

b ien  dans les gren iers , et perd  p lu s  v ite  ses q u a ­

lités q u e le  fo in  conservé en vrac.

L e  b ottelage a  l ’a va n ta g e  de p erm ettre au cu l­

tiv a te u r  de se rendre co m p te  p lu s  exactem en t 

du  ren d em en t en  fo u rra g e  d ’ une p ra ir ie  et d ’en 

ré g u la rise r  la  v e n te .o u  la  con so m m atio n .

Q ue la  con servation  se fasse en v ra c  ou en, 

bottes, on dispose le  fo u rra g e  p ar co u ch es ré g u ­

lières et b ie n  tassées, de m an ière q u ’il reste 

en tre  elles le  m oin s de v id es po ssib le. L a  p ré­

sence de l ’a ir  est, en  effet, su rto u t lo rsq u e  le 

fo u rra g e  a été ren tré in su ffisa m m e n t sec, n u i­

sib le  à  la b o n n e  con servatio n  des q u alités  a lim e n ­

ta ire s  du fo in .

Il· fau t en fin  év iter d ’a vo ir , des o u v ertu re s  

fa isan t co m m u n iq u er les va p e u rs  ch au d es des 

étab les ou des écu ries a vec  les gren iers  à fo u r­

rages, car il p o u rra it en résu lter  de g ra v e s  

a ltératio n s.
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74. Conservation en meules. —  A  d éfaut 

de place dans les fenils, on a recours a la  m ise 

en m eules.

L o rsq u e ces dernières son t b ien  con stru ites, 

la  conservation  y  est p a rfa ite .

Il fa u t, b ien  en ten d u , ch o isir  l ’em placem ent 

de la  m eule près de la  ferm e, afin  de rendre 

p lu s com m ode le  service  du fo u rrage. On choisit 

en fin  un en droit un pou su rélev é, a fin  d ’év iter  

les ea u x .

P o u r  que le foin ne soit p as en co n tact d irect 

a vec  le sol, on dispose to u t d ’abord  u n e p etite 

couche de fago ts, ro seau x  ou b ien  ce q u i est en­

core m ie u x , un p e tit p la n ch er porté p a r  qu atre  

sup ports.

P o u r  la  construction  des m eu les, nous ne pou- 

rons que répéter ce q u i a été d it au  §  4. N ous 

ne feron s q u ’a jo u ter que le  foin  est d ispo sé par 

couches régu lières et b ien  tassées, q u ’ on place 

de l ’e x té rieu r à l ’in térieu r.

D isons en fin  que c ’est g é n éra lem en t le  foin 

des p ra iries  n atu relles  q u i est m is en m eu les ; 

les fo u rrages a rtific ie ls  son t, de préférence, 

logés en gren iers. •'m

75. Salaison du foin. ■»— L o rsq u e p ar des 

c irco n stan ces fortu ites le  foin  ren tré  n’est pas
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abso lu m en t sec, un e excellen te  p ra tiq u e con­

siste à  le  sa ler.

Cette op ération  a  p o u r effet d’em p êcher le 

foin  de d ev en ir  p o u d reu x  et im p ro p re  à l ’a li­

m en tation .

E n  effet, la  poussière ne se form e q u e lorsqu e 

le foin  co n tien t encore un peu  d’h u m id ité , lors 

de sa rentrée a u  g re n ie r  ou de sa m ise en 

m eu les .

A p rès son tassem ent, il  se p ro d u it a lo rs un e 

sorte de m o isissu re  verte , q u i est lo in  d ’être saine 

p o u r les a n im a u x  con train ts à l ’absorber, en 

m êm e tem ps q u e les herbes q u i l’ont p rod u ite .

O r, le  sel a  la  prop riété  d’em p êch er d an s la  

p lu p a rt des cas, la  ferm en tation  et, p a r  consé­

q u en t, ses su ites fâch eu ses. P a r  sa  p u issan te 

a ffin ité  p o u r l ’eau , i l  absorbe tou te ce lle  des 

liges q u i n ’a va ien t p as a tte in t un degré de des­

siccation  su ffisa n t; de ce fa it, il se co n v ertit en 

un liqu id e sa lé , q u i, sous cette form e, co n co u rt 

à  la  con servation  du fou rrage.

' L es m eilleu res doses sont : 2 5  à  3 o k i lo ­

gra m m es par 1 ooo k ilo g ra m m e s de fo in . Il est 

bon de b ro y er le  sel a u  p réa lab le  et de le ré­

p an dre avec  soin pendant le  d éch argem en t des 

ch arrettes, de sorte q u e tou tes les p arties en  re­

ço ive n t ég a lem en t.
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L a  salaison  des foin s a de p lu s  l'a va n ta g e  de 

ren d re les a lim e n ts plus faciles à  d ig é re r;, leu r  

assim ilation  sera p lu s com plète et les a n im a u x  

s’en porteront m ieu x.

L ’opération est d ’a illeu rs  d ’un p r ix  peu élevé. 

A v ec  100 k ilo g ram m es de sel co û ta n t en viron  

7 fran cs, on p eu t saler en viro n  4 000 k ilo ­

gra m m es de fo in , ce q u i fait ressortir la  sa la i­

son des î ooo k ilo g ra m m e s à i fr,5 o. L es a n i­

m a u x  g a g n ero n t assu rém en t b eau co u p  p lu s, par 

su ite  de celte  e x ce llen te  p ratiqu e.

CONSERVATION DES FOURRAGES VERTS 

ENSILAGE

7 6 . —  Com m e n ou s l ’avon s d it au  d éb u t de 

ce ch ap itre , la  con servatio n  des fo u rra g es verts 

p ar l ’en silag e  tend à se gé n é ra liser  de p lu s  en· 

p lu s .

L es p rem iers essais d ’en silag e  on t été fa its  

su r  le  m a is , q u ’ i l  est s i u tile  de con server 

en v e r t  et q u i ne p eu t, du  reste, se consom ­

m er à l ’état s e c ;  les ex p érim en ta teu rs n ’ont 

pas tardé à reco n n aître  q u e l ’on p e u t, par le 

m êm e m o y en , con server to u tes sortes de fo u r­

rages.
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L ’en silag e  (*) présente de gra n d s a v a n ta g e s:

i°  D e p erm ettre la  conservation  de to u tes les 

p lantes fourragères (m a ïs , so rgh o , m oha, lu ­

zerne, trèfle, herbe de p ra irie , e tc .), san s les 

soum ettre au fan a ge qui est p arfo is d iffic ile  et 

m êm e im possible, surtou t p o u r les récoltes d’ar­

rière  saison .

2° D ’év iter  des pertes de tem ps et de m a in - 

d ’œ u vre p o u r le  s é c h ig e  des fo u rra g es et m ôm e 

la  perte de la. réco lte, lo rsq u e la  p lu ie  ou le 

m an que de ch a le u r s ’op posent au  fa n a ge .

3 ° D ’a u gm en ter  d ’une m an ière rem arq u ab le , 

la  v a le u r  n u tritiv e  des fou rrages, en ra m o llis­

sant leu rs tissu s lig n e u x  et en  le u r  fa isan t su b ir  

u n  com m en cem en t de d éso rgan isatio n , q u i les 

rend p lu s  facilem en t a ssim ila b le s .

4 ° D ’a v o ir , p en d an t to u t l ’h iv e r  e t m êm e p en ­

d a n t le  p rin tem p s, des fo u rra g es  v e rts  si r e ­

ch erch és p ar les a n im a u x  et s i n écessaires p o u r 

v a r ie r  le rég im e a u q u e l ils  sont so u m is, d u ra n t 

la  s ta b u la tio n .

J u sq u ’ic i, c ’est le  m aïs  q u i a  été la  p lante 

fo u rra g ère  la  p lu s  so u m ise à l ’en silag e  ; e lle  

con stitu e sous cet état, u n e  ex cellen te  n o u rri-

(*) Nous em pruntons la p lupart de ces renseigne­
m ents à une excellente étude sur l ’ensilage de 
M. F ranc, professeur départem ental du Cher.
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la r e  p o u r les b œ u fs, v a ch es, m outons et m em e 

p o u r les c h e v a u x . Ou ne peut q u e so u h aite r  que 

ce lte  cu ltu re  s’étende de p lu s en p lu s et que les 

procédés de con servation  par l ’en sila g e , lu i 

so ien t ap p liq u és su r u n e p lu s  gran d e é ch elle . 

Ce sera a ssu rém en t le  point de dép art d ’ un 

gra n d  p rogrès agricole .

7 7 . E m p l a c e m e n t  d u  s i lo .  —  L e silo doit 

être étab li su r  u n  terrain  s a in , ex em p t d ’h u m i­

d ité et à  l ’a b ri de tou te in v asio n  d’eau.

T o u t en d ro it q u i ré u n it ces con d itio n s peu t 

co n v e n ir , m ais, p o u r la  fa cilité  du serv ice  des 

étab les, il  est nécessaire de l ’é tab lir , a u ta n t que 

po ssib le, à  p ro x im ité  des b âtim en ts de la  

ferm e.

7 8 . É t a b l i s s e m e n t  d u  s i lo .  —  On p e u t 

é ta b lir  le silo  d e quatre m an ières p lu s  ou m oin s 

d ifféren tes ;

i°  en terre ;

2° en  fosse m açon n ée ;

3 ° en gra n g e  ;

4° en p le in  a ir ;

7 9 . S i l o  e n  t e r r e .  —  L e silo  en  terre  est le  

s ilo  p rop rem ent d it. Il p eu t être p lu s  ou  m oin s
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large  c l  p rofon d . L e p lu s  so u v en t, on lui donne 

les d im en sio n s su iv a n te s  :

Profondeur...................... i à 3 mètres
L argeur du f o n d ....................... am,5o
Largeur au niveau du so l . . 3 mètres

Sa lo n g u e u r  d o it être  déterm in ée par la  q u a n ­

tité  de fo u rra g e  à  en siler.

11 est u tile  de don n er a u  fon d de la  tran ch ée 

un peu de pente pour fa c iliter  l ’écou lem en t des 

ea u x  q u i p o u rra ie n t p ro v en ir  s o it  du sol, soit de 

la  m a tière  en silée.

L o rsq u e  la  fosse est creusée su iv an t les d im en ­

sion s vo u lu e s , on en  tapisse le  fon d  et les parois 

avec  u n e  co u ch e de p a ille  d ’en viro n  îo  c e n ti­

m ètres d’ép aisseu r et on dépose le  fo u rra g e  p ar 

couches h o rizo n tales.

On m on te le  tas de i “ ,5 o à 2 m ètres h o rs du 

so l, en a y a n t soin de fa ire  p ié tin er ch aq u e 

couche, su rto u t s u r  les bords. On term in e l ’en ­

sila g e  en lu i  d o n n an t la  fo rm e d ’ un to it, q u e 

l’on reco u vre  d’u n e  co u ch e de p a ille  et d ’un e 

ép aisseu r de terre d ’en v iro n  75 à 80 cen tim è­

tres. I l est nécessaire q u e  cette  co u ch e d e terré  

so it fou lée et ne p erm ette  p o in t l ’ accès de l ’ a ir 

dans la  m asse. M algré to u s les soin s apportés à  

l ’exécu tio n  de la  c o u v e rtu re , des fissures ne 

ta rd e n t pas à se p rod u ire, p a r  su ite  du tasse-
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m eu t et sous l ’in llu en ce  des ga z q u e la  ferm en ­

tation en gendre dans la  m asse. Ces fissures doi­

ve n t être soign eu sem en t ferm ées a vec  quelques 

pelletées de terre, et en tassan t avec  un pilon  en 

bois. Des précau tion s q u e l ’on ap p o rtera  dans 

l ’en tretien  de la  co u v e rtu re , dépen dra la bonne 

conservation  de l ’en sila g e .

A p rès s ix  sem aines ou d eu x  m ois, on p eu t en ­

tam er le  s ilo . A  cet effet, on ne décou vre q u ’une 

extrém ité , p ar la q u e lle  on pren d  tous les jo u rs  

la  q u an tité  de fo u rrage  n écessaire.

80. Silo en fosse maçonnée. —  D an s ce 

gen re  de silo , la  fosse est creu sée à  parois ver­

ticales e t su r  ces d ern ières, on  co n stru it des 

m u rs en  bonn e m açon n erie  de c h a u x  h y d ra u ­

liq u e .

On revêt ces m u rs d ’ un en d u it de c im en t très 

lisse, a fin  de fa c iliter  le tassem en t du fo u r­

rage.

L e  silo  en m açon n erie  p e u t être en tièrem en t 

dans le so l, le  dép asser p lu s ou  m o in s e t m êm e 

être en tièrem e n t au  dehors.

L e  fo u rra g e  y  est ég a le m en t disposé en  cou­

ches régu lières, q u ’on tasse le  p lu s  p o ssib le . On 

.te r m ín e le  t a s e n  form e de to it ou  ü .p la t ,  ou 

m êm e en core p ar un e su rface bom bée q u ’on re-
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co u vre  de p a ille . L e  silo  est en suite ch argé  de 

terre ou au tres m atériau x  lo u rds, te ls que 

p ierres, b riq u es, m a d riers, etc.

U n ex cellen t sy stèm e de silo  en m açon n erie  

est ce lu i q u i ex iste à l ’asile  d ép artem ental de 

S a in t-R o b ert (Isère).

L es  gran d es et m oyen n es exp lo itatio n s a u ­

raien t, cro y o n s-n o u s, gean d  a va n ta g e  à adopter 

u n e sem b lab le  in sta lla tio n .

Ces silos on t u n e fo rm e recta n g u la ire , les 

an g les sont arro n d is  afin  q u e le  tassem en t se 

fasse m ie u x  et q u e l ’é lim in a tio n  de l ’a ir  soit 

com plète.

L es d im en sion s son t, si nos so u v en irs  sont 

b ien  précis, les su iv an tes :

L o n g u e u r ............................................. 5 m ètres
L a r g e u r .......................· ......................... 3 ra,5o
L argeur de l ’e n t r é e ............................ i m,8o
H a u t e u r ................................................... 4  m ètres '

• L e s  m urs on t un e ép aisseu r m o y en n e de 

om,5 o ;  ils  so n t revêtu s d ’ une co u ch e de cim en t 

très lisse, fa v o risa n t le  tassem ent de la  m asse.

L e  fon d  du  silo  est ég a le m en t c im e n té  e t v a  

légèrem en t en p e n te ; de cette m a n ière , les l i­

qu id es pro ven an t de l ’en silag e  s ’év acu en t très 

fa cilem e n t et ne cra ig n e n t pas de n u ire  à l ’e n s i­

lag e  en restan t en  con tact a vec  lu i.

P k s m o u l t n s  —  C o n s e r v a t i o n  d e s  p r o d u i t s  a g r i c o l e s 10
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L e  m on tage du silo  se fait com m e n ous l'a v o n s 

in d iq u é ci-dessus.

81. Ensilage en grange- —  E n co u rag és 

p a r les b ons résu lta ts  ob ten u s en fosses m a ­

çonnées et non m açon n ées, les a g ricu lte u rs  

o n t  eu  l ’ idée de fa ire  l ’e n sila g e  d an s des lo­

c a u x  e t m êm e en  p le in  a ir , san s ab ri a u cu n .

L e silo  en g ra n g e  est le  m ode le  p lu s  écono­

m iq u e  et on ne sa u ra it trop  le  recom m an d er 

toutes les fo is  q u e la  p lace ne fa it  pas d éfa u t.

