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AVANT-PROPOS

Lorsqu’en mai 1895, nous présenlions notre
petite étude sur les I’rocédéds de Conservation
des Produits et denrées agricoles, au Concours
National de Lyon organisé par le Comité de
vulgarisation industrielle et agricole de cette
ville, nous ne pensions pas-la livrer plus tard
au public.

Mais, encouragé par l'accueil bienveillant qui
a été fait & notre Mémoire, puisque nous avons
6té assez heureux d’¢lre premier lauréat, nous
nous décidons & le faire éditer. '

Nous croyons faire ceuvre utile en agissant
ainsi; car, jusqu'ici, les divers procédés de
conservalion des nombreux produits agricoles
se trouvent disséminés dans un grand nombre
d’ouvrages, peu 4 la portée du cultivateur.

En les réunissant dans un petit livre, on
pourra les étudier plus facilement, et se rendre
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6 CONSERVATION DES PRODUITS AGRICOLES

ainsi compte, en quoi laissent & désirer les
méthodes qui ont été employées jusqu’ici.

Nous avons {dché de ne décrire que les pro-
cédés reconnus les meilleurs et qui ont été sanc-
"tionnés par la pratique.

Nous osons donc espérer que l'agriculteur
pourra puiser d’utiles renseignements dans cet
ouvrage, que nous avons d'ailleurs complété
en différents points, depuis sa présentation au
concours de Lyon. ‘

*

Juillet 18¢6.
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INTRODUCTION

v

La conservation des divers produits et denrées
alimentaires, récollés & la ferme, est d’une trés
grande importance. . '

A quoi servirait, en effet, que lagrncul(eur
ait beaucoup travaillé, beaucoup dépensé pour
mener & bonne fin ses diverses cultures, si, aprés
la récolte, par un manque de soins ou de pré-
cautions, son grain, son vin, ses fourrages ou
ses [ruits, venaient & se gater.

Dans de semblables conditions, il aurait cer-
tainement bien mieux valu ne rien entre-
prendre. )

Nous nous proposons, dans cette étude, de
passer soigneusement en revue les divers pro-
cédés de conservation, dont I'application se pré-
sente journellement au cultivateur et qui, bien
souvent, laisse a désirer.

Le moment précis ou la récolle doit élre
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8 CONSERVATION DES PRODUITS AGRICOLES

opérée, étant, en quelque sorte, intimement
li¢ & la conservation ultérieure des produits,
nous en dirons également quelques mots au
début de chaque chapitre.

L’ordre que nous adopterons sera le sui-
vant :

1° Conservation des grains et graines di-
verses.

2° Conservation des tubercules et racines.

30 » des légumes.

4° " des fruits divers.

50 » du,vin, cidre et vinaigre.

6° » du Jait et.des divers produits

de la laiterie.

70 Conservalion des fourrages.

8° Conserves alimenlaires susceptibles d’étre
préparées a la ferme.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CHAPITRE PREMIER

R

CONSERVATION DES' GRAINS
ET DES GRAINES

4, — Les grains et graines qui sont récollés a
la ferme, sont de diverses natures; les pro-
cédés de conservation A leur appliquer, ainsi
que les soins & leur donner variant avec cha-
cune d'elles, nous devons les étudier séparé-
ment.

C’est ainsi que, pour ce premier chapitre,
‘nous adoplerons la division suivante :

1° Conservation des grains de céréales.

20 » des graines de légumineuses
farineuses et fourragéres.

3° Conservation des graines oléagineuses,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



10 CcONSERVATION DES GRAINS RT DES GRAINES

CONSERVATION DES GRAINS DE CEREALES

2.— Comme nous le faisons remarquer dans
notre introduction, ’époque et les soins apportés
. pour la récolte, influent dans une Jarge mesure,
sur la conservation ullérieare des produits.
Nous y consacrerons done, {out d’abord, quel-
ques lignes, en ce qui est relatif aux céréales.