On p e u t u tiliser  u n  co in  de h a n g a r  ou  de 

g ra n g e  ; si la  su rface  est trop gra n d e, on les d i­

v is e  en  p lu sie u rs  co m p a rtim en ts p a r  des c lo i­

sons en b riq u es ou en p la n ch es , fix ées d ’ une 

façon, p ro v iso ire ,

C om m e précédem m ent, i l  fa u t é le v e r  le tas par 

couches ré g u liè re s  et fo u ler so ig n e u sem en t ch a ­

q u e n o u ve lle  assise, su rto u t a u x  en co ign u res.

82. Ensilage en plein air. —  C ’est le  silo , 

h o rs de terre, sans a u cu n  a b ri. I l ne nécessite au ­

cu n  tra v a il  de terrassem ent, si ce n ’est u n e  r i­

g o le  p ratiqu ée a u to u r  du  tas, p o u r asséch er le  

sol en  tem ps de p lu ie .

C ’est le  m ode d ’en silag e  le  m o in s d ispen ­

d ieu x  et i l  co n vien t su rto u t de l ’em p lo yer
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lorsqu’on a une grande masse de fourrage à en­

siler et que les travaux sont pressants.

Sur une forte couche de paille étendue sur le 

sol, ou mieux, sur des planches reposant sur 

quelques madriers, on dépose le maïs ou tout 

autre fourrage, en mettant la base des tiges à 

l’extérieur.

On opère le lassemen't le mieux possible, et 

on monte les parois verticalement. On peut 

élever le silo à l ’angle de deux murs, pour en 

augmenter la stabilité, ou bien l’adosser à une 

construction.

Le silo terminé, il ne faut, comme pour les 

autres cas d’ailleurs, déposer tout d’abord 

qu’une partie du chargement; le reste ne doit 

être ajouté que lorsque la masse a subi un pre­

mier affaissement.

8 3 . D iv e rs e s  s o r te s  d ’e n s ila g e . — On dis­

tingue deux sortes d’ensilage :

i° L ’ensilage doux.

2° L’ensilage acide.

•Ce dernier est celui qu’on obtient lorsqu’on 

monte rapidement le tas, sans laisser le temps 

aux couches inférieures, de prendre une tempé­

rature élevée.

Les ensilages acides sont acceptés des ani-
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maux, mais ils sont moins nourrissants que les 

ensilages doux. Ils sont caractérisés par une 

odeur forte, résultant d’une fermentation lac­

tique et butyrique,

L’ensilage doux, de beaucoup préférable au 
premier, possède au contraire une bonne odeur, 
se produisant par suite de la fermentation al­
coolique.

Quel que soit le genre de silo adopté, il faut 

s’efforcer d’obtenir l’ensilage doux. On y par­

vient en ne montant pas trop vite le tas, en 

une, deux ou trois journées, suivant la quantité 

à ensiler et en laissant aux dernières couches le 

temps d’atteindre la température de 5 o ou 6o°.

A défaut de thermomètre, on s’assure que la 

chaleur est suffisante, en plongeant la main 

dans la masse. La température de 55° est diffi­

cilement supportable, celle de 6o° ne l ’est pas 

du tout.

84. Chargement du silo. —  Le poids des 

matériaux nécessaires pour comprimer suffi­

samment le tas, doit être de 8oo à î 200 kilo­

grammes par mètre carré. Il est utile que celte 

charge soit déposée en deux et même trois fois, 

dans les premiers jours qui suivent l’achève­

ment du silo.
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85. Récolte des fourrages à ensiler. —

L ’époque à laquelle il convient de récoller les 

fourrages destinés à être ensilés, est celle où la 

plupart des plantes sont en fleurs. Que les 

fourrages soient d’ailleurs destinés à être fanés 

ou conservés en vert, c'est le meilleur moment, 

car ils présentent alors le maximum de leur va­

leur alimentaire.

Le maïs et les fourrages doivent être ensilés 

aussitôt après qu’ils ont été coupés et à l ’état 

frais.

S’ils ont subi un commencement de dessi­

cation, ils se compriment mal et s’altèrent par 

suite de l’air qui reste dans la masse.

L ’expérience semble avoir démontré que les 

plantes mouillées par la pluie ou la rosée, peu- 

vént être ensilées sans inconvénient.

86. Du hachage du fourrage à ensiler.

—  Quelques agriculteurs hachent le maïs en 

morceaux de 2 ou 3 centimètres, avant la mise 

en silo.

Cette opération supplémentaire a l’inconvé­

nient d’exiger plus de temps et une plus grande 

dépense; mais elle présente les avantages sui­

vants :

i° De réduire le volume de près de moitié,
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2q D’exiger, par conséquent, un silo moins 

grand.

3° D’obtenir un tassement plus régulier et 

plus parfait.

De plus, par le hachage, on peut incorporer 

au maïs, des balles, pailles hachées, qui devien­

nent alors d’une consommation plus facile’ et 

plus profitable.

Ces substances acquièrent en effet, par 

suite de la fermentation, des propriétés et 

une facilité d’assimilation qu’elles sont loin 

de posséder lorsqu’elles sont consommées sépa­

rément.

Il ne faut cependant pas leur faire dépasser 

la proportion de 10 à 12 %  du poids de maïs 

ensilé.

87. Salage de l ’ensilage. —  On a recom­

mandé le salage des fourrages mis en silo, afin 

d’en assurer la conservation." Il n’est pas néces­

saire lorsque l’ensilage est exécuté dans de 

bonnes conditions, mais il n’est point nuisible, 

bien au contraire. Les fourrages salés sont plus 

appétissants et plus digestibles.

Lorsqu’on opère la salaison du fourrage, on 

fait répandre le sel sur chaque couche, à raison 

de 2 à 3 kilogrammes par 1 000 kilogrammes
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de fourrage ensilé, en ayant soin d’augmenter la 

dose de sel sur les bords du las.

On se sert de préférence du sel dénaturé qui 

coûte moins cher que le sel ordinaire.

88 . C o m p ressio n  m é ca n iq u e  d e  l ’e n s i­

la g e . —  Il existe divers appareils mécaniques 

servant à comprimer les'fourrages ensilés. Men­

tionnons pour mémoire ceux de MM. Reynolds 

et CIe et celui de M. Cochard.

L ’ un et l ’autre sont applicables à l’ensilage 

en meule et en grange : cependant, celui de 

MM. Reynolds et Cio peut s’adapter à l’ensilage 

en fosse. Ces appareils évitent le transport d’une 

grande quantité de matériaux et sont, de ce fait, 

très avantageux. .

8 9 . E m p lo i d u  su lfu re  d e  ca rb o n e  d an s 

l ’e n s ila g e . —  On a préconisé l ’emploi du sul­

fure de carbone pour l’ensilage, particulière­

ment pour celui du trèfle incarnat, Le sulfure 

agirait en empêchant la masse d’arriver à un 

degré de fermentation trop élevé. Au moment 

de la confection. du silo, on arrose· chaque 

couche de trèfle avec le sulfure de carbone, en 

employant 3 kilogrammes de ce produit pour 

1 ooo kilogrammes de fourrage. ■
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' Le tas, une fois terminé, est tout simplement 

recouvert de feuilles de carton sur lesquelles on 

place des planches, sans se préoccuper de la 

pression de la masse. On ne la charge pas 

d’autres matériaux.

Le sulfure de carbone, en s’évaporant, chasse 

l’air de l’intérieur du silo.

. Il paraît que les animaux acceptent assez vo­

lontiers le fourrage ainsi conservé. On peut 

cependant se demander si l ’odeur désagréable 

du sulfure de carbone est complètement dis­

parue lors de la consommation du produit.

Quoi qu’il en soit, le procédé mérite d’élre es­

sayé.

M. Joulié a constaté par des analyses nom­

breuses que l’ensjlage, ainsi traité, donne une 

nourriLure moins acide et plus riche en azote 

que celui qui ne l’est pas.

9 0 . C o n som m atio n  de l ’e n s ila g e . —  Un

ensilage bien réussi peut se conserver six mois et 

même un an, m aison le fait ordinairement con­

sommer en hiver pour varier la nourriture.

Lorsqu’on découvre un silo bien conservé, le 

fourrage présente une couleur brune et répand 

une odeur alcoolique quelquefois très marquée.

On ne doit mettre en consommation le four-
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rage ensilé que lorsque la fermentation est bien 

terminée, ce qui n’a lieu qu’un mois et demi 

environ après la mise en silo. Alors, la masse 

s’élant comprimée, elle est devenue compacte et 

se laisse facilement couper au couteau à foin, ou 

à la bêche convenablement aiguisée. On doit la 

couper par tranches verticales et ne prendre 

que la quantité nécessaire pour une journée.

H est môme préférable de n'enlever que ce qui 

doit être donné par-repas, car le fourrage ensilé, 

exposé à l’air, s’altère très vite.

On ne devra découvrir du silo que la largeur 

de la (rancho nécessaire et l’entaille sera recou­

verte immédiatement et aussi bien que possible. 

Si, sur les bords ou au fond du silo, il se trouve 

quelque peu de fourrage mal conservé, on 

s’abstiendra de le faire consommer aux ani­

maux.

Le fourrage ensilé peut être administré seul, 

mais il vaut mieux le donner en mélange, pour 

faire consommer en même temps des fourrages 

moins aqueux et moins appétissants. II ne doit 

également pas composer à lui seul toute la ra­

tion journalière des animaux ; il est en effet né­

cessaire de compléter l’ensilage par d’autres ali­

ments plus secs et plus concentrés, tels que des 

tourteaux ou des farineux.
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En résumé, la conservation des fourrages 
verts par l’ensilage présente de nombreux avan­
tages.

Pour réussir cette opération, il est indispen­

sable do se conformer aux prescriptions que 

nous avons indiquées et que nous résumons suc­

cinctement :

i° Couper le fourrage en pleine floraison, et 

le mettre aussitôt en silos, avant qu’ il ait com­

mencé ài sécher.

2. Déposer le fourrage par couches régulières 

et horizontales, en évitant de laisser la moindre 

cavité.

3 ° Tasser énergiquement chaque couche, sur­

tout sur les bords du tas, afin d’expulser l’air de 

la masse le mieux possible, et d’empêcher la 

pénétration de l’air extérieur.

•4° Opérer comme il a été indiqué pour ob­

tenir l’ensilage doux.

5° Couvrir le silo et le charger d’ un poids 

suffisant pour le comprimer parfaitement.
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CONSERVES ALIMENTAIRES 
SUSCEPT1RLES

D’ETRE PRÉPARÉES A LA FERME

91. — Avant (le terminer ce volume, nous 
croyons utile, d’exposer les meilleurs modes 
de préparation des diverses conserves alimen­
taires, qui se présentent souvent à nos mé­
nagères, ou que ces dernières auraient tout 
au moins un grand intérêt à préparer. Elles leur 
permettraient en elïet d’offrir, au cours de l’hi­
ver, à leur personnel, une nourriture aussi va­
riée qu’économique.

La préparation des légumes secs notamment, 
est d’une réelle utilité ; aussi allons-nous indi­
quer les meilleurs modes de préparation des 
diverses conserves de légumes, qui, hâtons-nous 
de le dire, sont faciles à mettre en exécution.
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Nous considérerons successivement : 

i°  conserves de légumes. 

a0 conserves de fruits.

CONSERVES DE LÉGUMES

92. Conserves de pois verts. —  Un excel­

lent procédé de préparation de conserves de pois 

verts, est le système Appert, qui consiste à in­

troduire dans des bouleilles ou des bocaux, les 

légumes à conserver.

Les pois verls, 1res tendres et surtout très 

frais, sont versés dans ces bouteilles, que l ’on 

bouche ensuite hermétiquement, en ficelant so­

lidement le bouchon.

• On fait ensuite cuire au bain-marie, en ayant 

soin de protéger les bouteilles contre la casse, 

Pour cela, on bouche les intervalles existant 

entre elles, avec de la paille ou du foin. Cette 

précaution prise, on verse de l ’eau dans le réci­

pient, de manière que toutes les bouteilles bai­

gnent jusqu’au goulot; puis on couvre d’une 

toile humide, de manière à éviter une évapora­

tion trop considérable, qui nuirait à la réussite 

de l’opération.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



POIS ET HARICOTS VERTS 157

11 ne reste alors qu’à faire bouillir pendant 

vingt-quatre heures environ.

Ce laps de temps écoulé, on relire le chaudron 

du feu et on attend pour enlever les bouteilles, 

que l’eau soit devenue tiède.

Un autre procédé peut encore être employé. 

C’est celui qui consiste à placer dans un four, 

après la cuisson, les bouteilles ou les bocaux 

bouchés et ficelés. La sole du four est au préa­

lable couverte d’une couche de paille et les 

bouteilles sont rangées sans se toucher. Le four 

est ensuite fermé et au bout d’une journée, les 

conserves peuvent être retirées.

Les procédés que nous venons de décrire sont 

essentiellement pratiques et peuvent être réussis 

par toutes les ménagères.

Quant à l’industrie des conserves de légumes, 

elle possède des moyens et des appareils perfec­

tionnés, sur lesquels nous n’avons pas à nous 

étendre.

93 Conserves de haricots verts. —  On

peut, pour les conserves de haricots verts, suivre 

les méthodes que nous venons de citer; mais, il 

en existe d’autres qui sont également très pra­

tiques.

En voici une très simple : choisir les haricots
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verts, bien tendres, les faire blanchir à l'eau 

bouillante, durant un quart d’heure ; au bout de 

ce temps, on les retire et on les jette dans l ’eau 

•froide. Après celle immersion, on les enlève et 

on les met en chapelets, avec du fil.

Ces chapelets sont d’abord suspendus pen­

dant quarante-huit heures en plein air, puis au 

soleil pendant un égal laps de temps et après 

cinq ou six jours, on les étend sur des claies 

d’osier que l’on met au four après la cuisson du 

pain.

Les haricots so ressuient ainsi complètement 

et il ne reste plus qu’à les mettre dans des sacs 

en fort papier ou mieux, dans des caisses placées 

en lieu sec. On obtient de cette manière des 

conserves do longue durée. Lorsqu’il s’agit de 

consommer les haricots ainsi conservés, on les 

met, au préalable, tremper dans l’eau tiède du­

rant vingt-quatre heures.

Au bout de ce temps, on peut, sans changer 

l’eau, soumettre à la cuisson.

M. Joigneaux a indiqué un procédé qui lui a 

donné do bons résultats.

Ce moyen, consiste à passer les haricots dans 

l’eau bouillante additionnée d’un peu de s· !. 

Après avoir fait bouillir plusieurs fois, on retire 

les haricots pour les faire égoutter. .
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Ceci fait, on les pince, soit entiers ou rompus 

en deux, suivant leurs dimensions dans un pot 

en grès ou en terre et on a soin de les tasser 

légèrement avec la main, afin qu’il n’y  ait 

que peu de vide dans la masse. Une fois le réci­

pient rempli jusqu’à cinq ou six centimètres 

du bord, on verse sur la conserve du beurre 

fondu, afin d’éviter Paccès de l’air, sur les lé­

gumes.

Ce dernier procédé, très simple, demande peu 

de temps et procure des conserves parfaites.

9 4 . C o n s e rv e s  de to m a te s. —  Pour les to­

mates, on peut en préparer des conserves, en 

opérant absolument comme pour les petits pois, 

mais en se servant, bien entendu, de bocaux à 

large goulot.

Mais, il y a un autre procédé plus économique 

et tout aussi facile à exécuter.

C’est le suivant :

Prendre des tomates bien mûres et bien fraî­

ches, les essuyer et les placer dans des bocaux. 

Verser ensuite au-dessus, une saumure com­

posée de huit parties d’eau, une de sel et une 

de vinaigre ; puis, recouvrir avec une couche 

d'huile d’olive, d’environ un centimètre d’épais­

seur.
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On bouclie ensuite le bocal et on le place en 

lieu sain. Ce procédé assure une conservation 

parfaite d’une année à l’autre.

95. Conserves de câpres, cornichons, etc.

—  Ces conserves sont généralement faites au 

vinaigre et de la manière que nous allons in­

diquer.

Les légumes nettoyés, sont d’abord mis à 

macérer dans du sel, en ayant soin de les re­

tourner souvent pour qu’ils s’en imprègnent 

bien.

Au bout de vingt-quatre heures, on les enlève, 

on les égoutte et on les place dans un vase en 

versant au-dessus du vinaigre, en quantité suffi­

sante pour qu’ils y  baignent parfaitement. On 

les laisse ainsi pendant vingt-quatre heures, 

puis on retire le vinaigro qu’on fait bouillir et 

qu’on reverse de nouveau.

On recommence l’opération deux ou trois fois 

et on remplace le vinaigre bouillant par du vi­

naigre froid, bien bouqueté. On peut alors les 

consommer.
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CONSERVES DE FRUITS

9 6 . —  Les fruits, pommes, poires, prunes, 

abricots, etc., peuvent se conserver par la des­

siccation comme nous l ’avons déjà indiqué. 

Cuits, il constituent alors d’excellentes marme­

lades.

- On peut encore les conserver dans de l’eau-de- 

vie, additionnée de sucre, afin de faire une liqueur 

agréable à boire. Ce sont les prunes, cerises, 

abricots, qui sont le plus souvent conservées 

par ce procédé.

9 7 . —  Nous allons indiquer, pour terminer 

ce qui a trait aux conserves alimentaires sus­

ceptibles d’ôlre pratiquées à la ferme, la prépa­

ration des conserves d ’olives.

On peut employer deux procédés.

Le premier consiste à cueillir les olives de 

bonne heure, en septembre et à les placer dans 

un récipient renfermant une solution alcaline 

de soude ou de potasse marquant 6° Baumé.

La solution alcaline peut se préparer d’une 

façon très économique, en mélangeant la chaux 

éteinte et les cendres de bois, dans les propor-

D rsmouuns —  C onservation des produits agricoles. 11*
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lions do un de cendres pour deux de chaux eu 

poids. On dispose le mélange dans un récipient, 

un petit tonneau par exemple, au fond duquel 

on place un lit de paille, puis on le remplit 

d’eau. En soutirant au bout d’un jour ou deux, 

on obtient une solution de potasse plus ou moins 

pure, que l’on amène par tâtonnements à 6° 

Baumé.

Les olives y  sont mises à macérer pendant 

quelques heures, puis fortement lavées à l’eau, 

afin d’entraîner l’alcali. Le rôle de la potasse 

est de diminuer l ’astringence de l ’olive verte.

Les olives bien lavées, sont ensuite placées 

dans une saumure renfermant 6e grammes de 

sel pour 8oo grammes d’eau environ, par kilo­

gramme d’olives.

Le deuxième procédé s’applique lorsqu’on fait 

la cueillette plus tardivement.

On sq contente alors d’entailler les olives et de 

les laver fortement pour leur enlever, le plus 

possible, leur amertume.

On les conserve ensuite dans une saumure 

identique à celle que nous venons d’indiquen
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aux « Enchaînem ents du monde anim ai dans les  tem ps géologiques »
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Professour do paléontologio au Muséum d’histoire naturelle
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relle une d irectio n  q u i en a  affirm é la  portée· p h ilo so p h iq u e .

L ’o u vrage que n o u s a n n o n ço n s .a u jo u rd ’h u i est. le  résu m é de lo n gu es 
années de rech erch es . M. Gau,dry y  a tra c é  en q u elq u es p a g e s  l ’h isto ire  
de l ’évo lu tio n  de la  fo rm atio n  des êtres c ’est l'œ u v re  d ’un p en seu r 
en m êm e tem p s q u e colle (l’u n  sa va n t ém iu en t. L e  p h ilo so p h e  com m e 
l’hom m e do scien ce  y  tro u v era  m atière  à  de p r é c ie u x  en se ig n em en ts.

Table d es C h a p itre s . —  In tro d u ctio n . —  I. L e  m onde an im é est un e 
grande u n ité  d on t on p eu t su iv re  le  d év e lo p p em en t com m e o n  su it 
celu i d ’un in d ivid u . —  II. De la  m u ltip lica tio n  des êtres. —  III. De 
la  d ifféren cia tion  des ê tre s . —  IV . De la  cro issan ce  du corp s chez les  
êtres a n im és. —  V . P rogrès de l ’a c tiv ité  dans le m ond e an im é. —  
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PRÉPARATION A L ’ÉCOLE SPÉCIALE MILITAIRE DE SAINT-CYR
\ ---------------

P r é c i s
de G é o g r a p h i e

P A R

Marcel DUBOIS Camille GUY
Professeur de Géographie coloniale 

à la Faculté des lettres de Paris.
Ancien élève de la Sorbonne 

Prof*agrégé deGéographieet d’Histoire.

UN TRÈS ‘ PO R T VOLUM E IN -8 0

A vec nom breuses cartes, croquis et figures dans le texte. 
Broché. . . 42 fr. 50 —  Relié. . . 14 fr.

Ce nouvel ouvrago est une adaptation des connaissances géographiques & la 
première éducation militaire qu’on exige des candidats à Saint*Cyr et qui les 
prépare à la Géographie quo nos officiers leur enseigneront plus tard à l ’Ecole 
avec une supériorité incontestée.

Le P ré c is  de G éo grap h ie  röste fidèle à la méthode que les Maîtres et les 
Elèves apprécient dans les ouvrages antérieurs de M. Marcel Dubois. C’est le 
livre d’une classe vraiment spéciale et orientée dans une direction déterminée 
faisant la part de l’éducation large et libérale du futur officier sans jamais négliger 
la préoccupation immédiate de l’examen. .

P r é c i s
d ’ H i  stoi  re

M O D E R N E  E T  C O N T E M P O R A I N E
Par F. CORRÉARD

t Professeur au lycée Charlemagne.

Un volum e in-8° de 800 pages. Broché. 10 fr. 50. Relié. 12 fr.

En rédigeant cet ouvrage l'auteur a eu constamment présente à l’esprit l’indi­
cation suivante qui figure en note du programme des conditions d’admission à 
l’Ecolo de Saint-Cyr. « Le programme ae Poxamen d’histoire et de géographie a 
été rapproché, autant que possible, du programme d’enseignoment des lycées 
pour éviter que les candidats ne se croient obligés à se donnor une préparation 
trop spéciale ot nuisible par là même à leur éducation intellectuelle. Les .candidats 
doivent, avant toutes choses, faire preuve d e  c o n n a i s s a n c e s  g é n é r a l e s  e t  r é f l é c h i e s  

e n  histoire· L ' e x a m e n  n e  p o r t e r a  p a s  s u r  l e s  m e n u s  d é t a i l s  d e  l ' h i s t o i r e  d e s  g u e r r e s .  » 
En conséquence l’auteur, suivant la méthode employée dans les précédents ou­
vrages, s’est attaché d’abord à choisir et à caractériser les faits et les person­
nages significatifs, puis à marquer la suite et l’enchaînement'des événements. 
Pour les opérations militaires mentionnées dans le programme, il s’est efforcé de 
faire comprendre le sens et le but soit des campagnes, soit des batailles, en évi­
tant les considérations trop techniques qui supposent des connaissances que les 
candidats n’auront que plus tard. . , · «|
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V IEN T DE PARAITRE

Leçons de

G éograph ie physiqu e
Par A lb ert de L A P P A R E N T

Professeur à lTDcolo libro de Ilautes-Etudos 
Ancien Présidont do la Commission centrale do la Société do Géographie

'/ v o lu m e  i n - 8 a c o n t e n a n t  H 7  f ig u r e s  d a m  le  te x te  

e t  u n e  p la n c h e  e n  c o u le u r s . V . 1 2  fr.

Dans les derniers jours de 1895, lors de la discussion du budget 
devant le Sénat, M. Bardoux appelait l’attention du Ministre de l ’Ins­
truction publique sur la situation actuelle de l ’enseignement de la 
Géographie physique. L’honorable sénateur constatait, sans être contre­
dit par personne, qu’il n’y avait aujoui d’hui en Franco qu’un seul 
cours complet sur la matière, celui que professait M. de Lapparcnt à 
l’Ecole libre de Hautes-Etudes.

C’est ce Cours que nous venons offrir au public. Après plusieurs 4 
années d’essais, l ’auteur croit avoir réussi à unir en un véritable corps 
de doctrines ces intéressantes considérations, relatives à la genèse des 
formes géographiques, dont on peut dire qu’il a été en France le plus 
persévérant initiateur.

Aujourd’hui, muni de toutes les indispensables connaissances de 
détail que la rédaction et les remaniements successifs de sou grand 
T r a it é  d e  G é o lo g i e  l ’ont mis en mesure d’acquérir, il lui a semblé que 
l’heure était venue d’une synthèse, où ce qu’on peut appeler l ’anatomie 
du globe terrestre ferait l ’objet d’une exposition tout imprégnée des 
notions géologiques. Mais en même temps il a cherché à rendre cette 
intervention de la géologie aussi discrète que possible, en n’exigeant 
à cet égard que le minimum admissible do connaissances spéciales, 
comme aussi en se montrant de la plus grande sobriété dans l’emploi 
des ternies techniques. C’est un des caractères par lesquels son œuvre 
se distingue des tentatives analogues déjà faites en Amérique et en 
Allemagne, et qui impliquent, de la part des lecteurs, une initiation 
géologique beaucoup plus complète que celle qu’il est prudent d’ad­
mettre aujourd’hui dans notre pays.
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V IE N T DE P A R A IT R E '

Chimie

des M atières colorantes
PA.R

A . S E Y E W E T Z
, Chef des travaux 

à l ’École de chimie industrielle de Lyon’

P . S IS L E Y
Chimiste - Coloriste

P rem ier fascicu le . —  Considérations générales. Matières colorantes 
nitrées. Matières colorantes azoxyques. Matières colorantes azoïques
( l rB partie), 152 pages. ................................. .... 6 fr.

Deuxièm e fascicule. —  Matières colorantes azoïques (2° partie). Ma­
tières colorantes hydrazoniques. Matières colorantes nilrosées et qui- 
nomes oximes. Oxiquinomes (couleurs dérivées de l ’authracène). 
Pages 153 à 336. ................................... .......................... .... 6 fr.

Los auteurs, dans eette importante publication, se proposent de réunir sous la 
forme la plus rationnelle et la plus condensée tous les éléments pouvant contribuer 
à l'enseignement de la chimie dès matières colorantes, qui a pris aujourd’hui une ex­
tension si considérable.

Cet ouvrage sera, par le plan sur lequel il est conçu, d’une utilité incontestable' 
non seulement aux chimistes se destinant soit à la fabrication des matières colo­
rantes; soit à la teinture, mais à tous ceux qui sont désireux de se tenir au co.urant 
de ces remarquables industries.

Conditions de la publication. —  L a  Chimie des M atières colorantes 
artificielles sera publiée en cinq fascicules de deux mois en deux mois. 
On peut souscrire à l'ouvrage complet au p rix  de H5  fr ., payables en 
recevant le premier fascicule. A partir de la publication du cinquième 
fascicule,- ce prix sera porté à 3 0  fr.

V IEN T DE PARAITRE

Pouvoir calorifique

des Combustibles
S O L I D E S ,  L I Q U I D E S  E T  G A Z E U X

' P a r  M. S C H E U R E R -K E S T N E R

* i  volum e in -16  avec figures dans le texte . , ................................. 5 fr.

Cet ouvrage se compose de deux parties : Dans la première, l ’auteur expose les 
systèmes et procédés dont on a fait usage pour chercher A se rendre compte de la 
chaleur dégagée pendant la combustion. Dans la seconde, i l  indique les règles à 
suivre dans les expériences industrielles qui ont pour but de dé terminer le pou* 
voir calorifique d’un combustible. On a recherche tout ce qui a été publié à ce 
sujet depuis vingt-cinq ans, c’est-à-dire depuis le moment ou la chaleur de com­
bustion ae la houille a été déterminée pour la  première fois. Des tableaux, annexés 
aux chapitres, donnent les résultats connus pour les différents combustibles. On y  
a ajouté la composition chimique des combustibles, chaque fois que cela a été 
possible.
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Tra i té
des

Matières colorantes
ORGANIQUES ET ARTIFICIELLES

de le u r prép aration  in d u strie lle  e t de leu rs applications

P A R

Léon L E F È V R E

Ingénieur (E. I. R.), Préparateur de chimie à. l'École Polytechnique.

: Préface de E . G R I M A U X , membre de l'Institut.

2 volum es grand in-8° com prenant ensem ble 1650 pages, reliés to ile ' 

h ■ anglaise1, avec 31 gravures dans le  texte et 261 échantillons. '

Prix des deux volum es.; 90 francs.

, /  I i  Traité des matières colorantes s’adresse à la lois au monde scientifique par 
l’étude des travaux réalisés dans cette branche si compliquée de la chimie, et au 
public industriel par l’exposé des méthodes rationnelles d’emploi des colorants 
nouveaux.

L ’auteur a réuni dans dos tableaux qui permettent de trouver facilement une 
.Couleur quelconque, toutes los couleurs indiquées dans les mémoires et dans les 

brevets. La partie techniquo contient, avec l ’indication des brevets, les procédés 
employés pour la fabrication des couleurs, la description et la figure dos appareils, 
ainsique la description des procédés rationnels d’application dos couleurs les plus" 
récentes. Cette partie importante de l ’ouvrage est illustrée par un grand nombre 
d’échantillons teints ou imprimés. Les échantillons, tous fabriqués spécialement 
pour Vouvragey sont sur soie,' sur cuir, sur laine, sur coton et sur papier. Dans cette 
partie technique, l ’auteur a été aidé par les plus éminents praticiens.

Un Spécimen de 8 pages, contenant deux pages de tableaux [couleurs 

Uzoïques), s ix  types d'échantillons, d eu x pages de texte et un extrait de 

la table alphabétique, est à la disposition de toute personne qui en fa it  

la demande.
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'IE N T  DE PA R A ITR E

Le Terrain carbonifère m arin
DE LA FRANCE CENTRALE

I .  Étude paléontologique et stratigraphique des faunes.
II. Transgression de la mer carbonifère.

III. Anciens glaciers de la période houillère supérieure de la France centrale, 
Par A .  J U L I E N

Professeur de géologie et de minéralogie à l’Université de Glormont-Ferrand 

·/ fort volume in -4 0

avec coupes géologiques et t 7 planches de fossiles en héliogravure^ 60 ft\
Table des Matières. — Introduction. — Description des fossiles. --  Étude 

critique des faunes carbonifères marines du Morvan et du Plateau central. Po­
sition stratigraphique des assises qui los renferment. —  Morvan. — ‘ Comparaisor 
avec les faunesnelges.— Examen comparatif de la faune de pair et des faunules du 
Morvan. — Examen comparatif de la t'aune du marbre noir, v b  du Petit Modave et 
des faunules du Morvan. — Plateau central.— Age du grès anthracifère. — Position 
stratigraphique du grès anthracifère. — Examen critique des faunes carbonifères 
marines de la France ot de quelques localités étrangères. — Relation des gisomonts 
du Platoau central avec les autres gisements français. — Transgression de la mer 
carbonifère dans le Morvan et le Plateau contrai, en France et en Europe. — Essa 
de parallélisme outre los transgressions marines des époques carbonifères ot heh 
vétiennes. — Conditions nécessaires à la création et au développement des glaciers 
en général.