« 1l n’est pas nécessaire, dit Mathieu de Dom-
basle, que les grains de céréales soient parfaite-
ment mirs, au moment ot ’on coupe la récolte.
Quelques personnes prétendent méme que le
froment est plus pesant, plus coulant & la main
et donne plus de farine, lorsqu’il a élé coupé
quelques jours avant ‘sa compléte maturité. Ce
qui est certain, c’est qu'on évite par la une
perte considérable qu'occasionne ’égrenage,
surtoul pour les variétés de froment et d’avoine
dont les grains se détachent trés facilement de
1’épi, lorsqu’ils sont parfailement mtrs. D'ail-
leurs, comme la moisson ne peut jamais
s’exéculer en quelques jours, et qu’elle est sou-
vent retardée par los mauvais temps, il est
toujours pradent de la commencer le plus tot
possible. Cependant, il faudrait bien se garder
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GRAINS DE CEREALES i1

d'exagérer le principe. de la coupe prématurée
des grains, car, si on les moissonnait, lorsqu’ils
sont en lait ou encore {rés mous, on n’obtien-
drait que des grains de qualité inférieure...

« L’époque la plus favorable est celle ot la
paille a presque complétement perdu sa teinte
verditre et, olt les grains de la majeure partie
des épis ne se laissent plus écraser en les pres-
sant entre les doigls, mais oii 'ongle s'imprime
encore, dans la subslance du grain comme dans
un morceau de cire ».

Les recommandations du grand agronome ont
été confirmées par les expériences de Payen et
Pommier, ainsi que par celles de M. Novacki,
professeur & V'licole polylechnique de Zurich.
Mais, s'il est avantageux d’opérer la coupe des
céréales un peu prématurément, les grains se
délérioreraient infailliblement, si on les liait
immédiatement en gerbes; il faut avoir soin de
les laisser pendant quelques jours en javelles.
Ces dernitres doivent élre retournées trés sou-
vent, surtout lorsque les conditions climatériques
ne sont pas favorables.

Par les ‘beaux {emps, on les relourne apris
que la rosée s'est dissipée et que le dessus est

“bien sec;la dessication, dans ce cas, est alors
rapide..
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12 CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

Il n’en est plus de méme, lorsque le temps est
pluvieux; il faut alors surveiller attentivement
la récolle, ne pas épargner son fravail et re-
tourner les javelles autant de fois qu’il est né-
cessaire, parce qu'aprés cetle opération, la paille
et les grains étant soulevés, se desséchent da-
vantage. Elles doivent également étre retour-
nées, apres les fortes averses, qui les tassent sur
le sol, mettant ainsi le grain dans de bonnes
conditions pour entrer en germination.

Le mieux encore, serait de former des moyet-
tes de javelles, sitdt aprés la coupe de la cé-
réale. car, par les saisons humides, le javelage
sur le sol a de sérieux inconvénients.

Non seulement le grain risque beaucoup d’étre
détérioré, mais la paille est ternie, salie par
les matidres terreuses et perd ainsi une grande
partie de sa valeur comme fourrage.

En mettant immédialement les javelles en
moyettes, on place les céréales dans d’excel-
lentes conditions, pour que leur maturation
s’achéve et qu'elles soient & ’abri des intem-
péries.

Lorsque la dessiccation est parfaile, on proctde
& la mise en gerbes, qu'on transporte dans les
granges ou en meules.

Ce qui vient d’étre dit, s'applique non seu-
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lement au froment, mais encore aux autres cé-
réales, seigle, orge, avoine, etc.

Ces notions indispensables sur la récolte des
céréales étant exposées, nous en arrivons aux
divers procédés de conservalion qui s’y ratla-
chent.

. Lorsque le battage des céréales doit avoir
lieu aussitot aprés la récolle, coulume qui
se généralise de plus en plus, grice & Vemploi
des batteuses & vapeur & grand travail, que des
entreprenecurs spéciaux mettent aujourd’hui 3
la disposition de la culture,- on ne fait que
transporter les gerbes, des champs au point o
aura lieu le battage.