La Photographie moderne
T R A IT É  P R A T IQ U E  DE LA  P H O T O G R A P H IE  ;

, BT DE SES

A P P L IC A T IO N S  A L ’ IN D U S T R IE  ET A LA S C IE N C E  
P a r  M. A l b e r t  L O N D E

Directeur du Sorvico photographique de la Salpêtrière,
Président de la Société d’excursions des Amateurs de photographie, 

Secrétaire-général adjoint de la Sooiété française de Photographie, 
Président d’honnour du Photo-Club de Lyon,

Officier de l'Instruction publique.

D E U X I È M E  É D I T I O N
complètement refondue et considérablem ent augm entée.

I vol. in-8° relié toile avec 346 figures dans le texte et 3 planches 
hors texte (dont 1 frontispice). . . .  45 fr.

Dans cette scienoe nouvelle qui se développe tous les jours, la nécessité d’une 
direction se fait d’autant plus sentir que les progrès sont plus sensibles î poui 
discerner le bon du mauvais ou du médiocre, il faut une somme de connaissances 
et une expérience pratiquo que l’on ne saurait demandé? à' celui qui ne fait de li 
photographie qu’une occupation passagère.

La plupart dos auteurs n’ont pas compris la nécessité de cette direction i 
donner au débutant, et c’est par des compilations de recettes et de formules qu’ils 
prétendent initier à la photographie.

Tout en reconnaissant la valeur de ces formulaires pour ceux qui se sont spé­
cialisés, l’auteur n’est pas tombé dans la même erreur : dans chaque hypothèse 
il a donné la solution la plus simple et la plus sûre, do façon à permettre au lec· 
tour, qui voudra bien le suivre fidèlement, d’atteindre le but sans tâtonnements.
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ANNALES DE L’UNIVERSITÉ DE LYON
DERNIERS VOLUMES PARUS :

Histoire de la compensation en droit Romain, par G. A ppleton, 
professeur à la Faculté de Lyon. 1 vol. in -8° . . . .  7 fr. SO 

Sur la représentation des courbes algébriques, par Léon A utonne, 
ingénieur des ponts et chaussées, maître do conférences à la
Faculté de Lyon. I vol. i n -8 ° .................................................. 3 fr.

La République des Provinces-Unies, la France et les Pays-Bas 
espagnols, de 1630 à 1650, par A. W addington, professeur 
adjoint à la Faculté des lettres de Lyon. Tome I (1630- 1642).
1 vol. in -8 ° ................................. ..........................................................6 fr.

Phonétique historique et comparée du sanscrit et du zend, par 
P aul Regnaud, professeur de sanscrit et de grammaire com­
parée à la Faculté des lettres de Lyon. 1 vol. in-8° . . 5 fr.

Recherches sur, quelques dérivés surchlorés du phénol et du 
benzène, par Étienne Barral, chargé des fonctions d’agrégé à la 
Faculté de Lyon, pharmacien de l re classe. 1 vol. in-8°. 5 fr.

Saint Ambroise et la morale chrétienne au 1V° siècle, par 
' R aymond T iiamin, professeur de philosophie au lycée Condorcet.

d vol. in -8 °......................................................................................7 fr. 50
Étude sur le Bilharzia hæmatobia et la Bilharziose, par M. Lon- 

tët, doyen de la Faculté de médecine de Lyon, et Vialleton, 
professeur à la Faculté de médecine do Lyon. 1 vol. rn-8° avec
planches et figures dans le texte..............................................10 fr.

La Jeunesse de William Wordsworth (1770- 1798j . Étude sur le 
« Prélude », par E mile L egouis, maître de conferences à la Fa­
culté des lettres de Lyon. 1 vol. in -8°................................ 7 fr. 50

La Botanique à Lyon avant la Révolution et l’histoire du Jardin 
botanique municipal de cette ville, par M. Gérard, professeur 
à la Faculté des sciences de Lyon. 1 vol. in-8J avec figures
dans le texte .................................................................................. 3 fr. 50

L’Évolution d’un Mythe. Açvins et Dioscures, par Gu. Iîenel, 
docteur ès lettres..........................................................................

Physiologie comparée de la Marmotte, par R a p h a e l  D u b o is , pro­
fesseur de physiologie générale et comparée à l’Université de 
Lyon. 1 vol. in-8° avec 119 figures dans le texte et 125 planches
hors texte............................................................................................15 fr.

Résultats scientifiques de la campagne du Caudan dans le golfe 
de Gascogne (août-septembre 1893), par IL K œ i i l e r , professeur 
de zoologie à la Faculté des sciences de Lyon. Fascicule. I.
1 vol. in-8° avec planches...........................................................

Études sur les terrains tertiaires du Dauphiné, de la Savoie et de 
la Suisse occidentale, par H. Douxami, docteur ès sciences, 
agrégé de l’Université de Lyon, i vol. in-8° avec figures.
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V I E N T  D E  P A R A I T R E

Leçons sur l ’Électricité et le Magnétisme
De E. MASCART et J. JOUBERT 

D E U X IÈ M E  É D I T I O N  E N T I È R E M E N T  R E F O N D U E  
Par E . M A S C A R T

Membre de l’Institut, Professeur au Collège de Franco 
Directeur du bureau contrai de Météorologie

T o u i :  P K E M IE K . — P H É N O M È N E S  G É N É R A U X  E T  T H É O R I E

■ 1 volume grand in-8° avec 130 figures dans le texte, 25 fr.

L'accueil fait par le public à cet ouvrage, épuisé dopuis plusieurs années, nous 
engageait à en donner une seconde édition, mais il a paru nécessaire d’on rema­
nier presque entièrement la rédaction pour tonir compte des progrès accomplis 
dans le domaine de l’électricité. Les modifications introduites dans le texte pri­
mitif et les développements nouveaux qu’oxigent l'état actuel de la scionco, n ont 
pas modifié le plan général de cot ouvrage.

Le premier volume continuera à constituer une sorto do corps do doctrine, ren­
fermant l’ensemble des faits et des conceptions qui ont servi à le coordonner. Le 
socoud volume sera plus spécialement consacré à l’étudo dos méthodes d’observa­
tions, au détail dos expériences et à l’oxamen des principaux caractères que pré­
sentent los applications si nombreuses de l’électricité dans l’industrie,

Le tom e  I/, d ès  à  p r ése n t  so u s  p r e s s e , p a r a îtr a  à  la  f in  d e  1 8 9 6 . Les 
a cq u ér eu r s  d u  to m e I tro u v e r o n t d a n s  le  v o lu m e u n  bo n  q u 'i l  le u r  s u ff ir a  
d e  p r é s e n te r  a v a n t le  S I  m a r s  1 8 9 7  p o u r  a v o ir  le  d r o it  d e  r e t ir e r  le  
tom e I I  a u  p r ix  d e  1 5  fr a n c s ;  i ls  p a ie r o n t  p a r  c o n sé q u e n t l'o u v ra g e  
co m p let quarante francs [au  lie u  d e  4 5  à  l'a p p a r it io n  d u  to m e l î ) .

V I E N T  D E  P A R A I T R E

Les Médicaments chimiques
Par L éo n  P R U N IE R

Membre do l’Académie do Médocine, Pharmacien dos Hôpitaux, 
Professéur à l’Ecole supérieure do Pharmacie.

P rem ière partie : C O M P O S É S  M I N É R A U X  
1 v o l. g r a n d  i n - 8° d e  625 p a g es  a vec  137 f ig u r e s  d a n s  le  te x te .  15 fr.

L’ouvrage quo nous publions aujourd’hui est le résumé des cours professés par 
l’auteur à l’Écolo supérieure do pharmacio (chairo de pharmacio chimique) ot 
remaniés pendant dix années consécutives. Co n’est point un traité do chimie pas 
plus qu’un traité do pharmacologie, et moins encore un formulaire ou un manuel. 
C’est un résumé technique et professionnel dans loquol médocins, pharmaciens ou 
étudiants trouveront rassemblés ot coordonnés los documonts, disporsés un pou 
partout, qui pouvont intéresser l'étude chimique des médicaments, mais rien autro.

, L’ensemble conservera, nécessairement, les grandes lignes de la chimie générale, 
mais dans chaque groupe ou chaque cas particulier, les détails sont disporsés de 
manière à mettre, on lumière co qu’ils offront de spécialement utilisable pour les 
applications pharmaceutiques et médicales.

L e s  M É D I C A M E N T S  C H I M I Q U E S  f o r m e n t  d e u x  p a r t i e s  :  ¡ a  p r e m i è r e  

e s t  c o n s a c r é e  a u x  C O M P O S É S  M I N É R A U X ,  l a  s e c o n d e  a u x  C O M P O S É S  

O R G A N I Q U E S . — L a  d e u x i è m e  p a r t i e  ( C o m p o s é s  o r g a n i q u e s )  p a r a î t r a  

a v a n t  l a  f in  d e  l ’ a n n é e  1896. — C h a q u e  p a r t i e  f o r m e  u n  t o u t  e t  p e u t  

ê t r e  v e n d u e  s é p a r é m e n t .  P r i x  d e  c h a q u e  v o l u m e  s é p a r é .  15 f r .
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V I E N T  D E  P A R A I T R E

Manuel technique

de Massage
Par le  D r J. B R O U S S E S

Médecin-inajor de t r# classo
Ex-répétiteur de pathologie chirurgicale à l’Ecole du service do Santé militaire 

Lauréat de l'Académie do médecine
. DEUXIÈME ÉDITION REVUE ET AUGMENTÉE

AVEC 56 FIGURES DANS LE TEXTE

I vol, in-16 diamant, cartonné à l'anglaise, tranches rouges. 4  fr.

Pendant les années quo l’autour a passées à diriger un service- chirurgical à 
l’Ecole du sorvice de santé militaire, il s’ost préoccupé d’assurer un onseignement 
pratique du massage aux infirmiers du service, auxquels il a pu ainsi confier on 
touto sécurité le soin de parachever, par la massothérapie, la guérison des nom­
breuses affections chirurgicales qui relèvent de ce traitement. Il a acquis la con­
viction quo les manipulations du massage pouvaient, sans rien perdre de leur 
efficacité, êtro ramonées à une description simple et qui, débarrassée lo plus pos­
sible des termes scientifiques, serait rendue compréhensible à tous. Go manuel 
n’est pour la grando partie que le groupement des leçons faites sur ce sujet.

Dans la deuxième édition que nous publions aujourd’hui, augmentée de quelques 
nouvoaux chapitres que les progrès faits dans ces deux dernières années par la 
massothérapie ont rendus indispensables, M. Brousses a fait tous ses efforts pour 
roster fidèle à son ancien programme : Faire avant tout œuvre de vulgarisation et 
d’utilité.

P r é c i s
de M i c r o b i e

TECHNIQUE ET MICROBES PATHOGENES
PAR MM.

Dr L.-H. THOINOT E.-J. MASSELIN
Professour agrégé à la Faculté ■ Médecin-VétérinaireMédecin des hôpitaux

O U V R A G E  C O U R O N N É  P A R  L A  F A C U L T É  ( P r i x  J e u n e s s e )

TROISIÈME ÉDITION REVUE ET AUGMENTÉE
AVEC 93 FIGURES DONT 22 EN COULEÙRS 

vol. in- 1 8  diamant, cartonné à l’anglaise, tranches rouges. 7 f r .

A côté des ouvrages considérables de France ou de l’Étrangor, des revues nou­
velles, faisant connaître les travaux des maîtres en l'art d'étudior les infiniment pe- 
lits, il fallait, pour ne pas oublier les nombreuses précautions que réclame fa micro­
bie expérimentale, un aide-mémoire comme on disait jadis do tous ces petits livres 
qu'on emportait avec soi à l’amphithéâtre. Los maîtres, los habiles eux-mêmes 
manquent parfois une expérience pour une omission légère ; à plus forte raison les 
élèves, les praticiens pou expérimentés. C’est pour ceux-ci quo ce livre est fait et. 
il est conçu de façon à être, avant tout, utile... {Revue sanitaire de la Province.)
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Leçons de Thérapeutique
P A R  LE

Dr Georges HAlYEM
Membre de l’Académie de médecine, 

Professeur à la Faculté do médecine de Paris

5 VOLUMES PUBLIÉS
, I

L E S  M É D I C A T I O N S  :  i  volumes grand in-8° ainsi divisés :
l r· Série. —  Les médications. —  Mé­

dication désinfectante. *■— Médication 
sthénique. —  Médication antipyrétique.
—  Médication antiphlogistique. 8 fr . 

2® Série. —  De l’action médicamen­
teuse. Médication antihydropique.
—  Médication hémostatique. —  Médi­
cation reconstituante. —  Médication de 
l'anémie. —  Médication du diabète 
sucré. —  Médication de l ’obésité. —  
Médication de la douleur, . , k 8 fr.

3e Série* —  Médication de la douleur 
{suite). —  Médication hypnotique. —

Médication stupéfiante. —- Médication 
antispasmodique. — Médication exci­
tatrice de la sensibilité. —> Médication 
hypercinétique. — Médication de la 
kinésitaraxie cardiaque. — Médication 
de l’asystolie. — Médication de l’ataxie 
et de la neurasthénie cardiaque. 8  fr.

4e Série*· — Médication antidyspep­
tique. — Médication antidyspnéique. 
— Médication do la toux.— Médication 
expectorante. — Médication de l’albu­
minurie. — Médication de l’urémie. — 
Médication antisudorale, . . .  12 fr.

L E S  A G E N T S  P H Y S I Q U E S  E T  N A T U R E L S  :

Agents thermiques. —  Électricité. — Modifications de la pression atmosphérique, 
Climats et eaux minérales. .

1 volume· grand in-8° avec nombreuses figures et 1 carte des eaux 
minérales et stations climatériques. , ............................................12 fr.

Traité élémentaire
t

de Clinique thérapeutique
Par le D* a . LYON

Ancien interne des hôpitaux de Paris 
Ancien chef do clinique à la Faculté de médecine

4 volum e in -8 °. \ ................................ ... v .....................15 fr.

Dans cet ouvrage, très au courant de l’état actuel de la thérapeutique, les 
maladies sont classées par ordre alphabétique. Le traitement suit leur description, 
et à côté de ce traitement, on trouve l’indication des grands symptômes morbides 
avec un aperçu des moyens cliniques permettant de faire le diagnostic de leurs 
causes, de telle sorte que la clinique et la thérapeutique s’y trouvent entièrement 
associées.
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Traité de

Pathologie générale
PUBLIÉ PAR

Ch. B O U C H A R D
MEMBRE DE L ’ iN STITUT

PROFESSEU R DE PATHOLOGIE GÉNÉRALE A  L A  FACU LTÉ DE MÉDECINE DE PA R IS

SECR ÉTAIRE DE LA  RÉDACTION :

G.-H. ROGER
Profosseur agrégé à la Faculté de médecine de Paris, Médecin dos hôpitaux.

CO N D ITIO N S D E  L A  P U B L IC A T IO N  : 
te Traité de Pathologie générale sera publié en 6 volumes grand 

i/i-8°. Chaque volume comprendra environ 900 pages, avec nombreuses 
figures dans le texte. Les tomes I et IIsont en vente. Les autres volumes 
seront publiés successivement et à des intervalles rapprochés.

P rix de la Souscription, 1”  janvier 1896 . . . . . .  10 2  fr.