Dans ce cas; les gerbes sont rapidement en-
tassées en meules circulaires ou reclangulaires,
que l’on ne couvre que si les pluies sont mena-
canles. Ne devant subsister que peu de temps,
ces meules ne demandent pas & élre établies,
avec beaucoup de soins.

Mais, il n’en est plus ainsi, lorsque les cé-
réales doivent étre conservées durant de longs
mois avant le battage. Il importe alors, dans ce
cas, d’assurer la parfaite conservation des gerbes,
afin que les grains ne subissent aucune alléra-
tion,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



14 CONSERVATION DES GRAINS ET DR§ GRAINES

.
C’est pourquoi, nous devons envisager les
deux cas suivants :
1° Conservation ou emmagasinage des gerbes.
2° « proprement dite des grains.

3. Emmagasinage ou conservation des
gerbes. — Pour assurer Ja conservation des
grains en gerbes, on peut avoir recours a 'em-
magasinage en granges ou bien & Ja mise en
meules.

Les avanlages réciproques de ces deux mé-
thodes sont ainsi exposées par Mathieu de
Dombasle :

« Lorsqu’on n’opére pas immédiatement le
battage des céréales, comme cela se pratique
dans les pays méridionaux, on loge les grains
dans des granges ou dans des meules. L'usage
de ces derniéres offre une économie importante
dans la construction des bitiments; et les
grains se conservenf fort bien dans des meules
convenablement exécutées, mieux méme que
dans Jes granges, puisqu’ils y sont plus & I'abri
des dégats, des souris et des rats.

« Mais la construction des meules exige beau-
coup d’habitude et de soins, de la part des ou-
vriers qu'on y emploie; il n’y a rien de pire
qu'une meule mal exécutée, car elle donnera
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EMMAGASINAGE DES GERBES 15

vraisemblablement naissance & de graves ava-
ries. Aussi, lorsqu’on voudra introduire la cons-
truction des meules de grains dans un canton
ot l'on n’en connait pas I'usage, il sera prudent
de faire venir des lieux ol l'on construit bien
ces meules, un ouvrier expérimenté, dans les
soins duquel on puisse placer une entitre con-
fiance. -

"« Quant & la dépense, ’est seulement pour la
premiére mise de fonds, que l'on peut trouver
de P'économie dans I'usage des meules, car, si
I'on calcule la dépense qu’entraine chaque an-
née la construction et la couverture en chaume
de ces derniéres, on trouvera que ces sommes
dépassent, dans la plupart des cas, I'intérét du
capital que I'on aura placé en construction de
granges; et, il est certain que ces derniéres
donnent beaucoup plus de sécurité, pour la
rentrée des gerbes, lorsque la saison est plu-
vieuse. Pendant qu’on décharge la voiture &
couvert dans les granges, on est souvent dans
un grand embarras, pour éviter qu'une meule
ne soit mouillée par les pluies, avant que sa
construction en soit terminée, ou avant qu'elle
soit couverte, de maniére & la mettre en sécu-
rité. ‘

« La bonne conservation des gerbes dans les
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16 CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

granges dépend beaucoup des soins avec les-
quels on y dépose les gerbes ; elles doivent ttre
arrangées soigneusement, dans foute la masse
du tas ou tesscau, de manidre qu’elles ne Jais-
sent aucun vide entre elles. On peut ainsi loger
un bien plus grand nombre de gerbes, dans la
méme capacité; mais, en outre, on prévient
ainsi autant que possible les altérations. Cest
toujours, en effet, dans les vides ot l'on ne peut
avoir aceés, que se manifeste la moisissure,
lorsque les gerbes n’ont pas été renirées suffi-
samment séches.

« C'est donc une pratique vicieuse que de vou-
loir favoriser la dessication de la masse, en pra-
liquant soit dans les meules, soit dans les tes-
seaux des granges, des cheminées ou courants
d'air, par des fagots que l'on y interpose, ou
par tout.autre moyen.