DIVISIONS DU TOME I
1 vol. grand in-8" de 1018 pages avec figures dans le texte. 18 fr.

H. R oger. -*■  Introduction à l’étude de la pathologie générale.
H. R oger et P.-J. Cadiot. Pathol, comparée de l’homme et des animaux. 
P.Vuillemin. Considérations générales sur les maladies des végétaux. 
Mathias Duval. — Pathogénie générale de l’embryon. Tératogénie. 
Le Gendre. — L’hérédité et la pathologie générale.
B ourcy. — Prédisposition et immunité.
Marfan. — La fatigue et le surmenage.
Lejars. — Les Agents mécaniques.
Le Noir. — Les Agents physiques·. Chaleur. Froid. Lumière. Pres­

sion atmosphérique. Son.
D’Arsonval. — Les Agents physiques. L’énergie électrique et la 

matière vivante.
Le Noir. — Les Agents chimiques : les caustiques.
H. R oger. — Les intoxications.

DIVISIONS DU TOME II

1 vol. grand in-8° de 932 pages avec figures dans le texte, . . 18 fr. 
Charrin. — L’infection.
Guignard. — Notions générales de morphologie bactériologique. 
Hugounenq. — Notions de chimie bactériologique.
Chantemesse. — Le sol, l’eau et l’air agents de transmission des 

maladies infectieuses. .
Gabriel R oux. — Les microbes pathogènes.
Laveran. — Des maladies épidémiques.
R uffer. — Sur les parasites des tumeurs épithéliales malignes.
R. Blanchard. — Les parasites.
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• . 7 . ·

Préc i s

d’Obstétrique
PAR

A. RIBEMONT-DESSAIGNES

Agrégé de la Faculté de Médecine, Accoucheur de l’hôpital Beaujon 

ET

G. LEPAGE ,

Ancien chef de clinique obstétricale & la Faculté de Médecine 
• ' Accoucheur des hôpitaux.

Deuxième Édition

1 t)ol..in-8° de 1300 pages, avec 546 figures dans le texte 
dont 433 dessinées par A. R ibemont-D essaign es,

Relié t o i le ............................................................................... . 30 fr.

« Notre désir, disaient MM. Ribemont-Dessaignes ot Lepage dans la préface 
de la première édition de cet ouvrage, est d’être utile aux étudiants ; à ceux-ci 
do dire si nous avons réussi. »

La réponse a été péremptoire : en moins d*un an cette première édition a été 
complètement épuisée. Nous annonçons aujourd’hui la seconde, dans laquelle les 
différentes questions actuellement en discussion parmi les accoucheurs ont été 
soigneusement mises au point; c’est ainsi que les auteurs ont ajouté nombre de 
notions nouvelles sur la pathologie de la grossesse, les opérations obstétricales, le 
traitement des suites de couches pathologiques, etc. Pour la partie anatomique on 
a mis à contribution les leçons de M. Mathias-Duval sur l'œuf et son développe· 
ment, ainsi que les travaux de M .L.-H . Farabouf sur l’anatomie obstétricale et en 
particulier sur les articulations du bassin ; on a tenu également à faire connaître, 
les instruments nouveaux imaginés par L. Farabouf pour la symphyséotomie. 
Enfin les auteurs ont demandé aux différents maîtres de l’obstétrique française 
de leur signaler les lacunes de la première édition, afin de les combler.
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Traité
de Chirurgie cérébrale,

PAR

A . BRO CA
Chirurgien des hôpitaux de Paris 

Prof* agrégé à la Faculté de médecine

p . M AU BRAC
Àncieji prosecteur

à la Faculté de médecine de Bordeaux
1 volume in-8° avec 72 figures dans le texte . . . .  12 fr.

Dans ce livre, les auteurs ont réuni les documents relatifs à cette chirurgie 
née d’hier et cependant déjà très étenduo. Dans une première partie, ils étudient 
les généralités, c’est-à-dire les grandes indications thérapeutiques et le manuel 
opératoire, d’après les données actuelles de l’anatomie, de la topographie crânio- 
cérébralo et de la physiologie des localisations. Dans la seconde partie, sont passées 
en revue les diverses lésions justiciables de la chirurgie : lésions traumatiques 
récentes et anciennes, complications des otites, tumeurs, hémorrhagies et ramollis­
sements, microcéphalie, hydrocéphalie, épilepsie. Ce livre est avant tout écrit au 
point do vue clinique. Les observations personnelles do M. A. Broca sont au 
nombre do 31. La bibliographie, avec observations· résumées, est très abondante 
ot exacte.

Leçons
de Clinique Médicale

( H O T E L - D I E U  1 8 9 4 - 1 8 9 5 |

Par le Dr Pierre M ARIE
PROFESSEU R AGRÉGÉ A LA FACU LTÉ DE MÉDECINE DE PARIS

1 volume in-8° avec 57 figures dans le te x te ...........................6 fr.

Ce volume contient quelques-unes des leçons faites à l’Hôtel-Dieu par M. Pierre 
Marie pondant un remplacement du professeur G·. Séo. La série de ces 16 leçons 
est consacrée aux sujets suivants : Rhumatisme chronique infectieux et 
rhumatisme chronique arthritique. — Déformations thoraciques 
dans quelques affections médicales (particulièrement « thorax en enton­
noir »). — Des Diabètes sucrés (3 leçons sont consacrées à ce sujet, elles 
contiennent des documents intéressants sur différents points tels quo l’intervention 
chirurgicale dans le diabète, le diabète conjugal, la pluralité des diabètes sucrés, 
l’hémiplégie dos diabétiques, etc.).— Du Diabète bronzé (l’auteur donne un 
tableau général de cette affection et soutient qu’il s’agit non pas d une complication 
du diabète sucré, mais d’une entité morbide spéciale plus ou moins voisine du 
diabète pancréatique). — Albuminurie cyclique (celle-ci dans sa forme pure 
serait duo à un trouble dans l’action du grand sympathique).Cyanose con­
génitale par malformations cardiaques (à l’occasion de deux cas dont un 
avec autopsie, l’autour étudie celles des malformations cardiaques qui sont com­
patibles avec une certaine survie, les seules qui en réalité intéressent le clinicien; 
dans cette étude, il s’appuie constamment sur l’embryologie cardiaque, sommai­
rement mais clairement exposée grâce à de nombreuses figures). — La dernière 
leçon est consacrée à la Neurofibromatose généralisée, affection encore peu 
connue du public médical, bien qu’assez fréquemment observée. Ici encore un 
grand nombre de très curieuses figures permettent au lecteur de se faire une idée 
exacte de cette singulière maladie.
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V I E N T  D E  P A R A I T R E

L ’Orientation nouvelle

de la Politique sanitaire

P ar  le Professeur PROUST
_ Membre do l'Académie do médecine, Médecin do l'Hôtol-Dicu 

Inspecteur général des services sanitaires

1 volume in-8° avec figures dans le texte et 1 carte en couleurs, 10  fr.

Depuis que l’inspection générale dos services sanitaires lui a été confiée, la 
préoccupation constante do l’auteur a été de diminuer autant que possiblo les on- 
travos imposées au commorce et à la navigation, on sauvegardant bien entendu 
d’uno manière complète les intérêts supérieurs do la santé publiquo. Il a cherché à 
substituer à d’interminables quarantaines des mesures infiniment moins vexatoircs, 
plus rationnelles, plus scientifiques et offrant pour la défense dos nations des ga­
ranties au moins équivalentes. Gos réformes, d’abord acceptées en France, ont été 
adoptées par les autres nations ot sont devenues bientôt lañase dos conventions in­
ternationales. C’est ce qui s’est passé à Veniso on 1899, à Dresde on 1893 et à Paris 
on 1894. Aussi lo professeur Proust a-t-il pensé qu’il no serait peut-être pas sans 
intérêt d’exposer les conditions de cetto nouvollo orientation sanitaire. C’est là la 
raison do cot ouvrago. En ce qui concerne l’extérieur, il traco l’histoire dos confé­
rences sanitaires internationales ; pour ce qui a trait à l’intériour, il étudie lo nou­
veau Règlement de police sanitaire marítimo de 1896.

HjglÈie jes Milans lomestps
flans la praflnetion ia  lait

Par Calixte PA G È S
Vétérinaire sanitaire do Paris et de la Seine 

Docteur en médecine, Docteur ôs sciences
1 volume in -16 ............................................................................3 fr.

Dans un premier chapitre, l’autour s’est proposé do démontrer l’iniluonco do la 
nature des aliments sur l’organisme dos animaux domostiques, ot, en particulier, 
sur la sécrétion lactée, il étudie ensuite l’hygiène des fomollos laitières en dehors 
de toute destination économique.

En troisième lieu, l’auteur examine les fomellos laitières d’après leur destination 
économique qui peut être la production du lâit-fermonté, du lait-fromager, du lait- 
beurrier, du lait-aliment et du lait médicament.

La dernière partie de l’ouvrage est consacrée à l’étude dos principales femelles 
domestiques utilisées ou utilisables dans l'industrie laitière. En raison de son im­
portance, l’étude de la vacho laitière a roçu ici, comme dans les autres parties, 
tous les développements qu’elle mérite.

Ou trouvera, dans cotte dernière partie, les rations qui conviennent aux femellos 
affectées à la production du lait-alimont, particulièrement du lait dostiué aux en­
fants du premier âge.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



RECEN TES PU BLICATIO N S IS

Traité
de Chiputtgie
PUBLIÉ SOUS LA DIRECTION DE MM.

Sim on D U P LA Y Paul R EC LU S
Professeur do cliniquo chirurgicale 

à la Facultó de Médecine do Paris 
Membro de l’Académio do Médecine.

Professeur agrégé à la Faculté 
de Médecine do Paris 

Chirurgien des hôpitaux 
Membro do la Société do chirurgie

r A R  M M .

BEU G ER —  BRO CA —  D ELB E T —  D ELEN S -  FOUGU E 

G É R A R D  -  M ARCHA N T —  H ARTM A N N  —  IIE YD E N R E IC H  

JA LA G U IE R  —  K IR M ISSO N  —  L A G R A N G E  -  LE JA R S  

M ICH AU X —  N É LA TO N  —  P E Y R O T  —  PO N CET —  PO TH E R A T 

QUÉNU -  R ICA R D  —  SECOND —  T U F F IE R  —  W A L T H E R

8 volumes grand in-8° avec nombreuses figures. 150 fr.

Traité
de Médecine

PUBLIÉ SOUS LA DIRECTION DE MM.

C H A R C O T  I B O U C H A R D
Profr do clinique des maladies nerveuses I Professeur de pathologie générale 

à la Faculté de médecino de Paris, à la Faculté de médecine do Paris
Membro de l’Institut. I Membre de l ’Institut.

B R I S S A U D
Professeur agrégé h la Faculté de médecino de Paris,

Médecin de l ’hôpital Saint-Antoine.

p a r  M M .

B A B IN S K I —  B A L L E T  —  P. BLO C Q  —  B O IX  —  B R A U LT  

CIIA N TE M E SSE  —  CIJA RK1N -  CH A U FFA R D  —  C O U R T O IS -S U F F IT  

D U T 1L —  G ILB E R T —  L. GU IN ON  —  G EO R G ES GUINON 

IIA LLIO N  —  L A M Y  —  LE  GEN D R E —  M A R F A N  —  M A R IE  —  M ATH IEU 

N E TTER  —  OETT1N G ER —  A N D R É  P E TIT 

R ICIIA R D IÈ R E  —  R O G E R  —  R U A U L T  —  SOU QU ES —  TH IBIER G E 

TIIO IN O T —  F E R N A N D  W ID A L  

6 volumes grand in-8° avec nombreuses figures. 125 fr.
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COURS PRÉPARATOI RE
Au Certificat d’Études physiques, chimiques et naturelles 

(P. C. N.)

P r é C I S  P a r  le  Dr G. C A R L E T

Professeur à la Faculté des sciences 
, et à

l’Ecole de môdocino de Grenoble

Q U A T R I È M E  É D I T I O N  E N T I È R E M E N T  R E F O N D U E

Par RÉM Y PER R IER
Ancien élôvo do l’École normale supérieure 

Agrégé, Docteur ès sciences naturelles 
Chargé du cours préparatoire P. C. N. à la Faculté des sciences de Paris

/ vol. in-8° de 860 pages avec 740  figures dans le texte, 9  fr.

Traité

de Manipulations de physique
Par B .- C .  D A M I E N

Professeur de physique à la Faculté des sciences do Lillo
et R . P A I L L O T

Agrégé, Chef des travaux pratiques do physiquo à la Faculté des sciences de Lillo

i volume i}i-80 avec %î6 figures dans le texte............... 7  fr.

Éléments de Chimie organique

et de Chimie biologique

Par Œ CHSNER DE CONINCK
Professeur à la Faculté des scicncôs do Montpellier 

Mombre de la Société de biologio 
Lauréat do l’Académio do médecine et do l'Académio des sciences'

4 volume i?i-l6. 2 fr.

Paris. — Imprimerie L. M a r e t h k u x , 1, rue Cassette. 81352,
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LIBRAIRIE GAUTHIER-VILLARS ET FILS
55, QUAI DES GRANDS-AUGUSTINS, A PARIS.

Envoi franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris.

TRAITE
DK

MÉCANIQUE. RATIONNELLE
, PAU

P a u l  A P P E L L ,

Membre de l’Institut, Professeur à, la Faculté des Sciences.

TROIS BEAUX VOLUMES GRAND IN-8 , AVEC FIGURES, SE'VENDANT 

SÉPARÉMENT :

Tome 1 : Statique. Dynamique du point, avec 178 figures ; 1893..................... 1 6  fr.

Tome II : Dynamique des systèmes. Mécanique analytique, avec 99 figures; 
189 6 ...-...;............................................................................................................  1 6  fr.

T ome III : Hydrostatique. Hydrodynamique...................................  [Sous presse.)

Ce Traité est le résumé des Leçons que l’Auteur fait depuis plusieurs anndçs à la 
Faculté des Sciences do Paris sur le programme de la Licence. Comme la Mécanique 
était, jusqu’à présent, à peine enseignée dans les Lycées, on ne suppose chez le lecteur 
aucune connaissance de cette science et l’on.commence par l’exposition dos notions 
préliminaires indispensables, théorie des vecteurs, cinématique du point et du corps 
solide, principes do la Mécanique, travail des forces. Vient ensuite la Mécanique pro­
prement dite, divisée en Statique et Dynamique.

Ce qui fait le caractère distinctif de cet Ouvrage et ce qui justifiera la publication 
d’uno nouvelle Mécanique rationnelle après tant d'autres excellents Traités, c’est l’in­
troduction de la Mécanique analytique dans les commencements mômes du Cours. 
Au lieu de reléguer les méthodes do Lagrange à la fin et d'en faire une exposition 
entièrement séparée, l’Auteur a essayé de les introduire dans le courant de l’Ou­
vrage.

I.
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COURS DE GÉOMÉTRIE DE LA FACULTÉ DES SCIENCES
%

LEÇONS
SUR LA THÉORIE GÉNÉRALE

ET LES 1

APPLICATIONS GÉOMÉTRIQUES DU CALCUL INFINITÉSIM AL
TAU

G a s t o n  D A R B O U X ,
Membre de l ’Institut, Doyen dô la Faculté des Sciences.

4  VOLUMES GRAND IN-é, AVEC FIGURES, SE VENDANT SÉPARÉMENT :

1« Pa r t ie : Généralités. Coordonnées curvilignes. Surfaces minima; 1887... 1 5  fir. 
II8 Partie  : Les congruences et les équations linéaires aux dérivées partielles.