« I est certain que la bonne conservation des
gerbes dans les meules est due en grande
partie & la nécessité out I'on est de disposer avee,
beaucoup de soins, toutes les gerbes, pour as-
surer la solidité de la masse sur tous les poinls,
C'est aussi pour ces motifs, que les souris se
logent trés difficilement dans les meules ol
elles ne trouvent pas d’inlerstices pour pénétrer.
1l est donc fort utile de prendre les mémes
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CONSTRUCTION DES MEULES 17

soins dans la conslruction des tas des granges,
quoique cela ne soit pas nécessaire pour la so-
lidité, puisque la masse esl soulenue de tous
cotés par les murailles. Au reste, il est encore
plus important dans les granges que dans les
meules, de veiller scrupuleusement & ce que les
gerbes soient parfailement séches au moment ou
on les entasse, parce qu'un peu d’humidité se
dissipe plus facilement dans les meules ol toutes
les faces sont exposées a 'air ».

Telles sont les appréciations si justes de V'il-
lustre agnonome de Roville; aprés elles, nous
ne ferons qu’observer, que la mise en meules
n’étant nécessitée que par I'insulfisance des ba-
timenls ruraux, il serait certainement plus
avantageux de développer ces derniers et d'y
opérer la conservation des gerbes, en prenant
les précautions indiquées.

4. Construction des meules, — Les meules
varient beaucoup, quant & leurs formes et a
leurs dimensions. Les unes ont des parois -
presque verticales. Les autres sont plus étroites
& leur base qu’a leur partie médiane. '

Ces derniéres sont de beaucoup préférables aux
premiéres, parce que les eaux provenant de la
toiture tombent plus difficilement sur les parois.

Dzguouting == Conservation des produits agricoles, -]
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18 CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

Les meules doivent étre établies sur un sol
sain; aprés avoir délimité leur base, on com-
mence par établir sur la terre un lit de fagots
ou de bottes de paille, comme soustrait; puis,
on place au cenire des gerbes en croix, les épis
superposés. On dispose ensuile tout autour, de
doubles rangées de gerbes, placées téle-béche,
les unes sur les autres, en ayant soin de bien
les presser, pour éviler tout intervalle. Au fur
et & mesure qu'on éléve la meule, on agrandit
son diamétre en faisant légérement dépasser les
couches extérieures sur les préeédentes, de ma-
niére & ce que la partie inférieure de la meule
constilue un tronc de céne renversé.

Cet élargissement se poursuit jusqu'a une
hauteur de 3 & 4 melres, & partir de laquelle on
rétrécit au contraire suecessivement le diamétre
des assises, de facon & former un cone. Pour
terminer celui-ci quand la meule est sulfisam-
ment haule, on place sur l'axe, plusieurs gerbes
debout et T'on termine 1'édifice avec des hottes
de paille.

Lorsque Ja meule est achevée, il convient de
Pabandonner & elle-méme pendant quelques
jours, pour que le tassement se produise dans sa
masse. .

On procéde ensuite a la couverture, que l'on
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CONSTRUCTION DES MEULES 1%

confectionne, de préférence, avee de la paille de
seigle ou de Dlé. Une bonne précaution con-
sisle & tremper au préalable, la paille des-
tinée aformer la couverture, dans une solu-
tion de sulfale de cuivre, afin d’en prolonger la
durée.

Quant aux dimensions & donner aux meules,
elles sont variables ; les plus fréquemment usi-
tées sont cependant les suivanles :

Hauteur totale . . . . & s 10 méfres
Hautenr du sol & la ligne

d'¢égout de la toiture . . . 344 #
Diamétre inférieur. . . . . 5
Diamétre maximum . . . 7 n

1l peut étre iniéressant de connaltre le vo-
lume d’une meule, soit pour apprécier la récolte
totale, ou pour {oute autre raison.

La formule suivanle, que nous empruntons &
M. Garola, répond parfaitement & ce desidera-
tum :

V=1 aD? (H — }) + (W)
6 12
ol
D = diamétre maximam
d= »n delabase
If == hauleur totale -
h= n dusol ala ligne d’égout:
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20 CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

En'général, 1 métre cube contient 100 kilo
grammes de blé en gerbes, ce qui représenlé ap-
proximativement huit a dix gerhes.