Des lignes tracées sur les surfaces; 1889.............................................................. 1 5  fr.
III8 Partie  : Lignes géod^siques et courbure géodésique.— Paramètres différentiels.

—  Déformation des surfaces ; 1894................... .................................................. a. 1 5 f r .
IV8P a r t ie : Déformation infiniment petiteet représentation sphérique ; 1896. £ 5  fr.

RECUEIL COMPLÉMENTAIRE D’EXERCICES
- SUR LE

CALCUL INFINITÉSIMAL
A i/U SA G E  DES CANDIDATS A LA LICENCE ET A L ’ AGRÉGATION 

DES SCIEN CES MATHÉM ATIQUES,

P a r  M. F. T IS S E R A N D ,
, Membre de l ’Institut, Directeur de l ’Observatoire de Paris.

A v e c  d e  n o u v e a u x  E x e r c ic e s  s u r  le s  variables Imaginaires, i

Par M. PAINLEVÉ, 1
Professeur adjoint à la Faculté des Sciences.

Cet Ouvrage, forme, une suite naturelle à l'excellent Recueil d’Exercices 
do M. Frenet.i

2· édition. In-8, avec figures; 1896 9 fr.
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i

COURS
DE

‘ A  L ’ U SAGE ' ,

„des Élèves de la Classe de Mathématiques spéciales 

et des Candidats aux Écoles du Gouvernement,

, l 'A R  ,

B . N I E W E N G L O W S K I ,

Docteur ès Sciences,
Ancien Professeur de Mathématiques spéciales au Lycée Louis-le-Grand,

7 Inspecteur de l ’Académie do Paris.’
i

3 VOLUMES GRAND IN-8 , AVEC NOMBREUSES FIGURES, SE VENDANT 

SÉPARÉMENT : ‘ ‘ „

'  Tome I : Sortions coniques ; 1894......................... ........ , .............. : ...........■ ... 1 0 fr .

Tome II : Construction des courbes planes. Compléments relatifs aux coniques ;
1895 ..................................................................... .......................................................  8  fr.

Tome III : Géométrie dans l’espace, avec une Note sur les transformations en 
Géométrie ; par E. Borel, Maître de Conférences à la Faculté des Sciences de Lille ;
1896 .............................................................................. 14 fr.

Ce Cours comprend tout ce qui est exigé des candidats à l’École Polytechnique ou 
à l’École Normale relativement à la Géométrie antdytiquè ; 11 contient davantage. Les 
élèves qui se préparent à subir les épreuves d’un concours difficile sont obligés d’apr 
prendre plus que le programme, en vertu de cet adage : Qui peut le plus, peut le 
Moins. Aussi l’Auteur ne s’est-il pas limité aux seules théories qui figurent explici­
tement dans les programmes officiels, et a-t-il, par exemple, développé les ' questions 
relatives aux coordonnées trilinéaires, aux coordonnées tangentielles, etc. On a, eu 
soin, du reste, de composer eji plus petits caractères les parties qui ne figurent pas 
dans les programmes et parfois aussi de simples applications.

Chaque Cliapitro est suivi d’exercices, tous choisis parmi ceux qui offrent des appli­
cations immédiates ou des compléments utiles.
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COURS DE LA FACULTÉ DES SCIENCES DE PARIS

TRAITÉ

D ’A N A L Y S E
PAR*

É m il e  P I C A R D ,

Membre de l'institut, Professeur à. la Faculté des Sciences.

4 VOLUMES in -8 , a v e c  f ig u r e s , se  v e n d a n t  sépar ém en t  :

Tome I : Intégrales simples et multiples. — L’équation de Laplace et ses applica- 
tions. Développement en séries. — Applications géométriques du Calcul infinité­
simal. 1891.............................................................................................. 1 5  fr.

Tome II : Fonctions harmoniques et fonctions analytiques. — 1 Introduction à la 
théorie des équations différentielles. Intégrales abéUennes et surfaces de Bicmann. 
1893............................................ ..............................................................  1 5  fr,

Tome III : Des singularités des intégrales des équations différentielles. Étude du. 
cas où la variable reste réello et des courbes définies par des équations différen­
tielles. Equations linéaires; analogies entre los équations algébriques et les équations 
linéaires. 1896...........................................................................................  18 fr«

Tome IV : Équations aux dérivées partielles...................'.. . (En préparation.)

Le premier Volume commence par les parties les plus élémentaires du Calcul inté­
gral et ne suppose chez le lecteur aucune autre connaissance que les éléments du 
Calcul différentiel, aujourd’hui classiques dans les Cours de Mathématiques spéciales. 
Dans la première Partie, l’Auteur expose les éléments du Calcul intégral, ep insistant 
sur les notions d’intégrale curviligne et d’intégrale de surface, qui jouent un rôle si 
important en Physique mathématique. La seconde Partie traite d’abord de quelques 
applications do ces notions générales ; au lieu de prendre des exemples sans intérêt, 
l'Auteur a préféré développer la théorie de l’équation dé Laplace et les propriétés fon­
damentales du potentiel. Oh y trouvera ensuite l’étude do quelques développements 
en séries, particulièrement des séries trigonométriques. La troisième Partie est consa­
crée aux applications géométriques du Calcul infinitésimal.

Les Volumes suivants sont consacrés surtout à la théorie des équations différentielles 
à une ou plusieurs variables; mais elle est entièrement liée à plus d’une autre théorie 
qu’il est nécessaire d’approfondir. Pour no citer qu’un exemple, l’étude préliminaire 
des fonctions algébriquos est indispensable quand on veut s’occuper de certaines 
classes d’équations différentielles. L’Auteur ne se borne donc pas à l’étude des équa­
tions différentielles ; ses recherches rayonnent autour de ces centres.
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C O U R S  D E  P H Y S I Q U E
D E  L ’É C O L E  P O L Y T E C H N I Q U E ,

Par M. J. JA.MIN.

QUATRIÈME ÉpiTION, AUGMENTÉE ET ENTIÈREMENT REFONDUE

Par M. E. BOUTY,
Professeur à la faculté des Sciences de Paris,.

Quatre tomes in-8, de plus de 4000 pages, ■ avec 1587 figures et 
14 planches sur acier, dont 2 en couleur; 1885-1891. (Ouvrage 

- c o m p l e t ) ............................................ ................................................ 7 2  fr.

' . Qn vend séparément :
i

' Tome 1. —  9 fr.

(*) 1er fascicule. —  Instruments de mesure. Hydrostatique; avec
150 flguref et 1 planche................ ............................................ 5 fr.

2* fascicule. —  Physique moléculaire; avec 93 ligu res...  4 fr.

Tome If. —  Chaleur. —  1 5  fr.

(*) 1er fascicule. —  Thermométrie, Dilatations; avec 98 fig. 5 fr. 
( * ) 2·  fascicule. —  Calorimètrie ; avec 48 fig. et 2 planches. . .  5 fr. 

3· fascicule. —  Thermodynamique. Propagation de. la cha­
leur; avec 47 figures.......................................' ...................... 5 fr.

T o m e  III. —  A c o u s t iq u e ; Op t iq u e . —  22 fr.

1"  fascicule, —  Acoustique ; avec 123 fig u r e s .................... ' 4 fr .
*(*) 2“ fascicule. —  Optique géométrique ; avec J39 figures et 3 plan­

ches................. ...................... : .......................... ......................... 4 fr.
3” fascicule. —  Étude des radiatipns lumineuses, chimiques 

et calorifiques; Optique physique ; avec 249 fig. et 5 planches, 
dont 2 planches de spectres en couleur.............................  14 fr.

Tome IV ( 1”  Partie). —  Électricité statique et dynamique. —  1 3  fr.
1." fascicule. —  Gravitation universelle. Électricité statique;

avec 155 figures et 1 planche......... ...........................................- 7 fr.
2* fascicule. —  La pile. Phénomènes électrothermiques et 
'électrochimiques; avec 161 figures et 1 planche................ 6 fr.

(’  j Les matières du programme d’admission à l’École Polytechnique sont comprises 
dans les parties suivantes de l’Ouvrage : Tome 1,1·» fascicule ; Tome II, 1»» et 2« fas­
cicules ; Tome III, 2· fascicule. ,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



LIBRAIRIE GAUTHIER-VILLARS ET FILS

T om e  IV (2» Partie). —  Ma g n é t is m e ; a p p l i c a t io n s . —  13 fr.
3· fascicule. —  Les aimants. Magnétisme. Èlectromagnétisme.

Induction ? avec 240 figures....................... -....................... ..........  8 fr.
4* fascicule. —  Météorologie électrique ; applications de l’clectri-
. cité. Théories générales ; avec 84 figures et 1 planche........ 5 fr.
■ T a b l e s  g é n é r a l e s .
Tables générales, par ordre de matières et par noms d’auteurs 

des quatre volumes du Cours de Physique. In-8; 1891. . .  60 c. 
Des suppléments destinés à exposer les progrès accomplis viendront compléter ce 

grand Traité et le maintenir au courant des'derniers travaux.
1"  Su p p l é m e n t . —  Chaleur. Acoustique. Optique, par E. Bo u t v , 

Professeur à la Faculté des Sciences. In-8, avec 41 flg. ; 1890. 3 fr. 50tc.

P R E M I E R S  P R I N C I P E S

D'ÉLECTRICITÉ.INDUSTRIELLE ·♦ ♦ *
• PILES, ACCUMULATEURS, DYNAMOS, TRANSFORMATEURS*

«•l ·
Par M. Paul JANET. *

Chargé de Couis à la Faculté des Sciences de Paris,
Directeur du Laboratoire central {l’Électricité.

2e ÉDITION, REVUE ET CORRIGÉE.

Un volumein-8, avec 173figures; 1806................................. .............. . *6 fr.▼ * *. il

COURS ÉLÉMENTAIRE D’ÉLECTRICITÉ
Lois expérimentales et principes généraux. Introduction à VlLlectroleclinique. 

? (Leçons professées à,l’Institut industriel du Nord de la France)!

Pai; M. Bernard BRUNHES, \
Docteur ès Sciences, Maître de Conférences à la Faculté des Sciences de Lille.

Un volume in-8, avec 137 figures; 1895 - ..........................?........5 IV.
» *1. -------------

MESURES ÉLECTRIQUES.
LEÇONS PROFESSÉES A L’iNSTIÎUT ÉLECTROTECHNIQUE MONTEFIORE J 

ANNEXÉ A L’UNIVERSITÉ DE LIÈGE,

, Par M. Eric GÉRARD,
Directeur de 1’lnslitut Electrotechnique Monteflore, Ingénieur principal des Télégraphes, 

’ , Professeur à l ’Université de fàègc.

Grand in-8,450 pages, 198 figures ; cartonne toile anglaise............. 12  îr.
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LES RADIATIONS NOUVELLES.

LES RAYONS
ET LA PHOTOGRAPHIE A TRAVERS LES CORPS OPAQUES,

l'AR.

Ch.-Ed. GUILLAUME,
Docteur ès Sciences,

* ' Adjoint au Bureau international,des Poids et Mèsures.
D E U X I È M E  E D I T I O N .  1 '

* * . »
un volume in-8  de vrii-144 pages, avec %  ligures et 8 planches; 

•18%........... · ............,............... .........................................  3  fr .

Les Hayons X  sont toujours à l'ordre du jour et notre curiosité est loin d’être 
satisfaite à leur égard. La première édition de l’Ouvrage de T»/. Ch.-Ed. Guillaume a 
été épuisée en quelques jours. La deuxième, qui vient de paraître, sera bien accueillio 
dos Physiciens et des Photographes. L’Auteur fait connaître en détail la genèse de cette 

( merveilleuse découverte, ainsi que les résultats qu’on en a tirés. Il décrit minutieuse- 
linent lo manuel opératoire à employer pour obtenir des résultats satisfaisants.-Cette 
brochure servira de guide aux opérateurs désireux d’arriver sans trop de tâtonnements 
à de bons résultats*

Le coté théorique de la question n’est point négligé, et M. Ch.-Ed. Guillaume a ràp-' 
pelé un grand nombre d'expériences antérieures, de « faits contingents » sans lesquels 

' les nouveaux phénomènes resteraient isolés et incompréhensibles. s ■
L’Ouvrage in-8 0, de LM pages, contient de'nombreuses reproductions en photogra­

vure dq clichés originaux obtenus par MM. J. Chappuis, V. Chhbaud, Londe, Imbert 
et Bertm-Sans, qui ont bien voulu les prêter à l’Auteur. Un cliché de M. Troost, impres­
sionné paf de la blende, sans tube à vide, clôt la série. i

L’ensemble forme un Volume qui intéressera tous ceux qui aiment à se « rendre 
compte » de ce qui sc passe autour des Bayons X .

% \

( ÉCOLE PRATIQUE DE PHYSIQÜE.

EXERCICES DE PHYSIQUE
E T  A P P L I C A T I O N S ,, , . I . >

I  ‘ P R i Î P A Ï l A T O l R E S  A  L A  L I C E N C E .  ?

Par M. Aimé WITZ,
Professeur à la Faculté libre des Scieneés de Lille.

Un volume in-8, avec 114 figures ; 1889. . f ...... .............................. ........ 1 2 fr.
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É C O L E  P R A T IQ U E  D E  P H Y S IQ U E

C O U R S  É L É M E N T A I R E

DE MANIPULATIONS DE PHYSIQUE,
Par M. Aimé WITZ,

Docteur es Sciences, Ingénieur dos Arts et Manufactures,
Professeur aux Facultés catholiques de Lille,

A  L*USAGE DES CAN D ID ATS AUX, ÉC O LE S E T  A U  C E R T IFIC A T  DES ÉTU D ES 

P H Y SIQ U E S , CH IM IQUES E T  N A T U R E L L E S .

2e k d it io 'n , r e v u e  e t  a u g m e n t é e , in - 8 , a v e c  77 f ig u r e s  ; 181)5. 5  fu.
Le succès de la première édition de cet Ouvrage, épuisé aujourd’hui et toujours 

demandé, a prouvé que sa rédaction convenait bien aux besoins des élèves : nous avons 
donc prié l’Auteur de donner une nouvelle édition de son Cours en conservant le mode 
d’exposition qu’il avait adopté, et qu’on avait tant apprécié. Le texte a été revu et soi­
gneusement corrigé.

Mais les progrès de l’enseignement de la Physique ont été considérables en dix ans, 
et M.Witz nous a demandé d’enrichir son Cours de JifantfputoHonxd'unccrt&innombrc 
d’exercices nouveaux : il fallait dès lors partager l’Ouvrage en deux Volumes. Le premier, 
plus élémentaire, est destiné aux candidats à certaines Ecoles et en particulier aux étu­
diants du Certificat des Etudes physiques, chimiques et naturelles ; le second répond 
'plus spécialement aux exigences do l’Enseignement supérieur et est destiné aux can­
didats à la Licence et à l’Agrégation.

Le premier Volume a déjà reçu le meilleur accueil du public.

■ PRINCIPES
DE LA

THÉORIE DES FONCTIONS ELLIPTIQUES
E T  A P P L I C A T I O N S ,

P A R

P. APPELL, | E. LACOUR,
Membre de l ’Institut, Professeur | professeur de Mathématiques spéciales

à la Faculté des Sciences. j au Lycée Saint-Louis.

UN BEAU VOLUME GRAND IN-8 , AVEC FIGURES; 1896. «
PRIX POUR LES SOUSCRIPTEURS............... ............................................... 12 FR.y

Un premier fascicule (?08 pages) a paru.
/
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ENCYCLOPÉDIE DES TRAVAUX PUBLICS
E T  E N C Y C L O P É D I E  I N D U S T R I E L L E

Fondées par M.-C. Leciulas, Inspecteur général des Ponts et Chaussées.

TRAITE· DES MACHINES A VAPEUR
nÉDIGÉ CONFORMÉMENT AU PROGRAMME DU COURS DE MACHINES A VAPEUR

^  de l’école centrale.
PAU

ALHEILIG,
Ingénieur de la Marine, |

Ex-Professeur à l ’École d’application I 
du Génie maritime. |

2 BEAUX VOLUMES GRAND TN-8 , SE VENDANT SÉPARÉMENT (E. I.) :

T ome I : Thermodynamique théorique et' applications. La machine à vapeur et les 
métaux qui y  sont employés. Puissance des machines, diagrammes indicateurs. Freins. 
Dynamomètres. Calcul et dispositions des organes d’une machine à vapeur. Régulation, 
épures de détente et de régulation. Théorie dos mécanismes de distribution, détente et
changement de marche. Condensation, alimentation. Pompes do service. —  Volume 
de xi-604 pages, avec 412 figures; 1805. ...........................................................  2 0  fr.

i T ome II : Forces d’inertie. Moments moteurs. Volants régulateurs. Description et 
classification des machines. Machines marines. Moteurs à gaz, à pétrole et à air chaud. 
Graissage, joints et presse-étoupes. Montage des machines et essais des moteurs. Pas­
sation des marchés. Prix de revient, d’exploitation et de construction. Servo-moteurs. 
Tables numériques. —  Volume de iv-560 pages, avec 281 figures; 1895.........  1 8  fr.

Camille ROCHE,
Industriel,

Ancien Ingénieur do La Marine.

CHEMINS DE FER
MATÉRIEL ROULANT. RÉSISTANCE DES TRAINS. TRACTION.

PAR

E. DEHARME,
Ingénieur principal du Sevvice central 

de la Compagnie du Midi.

A. PULIN,
Ingénieur, Inspecteur principal 

«le l ’Atelier central des chemins de fer 
dù Nord. ^

Un volume grand in*8,xxn«441 pages, 95 figures, \ planche; 1895 (E.I.). 15  fr

VERRE ET VERRERIE
PAR

Léon APPERT et Jules HENRIVAUX,
.Ingénieurs.

Grand in-8, avec 130 figures et 1 atlas de 14 planches; 1894(E. I . ) 30  fr ·
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COURS DE CHEMINS DE FER
PR O FE SSÉ A  L ’É C O L E  N A T IO N A L E  DES PO N TS E T  CH AU SSÉES

P a r  M . G. B R IC K A ,
Ingénieur en chef de la voie et des bâtiments aux Chemins do fer de l’État.

2  VOLUMES GRAND i n - 8 ; 1894 ( E . T .  P .)

Tome I : Études. — Construction. — Voie et appareils de voie. — Volume de vm-
034 pages avec 326 figures ; 1894........................................................ - ... 20 fr.

Tome II : Matériel roulant et Traction. — Exploitation technique. — Tarifs, — Dé­
penses de construction et d’exploitation. — Régime des concessions. — Chemins de 
for de systèmes divers. — Volume de 709 pages, avec 177 figures; 1894......  20 fr.

COUVERTURE DES ÉDIFICES
A R lio lS E S , T U IL E S ,’ M É T A U X , M A T IÈ R E S D IV E R S E S ,

P a r  M l J . D E N F E R , '
Architecte, Professeur à l ’Iîeole Centrale.

UN VOLUME GRAND IN-8 , AVEC 429 FIG. | 1893 (E. T. P .) . .  2 0  FU

CHARPENTERIE MÉTALLIQUE
MENUISERIE EN FER ET SERRURERIE,

t . Par M. J. DENFER^
Architecte, Professeur à l ’École Centrale.

2 V O L U M E S G R A N D  I N ‘ S ;  1 8 9 4  (K . T .  P .) .

* Tome I : Généralités sur la fonte, le fer et l’acier. — Résistance de ces matériaux. 
— Assemblages des éléments métalliques. — Chaînages, linteaux et poitrails«-— Plan­
chers en fer. — Supports verticaux. Colonnes en fonte. Poteaux et piliers en fer. —
Grand in- 8  de 584 pages avec 479 ligures ; 1894........................................... 20 lr.

TotyE II : Pans métalliques. — Combles. — Passerelles et petits ponts. — Escaliers 
en fer. — Serrurerie. ( Fèrrements des charpentes et menuiseries. Paratonnerres. Clô- 

" lures métalliques. Menuiserio en fer. Serres et vérandas). — Grand in- 8  de 626 pages , 
avec 571 figures ; 1894·....9......................................................................... 20 fi·.

ÉLÉMENTS ET ORGANES DES MACHINES
Par M. Al. GOUILLY,

* Ingénieur des Arts et Manufactures. ,

GRAND IN- 8  DE 406 PAGES, AVEC 710 FIG. ; 1894 (E. I. i. . . . 12  FR.
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i

LE VIN ET L’EAIJ-DE-VIE DE VIN
Far Henri DE LAPPARENT,

' Inspecteur général do l ’Agriculture.

INFLUENCE DES CÉPAGES,* DES CLIMATS, DES SOLS, ETC., SUR LA QUALITÉ l)ir 
VIN, VINIFICATION, CUVERIE ÉT CHAIS, LE VIN APRÈS LE DÉCUVAGE, ÉCO­
NOMIE, LÉGISLATION.

GRAND 1N-8 DE XU-533 PAGES, AVEC 111 FIG. ET 28 CARTES DANS I.E 

t e x t e ; 189S (E. I.)....... ·................................. , ............  12 f r .

CONSTRUCTION PRATIQUE des NAVIRES de GUERRE
Par M. A. CRONEAU,

Ingénieur de la Marine,
Professeur à l ’École ^application du Génie maritime, ^

♦

> 2 VOLUMES GRAND IN-8 ET ATLAS; 1894 (E. I.).

Tome I : Plans et devis. — Matériaux. — Assemblages. — Différents types de na­
vires. — Charpente. — Revêtement de la coque et des ponts. — Gr. ifi- 8  de 379 pages 
avec 305 fig. et un Atlas de 11 pl. in-4° doubles, dont 2 en trois couleurs ; 1894. 18 fr.

Tome II : Compartimentage. — Cuirassement. — Pavois et garde-corps. — Ouver­
tures pratiquées dans la coque, les ponts et les cloisons, -t- Pièces rapportées sur la 
coque. — Ventilation. — Service d’eau. — Gouvernais. — Corrosion et salissure. — 
Poids et résistanco des coques. — Grand in- 8  de 616 pages avec 359 fig. ; 1894. 15 fr.

" ‘PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVÉES 
MÉTALLIQUES INDÉPENDANTES.

FORMULES, BARÈMES ET TABLEAUX
Par Ernèst HENRY,

. , t
. Inspecteur general des Ponts et Chaussées.

U n  v o l . g r a n d  in - 8 , a v e c  267 f i g . ;  1894 ( E . T. Pi.)___ 20 f r .

Calculs rapides pour rétablissement des projets de ponts métalliques et pour le con­
trôle de ces projets, sans emploi des méthodes analytiques ni de la statique graphique 
Xéconomie de temps et tertitudede ne pas commettre d’erreurs).
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BLANCHIMENT ET . APPRÊTS

TEINTURE ET IMPRESSION
C h .-E r. G U IG N E T,

Directeur des teintures aux Manufac­
tures nationales 

des Gobelins et de Beauvais.

PAU

IIII

F. DOMM ER,
Professeur à l ’Ecole de Physique 

et de Chimie industrielles 
de la .Ville de Paris.,

E. GRANDMOUGIN,
Chimiste, ancien préparateur St l ’École de Chimie de Mulhouse. ^

UN VOLUME GRAND IN- 8  DE 6 7 4  PAGES, AVEC 3 6 8  FIGURES ET ÉCIIAN* 

t i l l o n ^ d e  t is s u s  im p r im é s ; 1896 (E. I.)..........  30 f r .

TRAITÉ DE CHIMIE ORGANIQUE APPLIQUÉE
* Par M. A. JOANNIS,

Professeur à la Faèulté des.Sciences dô Bordeaux,'
Chargé de cours à la Faculté des Sciences de Paris.

2 VOLUMES GRAND IN- 8  (E. I.).'
T ome* I : Généralité!. Carbures. Alcools. Phénols. Éthers. Aldéhydes. Cétones.

Quiñones. Sucres. —  Volume de 688  pages, avec figures; 189G........................ 20 fr.
Tome II : Hydrates de carbone. Acides. Alcalis organiques. Amides. Nitrites. 

Composés azoïques. Radicaux organométalliques. Matières albuminoïdes. Fermen­
tations. Matières alimentaires. ( Pour paraître en 1896. )

MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF
SERVICE DES PONTS ET CHAUSSEES ET DES 'CHEMINS VICINAUX,

Par M. Georges LECHALAS,
* Ingénieur eu chef des Ponts et Chaussées. j ·

2  VOLUMES GRAND IN-8 , SE VENDANT SÉPARÉMENT. (E. T. P. )
T ome I : Notions sur les trois pouvoirs. Personnel des Ponts et Chaussées. Principe 

d’ordre financier. Travaux intéressant plusieurs services. Expropriations. Dommages
et occupations temporaires. —  Volume de cx lyii-536 pages ; 1889................ 2 0  fr.

Tome II ( IP0 Partie  ) : Participation des tiers aux dépenses des travaux publics. » 
Adjudications. Fournitures. Régie. Entreprises. Concessions. *— Volume de v in - 
399 pages^1893................................................................ ? ....................................  1 0  fr.

COURS DE GEOMETRIE DESCRIPTIVE
. ET DE GÉOMÉTRIE INFINITÉSIMALE,

Par M. Maurice D’OCAGNE,
Ingénicy des Ponts .et Chaussées, Professeur à l’École des Ponts et Chaussées, - 

Répétiteur A (l’École Polytechnique.

UN VOLUME GRAND IN -8 , DE X I - 4 2 8  PAGES, AVEC 3 4 0  FIGURES; 1 8 9 6  

(E.T.P.),.......................................................... ...  13 f r .
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BIBLIOTHÈQUE

P H O T O G R A P H I Q U E
, La Bibliothèque photographique se compose de plus de 200 volumes tel 
ombrasse l’ensemble de la Photographie considérée au point de vue de la 
science, do l’art et dos applications pratiques.
. A côté d'Ouvrages d’une certaine étendue, comme le Traité do M. Davanne, 
le Traité encyclopédique do M. Fabre, le Dictionnaire de Chim ie photogra­
phique de M! Fourtier, la Photographie m édicale do M. Londe, etc., elle 
comprend une série do monographies nécessaires à celui qui veut étudier 
à fond un procédé et apprendre les tours de main indispensables pour le 
mettre en pratique. Elle s’adresse donc aussi bien à l’amateur qu’au profes­

sionnel, au savant qu’au praticien.

TRAITÉ DE PHOTOGRAPHIE PAR LES PROCÉDÉS 
PELLICULAIRES,

Par M. George Balagny, Membre de la Société française de Photographie, 
Docteur en droit.

2 volumes grand in-8 , avec figures; 1889-1890.
On ven d  séparém en t ;

Tome I : Généralités. Plaques souples. Théorie et pratique des trois développements
au fer, à l’acide pyrogallique et à l’hydroquinone...........................................  4 fr.

Tome II : Papiers pelliculaires. Applications générales des procédés pelliculaires. 
Phototypie. Contretypes. T r a n s p a r e n t s ...........................................  4 fr.

MANUEL DE PHOTOCHROMIE INTERFÉRËNTIELLÉ.
Procédés de reproduction directe des couleurs; par M. A. Berthier.· 

tn-18 jésus, avec ligures; 1805 ..................................................... 3 fr. 50 o.

CE QU'IL FAUT SAVOIR POUR RÉUSSIR EN PHOTOGRAPHIE.
Par A. Courrèges, Praticien.

2” édition, revue ét augmentée. Petit in-8 , avec 1 planche en photoeollogra- 
phie; 189G......................................................................................  2 fr. 50 o.

LA PHOTOGRAPHIE. TRAITÉ THÉORIQUE ET PRATIQUE,
Par M. .Davanne. »

2 beaux volumes grand in-8 , avec 234 iig. et 4 planches spécimens.. 3 2  fr. 
Ou v en d  sép a rém en t : r

l t0 Partie : Notions élémentaires. — Historique. — Epreuves négatives. — Prin­
cipes communs à tous les procédés négatifs. — Epreuves sur albumine, sur collodion, 
sur gélatinobromure d’argent, sur pellicules, sur papier. Avec 2 planches spécimens
et 1 2 0  figures; 188G...................................................................................  16 fr.
, II® Partie : Épreuves positives : aux sels d’argent, de platine, de fer, de chrome. — 
Epreuves par impressions photomécaniques. — Divers : Des couleurs en Photographie. 
Epreuves stéréoscopiques. Projections, agrandissements, micrographie. Réductions, 
épreuves microscopiques. Notions élémentaires de Chimie, vocabulaire. Avec 2 plan­
ches spécimens et 114 figures ; 1888....  .................................................  16 fr.

Un supplément, mettant cet important Ouvrage au courant des derniers 
travaux, est en préparation. · · '
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TRAITÉ DE PHOTOGRAPHIE STÉRÉOSCOPIQUE.
Théorie et pratique; parM. A..-L. D onnadieu , Docleut ès Sciences, 

Professeur à la Faculté des Sciences de Lyon.
Grand in-8 , avec Atlas de 20 planches stéréoscopiques en photocollogra- 

phio; 1892.............................................................................................  9 fr.

LA PHOTOGRAPHIE SANS MAITRE, 1
. Par M. Eugène D umoulin.

2° édition, entièrement refondue. In -18 jésus, avec figures; 1890. 1 fr. 7 5  c.

. TRAITÉ ENCYCLOPÉDIQUE DE PHOTOGRAPHIE,
Par M. C. F abre, Docteur os Sciences.

4 beaux vol. grand in-8, avec 724 figures et 2 planches ; 1889-1891.. . 4 8  fr. 
Chaque volu m e se ven d  séparément 1 4  fr.

Des suppléments destinés à exposer les progrès accomplis viendront compléter çe 
Traité et le maintenir au courant des dernières découvertes.
1"  S u p p lé m e n t  ( A) .  Un beau vol.gr. in-S de400 p. avecl7fifig. ; 1892. 1 4  fr. 
Les 5 volumes se vendent ensemble.............................................. -........■ 6 0  fr.

DICTIONNAIRE PRATIQUE DE CHIMIE PHOTOGRAPHIQUE,
Contenant une Étude m éthodique des divers corps usités en Photographie, 

précédé de {Votions usuelles de Chim ie et suivi d’une description détaillée 
des Manipulations photographiques ;

Par M. I I .  FounTiER.
Grand in-8, avec figures; 1892.....................................................................  8 fr.

LES POSITIFS SUR VERRE.
T héorie et pratique. L es Positifs pour projections. Stéréoscopes et vitraux. 

M éthodes opératoires. Coloriage et m on ta g e;
Par M. I I .  F ourtier, 1

Grand in-8, avec figurés ; 1892 .........................................................  4  fr. 5 0  c.

LA PRATIQUE DES PROJECTIONS.
Étude méthodique des appareils. Les accessoires. Usages et applications 

diverses des projections. Conduite des séances;
Par M. H . F ourtier.

2 vol. in-18 jésus.
T ome I. Les Appareils, avec 66  figures ; 1892 .......................................  2  fr. 7 5  c.
Tome II. Les Accessoires. La Séance de projections, avec 67 lig. ; 1893. 2 fr. 75  c.