CONSERVATION PROPREMENT DITE
DES’ GRAINS

Les grains provenant soit du dépiquage ou
du battage des céréales, doivent étre déposés
dans des locaux sains, aérés et dans lesquels la
lumiére pénétre aisémenl.

Ces salles spéciales prennent le nom de gre-
niers & grains, S

Ajoulons enfin que les grains peuvent égale-
ment 8lra conservés en silos. Nous allons suc-
cessivement étudier ces deux modes de conser-
vation.

5. Conditions auxquelles doivent satis-
faire les locaux atfectés a la conservation
des grains. — Les locaux situés au rez-de-
chaussce doivent étre employés le moins possible
a cct 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, mais, elc., sont trés hygro-
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LOCAUX AFFECTES A LA CON'SERV'ATIO.‘X 21

métriques et s'emparent facilement de humi-
dité de l'air, lorsque celui-ci en est imprégné.
Placés dans de semblables conditions, les grains
se boursoufflent, germent ou moisissent et con-
traclent, 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
Yon a la .précaution de les tararer, de les pel-
leter de temps & autre, pour les aérer et s'as-
surer que certains insecles ne les attaquent pas.

Un préjugé, encore bien répandu dans nos
campagnes, consiste & croire qu’on doit, de pré-
férence, conserver les grains de céréales dans
des locaux obscurs. C'est 13 une grande erreur,
hatons-nous de le dire. La lumiére - est en effet
utile & une bonne conservation, en.ce sens,
qu’elle nuit aux divers ravageurs de nos gre-
niers, tels que charancon, teigne, ete., insectes
qui, tous, fuient la lumiére.

Malis, si 'on doit aérer largement les greniers,
ce n'est qu’a la condition expresse que I'air exté-
rieur soit sec; dés que I'atmosphére devient hu-
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22  CONSERVATION DES GRAINS ET DES GRAINES

mide, il est nécessaire de fermer les ouverturcs,
pour les raisons exposées plus haut.

L’aire des greniers & grains est fantdt cons-
tituée par un planchér, tantdt par des carreaux
en terre cuite.

Les planchers bien fails, parfaitement ajustés,
se prélent trés bien & une bonne conservation.
Ils ont cependant l'inconvénient de faciliter la
multiplication des divers insectes et de rendre
les nettoyages plus difficiles.

Pour ces derniéres raisons, les carreaux de
{erre cuife sont (rés recommandables; il faut
cependant qu'ils soient de bonne qualilé, et
qu’ils ne produisent pas une poussicre rougedire,
nuisant & I'aspect du grain,

Les aires en bitume donnent également de bons
résultats.

Dans le but d’empécher les rats, souris, de
pénétrer dans la pidce, on doit en garnir le
pourtour de grands carreaux d'ardoise ou de
terre cuite. C'est une excellente précaution,
permetlant de se meltre & Pabri de tous ces
rongeurs.

Les ouvertures du grenier doiven! élre munies
d’un chassis vitré ou d’un volet plein, pouvant
s'ouvrir & volonté ; elles doivent également tou-
jours avoir un grillage métallique, empéchant
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les oiseaux de rentrer dans le local lorsque les
fendtres sont ouvertes. Dés que 'air devient hu-
mide, on doit fermer les ouvertures, afin que
les grains n’absorbent pas cette humidité.

D'ailleurs, une excellente mesure consisle
4 meltre dans le grenier quelques pierres &
chaux qui absorberont la vapeur d'eau de I'at-
mosphere et préserveront les graines de son ac-
tion nuisible.

6. Disposition du grain dans les gre-
niers. — Les grains sont tout simplement dis-
posés en f{as, sur une hauteur moyenne d’en-
viron 0,50 ou o,60. La hauteur & donner au
tas varie d'ailleurs avec l’état de siceité du
grain.