LES LUMIÈRES ARTIFICIELLES EN PHOTOGRAPHIE.
Etude méthodique et pratique des différentes sources artificielles de lu­

mières, suivie de recherches inédites sur la puissance des photopoudres 
et des lampes au magnésium;

Par M. II. Fourtier.
Grand in-8, avec 19 figures et 8 planches; 1895. 4  fr. 5 0  c.
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LE FORMULAIRE CLASSEUR DU PHOTO-CLUB DE PARIS.
Collection de formules sur fiches renfermées dans un élégant cartonnage et 

classées en trois Parties : .¡Phototypes, Photocopies et Photocalqu.es, N otes  
et renseignem ents d ivers, divisées chacune en plusieurs Sections ;

Par MM. II. F o urtier , B ourgeois et B ucquet.
Pcomière Série; 1892.................................................................................  4  fr.
Deuxième Série; 1891...........................................f .........................  3  fr. 50  c.

TRAITÉ DE PHOTOGRAPHIE INDUSTRIELLE,
THÉORIE ET PRATIQUE,
' Par Ch. B’éry et A. Durais.

Ih-lS jésus, avec 94 figures et 9 planches ; 1896 ......................................  5 fr.

DICTIONNAIRE SYNONYMIQUE FRANÇAIS, ALLEMAND, 
ANGLAIS, ITALIEN ET LATIN DES MOTS TECHNIQUES 

ET SCIENTIFIQUES EMPLOYÉS EN PHOTOGRAPHIE;
, Par M. Antiionny Guerronnan.

Grand in-8 ; 1895..................................................................................... 5 fr,

’ L’ART PHOTOGRAPHIQUE DANS LE PAYSAGE.
Étude et pratique;

Par H o r sley- I I inton, — traduit de l’anglais par H. C olard . 
Grand in-8 , avec 11 pl~nches; 1894 ........................................................  3  fr.

LA PHOTOGRAPHIE MÉDICALE.
, Applications aux Sciences médicales et physiologiques;

Par M. A. L onde.
Grand in-8 , avec 80'figures et 19 planches; 1|Î93...<............................. 9 fr.

VIRAGES ET FIXAGES.
Traité historique, théorique et pratique;

Par M. P. Mercier ,
4 Chimiste, Lauréat (le l’Ecole supérieure de Pharmacie de Paris.

2 volumes in-18 jésus; 1892....................................................................  5 fr.
On vend séparém ent :

I™ Partie  : Notice historique. Virages aux sels d’or.......................... 2 fr. 75 c:
II· Pa r t ie : Virages aux divers métaux. Fixages..............................  2 fr. 75 c.

INSTRUCTIONS PRATIQUES POUR PRODUIRE 
DES ÉPREUVES IRRÉPROCHABLES AU POINT DE VUE 

TECHNIQUE ET ARTISTIQUE.
. P ar M. A . M u llin ,

Professeur de Physique au Lycée de Grenoble, Offlcier de l ’instruction publique. 

In-18 jésu s, avec figures; 1895............. ................................................  2  fr. 75  c.
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TRAITÉ PRATIQUE ,
DES AGRANDISSEMENTS PHOTOGRAPHIQUES.,;

P ar M. E .  T r u t a t .
2 volumes in-18 jésus, avec 105 ligures ; 1801.......................................  £

On ven d  séparém ent :
l· 0 Partie : Obtention des petits clichés; avec 52 figures...................  2 fr. 7 ■
U" Partie : Agrandissements; avec 53 figures.................................  2 fr. 7 1

IMPRESSIONS PHOTOGRAPHIQUES AUX ENCRES GRASSE
Traité pratique de Photoeollograpliio à l’usage dos amateurs;

P a r M. E . T r u t a t .
In-18 jésus, av. nornb. lig. et 1 pl. en photoeollograpliio; 1891... 2 fr. 1

LA PHOTOTYPOGRAVURE A DEMI-TEINTES.
Manuel pratique des procédés de demi-teintes, sur zinc et sur cuivre 

Par M. Julius V e r f a s s e r .
Traduit de l’anglais par M. E. Cousin, SeorôtaP’e-agent de la SoeL 

française de Photographie.
In-18 jésus, avec 50 figures et 3 planches; 1895...........  ' __  3 1

TRAITÉ PRATIQUE DE PHOTOLITHOGRAPHIE.
Photolithographie directe et par voie de transfert. Photozincographie. Pho- 

Locollographie. Autographie. Photographie sur bois et sur métal à graver. 
Tours de main et formules diverses;

Par M . Léon V id a l ,
Officier de l’Instruction publique, Professeur à l'Ecole nationale des Arts décoratifs. 
In-18 jésu s, avec 25 fig ., 2 p lan ches et spécim ens do papiers autographiques ; 

1893 ............................................................................................................  6  fr. 5 0  c.

MANUEL DU TOURISTE PHOTOGRAPHE.
Par M* Léon V idal.

2 volumes in-18 jésus, avec nombreuses ligures. Nouvelle édition, revue et
' augmentée ; 1880........................  ..................................................... 1 0  fr.

On ven d  séparém en t :
Ire Partie : Couches sensibles négatives. — Objectifs. — Appareils portatifs. — 

Obturateurs rapides. — Pose et Photométric. — Développement et fixage. — 
Renforçateurs et réducteurs. — Vernissage et retouche des négatifs...........  6  fr.

IP Partie ; Impressions positives aux sels d’argent et de platine. — Retouche et 
montage des épreuves. — Photographie instantanée. — Appendice indiquant les 
derniers perfectionnements, — Devis do la première dépense à faire pour l’achat 
d’un matériel photographique de campagne et prix courant des produits......  4 fr.

MANUEL PRATIQUE D’ORTHOCHROMATISME.
Par M. Léon V id a l .

In-18 jésus, avec figures et 2 planchos, dont une en photocollograpliie et un 
spectre en couleur; 1891..........................- ..............................  2 fr. 75 c.

NOUVEAU GUIDE PRATIQUE DU PHOTOGRAPHE AMATEUR.
P a r M. G. V ie u il l e .

3° édition, refondue et beaucoup augmentée. In-18 jésus, avec figures; 
1892 ............................................................................................  2 fr. 75 c.

5423 B. — Paris, lmp. GauUiier-Villars et fils, as, quai des Gr.-Augustlns.
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^CYCLOPÉDIE SCIENTIFIQUE DES AIDE-MÉMOIRE
, x D IR IG É E  P A R  M . L E A U T É , M E M B R E  D E  L ’ iN S T IT U T
Co

cCollection de 250 volumes petit in-8 (30 à 40 volumes publiés par an) 
et

: m  V O LU M E S E  V EN D  S E P A R E M E N T  î B R O CH E, 2 F R . 50 J ‘ C A R T O N N É , 3 F R .

Prei -------- -—
Heu

Ouvrages parus

- Section de l ’Ingénieur

Picou,—  Distribution de l’électri- 
( 2  vo l.).
jilly .—  Air comprimé ou raréfié, 

j i l . j  :snay^—  Résistance des -maté- 
x.

.shauvers-Dery .— Étude exi.éri- 
.nale calorimétrique de la machine 
apeur.

Æiadamkt.— Tiroirs et distributeurs 
e vapeur.
i»k la So lyse des vins.

LHB1LIG. — bois.
Umb W itz. —  .uodynamiçve
Lindkt. — La bière.
Th. Schi.œsing fils. —  Chimie agricole. 
Sauvage.— Moteurs à vapeur.
L k Chatkliek. — Do grisou.
Madamkt, —  Détente variable de la 

vapeur. “Dispositifs qui la produisent. 
Dudkbout. — Appareils d’essai des mo­

teurs à. vapeur.
' Uronkau.—Canon, torpilles etcuirasso. 
t H. Gautier. —  Essais d’or et d’argout. 

Lecomte.— Des textiles végétaux. 
Alhbilig — Corderie.

, De Launay — I. Les gîtes métallifères. 
| >— IL Production métallifère.

B brtîn.— État de la marine de guerre. 
F erdinand Juan. — L ’industrie dos 

peaux et des cuirs.
, Berthelot. —  Traité pratique de calo- 
j rimétrie chimique. \

Db V iaris. —  L’art de chiffrer et dé­
chiffrer les dépêches sécrétés. 

Madamkt. — Epures do régulation. 
Guillaume. —  Unités et étalons. 
W idmann. — Principes de la machine 

à vapeur.
Minki. (P .). —  Électricité industrielle. 

( 2  vol.).
Lavergnb (Gérard). —  Turbines. 
Hkbkbt. —  Boissons falsifiées. 
Naudin.—  Fabrication des vernis. 
Sinigaglià. —  Accidents de chaudières. 
H. Laurent. — Théorie des ieux. 
Guknez.— Décoration de la porcelaine 

au feu de moufle.
V  krmand. — Moteurs à gaz et à  pétrole. 
Mkyiïr (Ernest), — L’utilité publique 

et la propriété privée,
Wallon, - Objectifs photographiques, 
B loch. — Eau sous pression.

Section du Biologiste

Faisans.—  Maladies des organes re s­
piratoires.

Magnan et Sérieux, -  Le délire chro­
nique dévolution systématique. 

Auvard. - -  Séméiologie génitale,
G. W eiss. <— Electrophysiologie. 
Bazy. — Maladies des voies urinaires. 

( 2  vol.).
W ûrtz.—  Technique bactériologique. 
T rousseau. — Hygiène de l’œil. 
Kéré.— Epilepsie.
L a v k r a n . — Paludisme.
P olín et I<arit. — Examen des ali­

ments suspects.
B iîrgonib. — Physique du physiolo­

giste et de l’étudiant en médecine 
Aoiions moléculaires, Acoustique* 
Electricité.

Auvard.— Menstruation et fécondation. 
Mkgnîn.— Les acariens parasites. 
B kmbmn.— Anatomie obstétricale. 
C ijkkot.—  Lesmoyonsdo défense dans 

la série animale.
A. Olivier. — L accouchement normal. 
B erge.— Guide do rétudmiHâl’hépital. 
CiiARRiN.—  I. Les poisons d« l’urine.

—  II. Poisons du tubo digestif. 
R oger. —  Physiologie normale et pa­

thologique du foie.
B rocq et Jacquet. — Précis élémen­

taire do dermatologie. — I. Patho­
logie générale cutanée. —  IL Mala­
dies en particulier. — III. Derma­
toses microbiennes et néoplasies. —
IV. Dermatoses inflammatoires. —
V. Dormato-neuroses et Formulaire. 

IIanot. — De l’endocardite aigué. 
W kill-Mantou. — Guide du médecin

d’assurances sur la vie.
L anglois. — Le lait.
Dk Brun.— Maladies dos pays chauds.

( 2 vol. ).
B roca. — Le traitement dos ostéo-ar- 

thrites tuberculeuses des membres 
chez l’enfant.

Du Cazal et Catrín, —  Médecine lé­
gale militaire.

L apersonnb ( db). —  Maladies des 
paupières et des membranes externes 
de l’œil.

K qshler. — Application de la photo­
graphie aux Sciences naturelles.
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Ouvrages parus
Section de l’Ingénieur Section du Biologiste

Croneau. —  Construction du navire.
De Marchena. —  Machines frigorifi­

ques (Z  vol.).
P rud’homme.— Teinture ot impressions.
A lhkiliq. —  Construction et résistance 

des machines à vapeur.
Sorel. —  Lareçtification de l'alcool·
P. Minel. — Électricité appliquée à 

la manne.
Dwelshauvers-Dkry. —  Étude expéri­

mentale dynamique de la machine à, 
vapeur. ·■

A imé Witz. —  Losmoteursthermiquos.
De B illy . Fabrication de la fonto.
P. Minel. —  Régularisation dos mo­

teurs des machines électriques. ,
Il ennkbkrt'(C*). — I La fortification,

— II. Les torpilles sèches.— III. 
Bouches à feu. — IV. Attaque des 
places. ,

Casi’ari. —  Chronomètres de marine.
Louis Jacquet. —  La fabrication des 

eaux-de-vie. ( >
Dudebout et Cronrau. —  Appareils 

accessoires des chaudières à vapeur.
C. B ourlet. —  Bicycles et bicyclettes.
H. Lkauté et A. B erard. ~  Transmis­

sions par câbles métalliques.
Dk la B aume P luvinki.. — La théorie 

des procédés photographiques.
Hatt. — Les marées.
II. Laurent.—  I. Théorie des jeux do 

hasard.—  II. Assurances sur la vie.
Ck V allikr. —  Balistique (2 vol.).
Sorel. —  La distillation.
L kloutrr. —  Le fonctionnçment des 

machines à vapeur.
Dariès. —  Cubature dos terrasses ot 

mouvement dos torres.
Sidersky. — Polarisation et saccha- 

rimétrie.
N iewknglo'Wsk l  — Applications scien­

tifiques dé la photographie.
Rocquks fX.). — Analyse des alcools 

et eaux-de-vie.
Moessard* —  Topographie.
Goüilly.— Géométrie descriptive (3 v.).
B oürsault. —  Calcul du temps de pose 

en photographie.
Sequela. — Les tramways.
L efèvre (J .).— I. La Spectroscopic.

— II. La Spectrométrie.
B arillot (B.). — Distillation des bois.
La Verrier. — La fonderie. ,
Moissan et üuvrard. — Le nickel.

Bbauregard. — Le microscope et ses 
applications.

Lesagr. — Le choléra. \
Lanniîlonguk.— La tuberculose chi­

rurgicale.
CûRNiiviN.— Production du lait.
J. Chatin.— Anatomie comparée (dv.J, 
Castex.—  Hygiène de la voix parlée jet 

chantée.
Magnan et Sérieux. — La paralysie 

générale.
Cuénot. — L’influence du milieu sut 

les animaux.
Merklbn . — Maladios du cœur.
G. R oché. — Les grandes pèches ma» 

ritimes modernes de la France. | 
Ollier. — La régénération des oS el 

les résections sous-périostees. 
Lktulle.— Pus et suppuration. 
Critzman. —  Le cancer.
A rmand Gautier. — La chimie de la 

cellule vivante.
Mégnin. —  La fauno des cadavres* 
Séglàs. — Le délire dos néga.tions. 
Stanislas Meunier. Los météorites^ 
Gréhant. —  Les gaz du sang. 
Nocard. —  Les tuberculoses animales 

et la tuberculose humaine.
Moussous. — Maladies congénitales 

du cœur.
Bkrthault. — I.es prairies (2 vol.). 
Etanp. — Les nouvelles théories chi­

miques.
T rouessart. — Parasites des habita­

tions humaines.
Lamy. — Syphilis dos centres nerveux. 
R eclus. — La cocaïne en chirurgio. 
T houlbt.— Océanographie pratique. 
Ollier.—Résections des grandes arti­

culations.
IIouüaille. — Météorologie agricole. 
V ictor Meunier. *— Sélection et per­

fectionnement animal.
ÏIènocquk. — Spectroscopie du sang. 
Galii’pe et Barré. — Lô pain (2 v.). 
Lb Dantec. — La matière vivante. 
LTIote. — Analyso dos ongrais, 
Laruai.étrier. — Les tourteaux.
Le Dantkc et Bérard. — Les sporo* 
“ zoaires.
Dhmmler. —  Soins à donner aux ma­

lades.
Dallemagne. — Les stigmates de la 

criminalité ( 2 vol.).
Brault. — Des artérites.
Ravaz. — Reconstitution du vignoble. 
Dallemagnb. — Les théories delà cri­

minalité.
Khlers — L'Ergotisme. '*
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