Aprés le battage, ce dernier & encore une hu-
midité assez grande, et mis sous une trop grande
¢paisseur, il pourrait s’échaufler.

Aussi, & pareil moment, il sera prudent de ne
pas donner au tas, plus de 0,25 ou 0,30 de hau-
teur; & mesure que la dessiccation se produira,
on pourra 'augmenter sans inconvénient.

Voici ce que dit encore, & ce sujet, I'éminent
agronome Mathieu de Dombasle :

« Lorsque les grains sont baltus, on doit les
transporler iinmédiatement sur le plancher d'un
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grenier, sans les laisser séjourner dans les sacs,
méme pour un petit nombre de jours. Les
couches que I'on forme peuvenl étre plus ou
moins épaisses, selon I'élat de siceité du grain.
S'il est encore humide ou tendre, les couches ne
doivent avoir que quelques centimétres d’épais-
seur et on doit les remuer deux ou lrois fois
par semaine, dans les premiers temps. Quoique
les grains paraissent parfaitement secs aprés le
batlage, ils ne peuvent encore étre placés en
couches de plus de 25 & 4o centimélres d’épais-
seur et, pendant les premiers mois, on devra les
remuer d’abord chaque semaine, puis, & de plus
longs intervalles, & moins qu’il ne s’y manifeste
des traces d’insecles, comme les charancons,
alucites ou les teignes. Dans ce dernier cas, ce
n'est qu'en remuant, criblant trés fréquem-
ment les grains, que I'on peut affaiblir les ra-
vages de ces insectes »,

Quelquelois, les grains, au lieu d’étre étalés
sur l'aire du grenier, sont placés dans des cof-
fres-de dimensions plus ou moins grandes. La
conservation s’y fait parfailement, a 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 & assurer une con-
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servation plus longue. Nous n"'en parlerons pas,
car ces divers dispositifs sont onéreux et peu &
la portée de la plupart des cultivaleurs.

D’ailleurs, dans des greniers & grains disposés
comme nous l'avons indiqué, et dans lesquels
on effectuera, de temps & aulre, les soins que
nous allons examiner, la conservalion s’y fera
parfaitement et pendanl plusieurs années. Ils
ont, de plus, l'avantage de ne pas étre cofi-
teux, et d’exiger, de-la part de l'agriculteur,
une mise de fonds peu élevée. =

7. Soins & donner aux grains durant la
conservation. — Malgré les précautions signa-
lées, il est bon, pour éviter toute allération, de
douner, durant la conservation, quelques soins
d’entretien, consistant en pelletages et criblages.

Gréce & ces opérations, nombre d’insectes qui
peuvent exister sont détruits; de plus, ils per-
metient 'aération du grain, lui enlévent aussi
'humidité qu’il a pu absorber el 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 &
grains réclament une grande propreté. Chaque
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année, on doit en blanchir les murs & la chaux,
et boucher les crevasses qu’on y remarque.

8. Insectes nuisibles a nos greniers.
Moyens de les détruire. — Nous serions in-
complet si nous terminions ce qui a trait & fa
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 charangon du
blé, alucite et la teigne des grains.

9. Charangon ou calandre du blé. — Le
charancon ou calandre du blé (calandra grana-
ria) est un petit coléoplére, malheureusement
trop connu de la plupart des cultivateurs,

Il est de couleur brune et sa téte est prolongée
en trompe, comme chez tous les curculionides,
d’ailleurs. Le corsclet a sensiblement la mémeo
longueur que les élytres; la longueur totale du
corps est d’environ 3 millimétres.

Les dégils que cause ce ravageur sont sou-
vent considérables. Il hiverne dans les {rous et
fissurcs des murs, dans les fentes de plancher;
il se montre généralement vers la fin, avril, ou
au commencement de mai, alors que la lempé-
rature de Pair a atleint 8 & 9°. '
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Quelques jours aprés son apparition, il s'ac-
couple et la femelle dépose ensuite dans le sillon
du grain de blé, un ceul invisible & P'ceil nu et
placé prés du germe. Elle continue ainsi, en
attaquant autant de grains qu’elle a d’ceufs a
pondre,

Peu de temps aprés la ponte, 'ceuf éclot et il
en sort une petite larve apode, dont la féte est
munie de fortes mandibules, lui permettant de
creuser U'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
lintérieur du grain; 12 ou 15 jours aprés, l'in-
secte parfait fait encore son apparition, et aprés
accoﬁplement, donne naissance & une nouvelle
génération,

La multiplication du charancon est d’aulant
plus grande que la températlure moyenne est
plus élevée. Dans les climats chauds, il peut y
avoir jusqu'a huit générations; sous celni de
Paris, on l'estime environ & trois. Bory de
Saint-Vincent a constaté qu’une femelle peut,
en une année, produire de 6 ooo & 20 ooo ceuls.

Comme nous ’avons vu, c’est a I'élat de larve
que la calandre commet ses plus grands ra-
vages, puisqu'il ne vit que trés peu de temps
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a Détat dinsecte parfait. Mais, c’est justement
alors sous cet état qu'il est le plus dilficile
& détruire, parce qu'il habile Dintérieur du
grain.

Le charancon adulte aime la chaleur, le repos
et Pobscurilé. Par les pellelages, les criblages
réitérés du grain, on parvient & les éloigner dans
les greniers bien aérés, et encore faut-il que
le plancher etles murs ne présentent aucune
fissure. :

Quant aux moyens proposés pour la destruc-
tton du charancon du blé, ils sont nombreux;
malheureusement, heaucoup d’entre eux sont
insuffisants et parfois dilficiles & pratiquer.

I’emploi des plantes & odeur pénétrante,
telles que les pyréethres, camomille, chanvre,
a été souvent proposé pour éloigner les ca-
landres, mais ce procédé est tout & fait insuffi-
sant, , .

Il en est de méme des chiffons imbibés
d’acide phénique ou de pétrole; d’ailleurs, en
admettant méme que ces diverses substances
puissent étre de quelque ulilité en chassant
les insectes adulles, elles n’ont aucune aclion
sur les larves, les seules qui commetlent des
dégats. Cest contre ces dernitres qu'il con-
vient de lutter énergiquement et actucllement,
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on peut, avec certains soins, arriver a leur dos-
truction.

Contre les insecles 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 ot 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 inseclgs par le choc.

Mais, par ces divers procédés, adulte seul est
atteint et imparfaitement encore.

Contre les larves, divers procédés de destruc-
tion ont été préconisés; le plus efficace consiste
dans 'emploi du sulfure de carbone.

On peut 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 I'accés des locaux habilés aux va-
peurs toxiques.

Le grenier étant ainsi isolé,on met le grainen
couche de o™, 40 ou 0™,50 d’épaisseur ou moins,
st T'on peut. Sur cetle couche, on place des
flacons a large goulot, bien bouchés et conte- -
nant chacun 150 ou 200 grammes de sullure de
carbone.  ° : ‘
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On les espace d’environ 1™,50, les uns des
aulres et on les enfonce aux trois quarts dans le
tas, de maniére que le liquide ne puisse é&tre
renversé accidentellement.

On débouche rapidement les flacons, on re-
couvre le tout d’une ou plusieurs béches et 'ont
se retire, en fermant soigneusement les porles.

Quelques jours aprés, charancons et larves
sont détruits; il ne reste alors qu’a aérer le gre-
nier le plus possible.

Nous insistons sur la rapidité avec laquelle
on doit mener I'opération, a partir du moment
ou l'on débouche les {lacons, car les vapeurs de
sulfure de carbone sont dangereuses & respirer
au-deld 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, trés efficace, n’altéere pas sen-
sihlement le grain et l'on ne doit pas hé-
siler & l'appliquer, st 'on veut sauver sa ré=
colte.

On peut également mellre les grains conla-
minés dans des tonneaux et y verser environ
3 grammes de sulfure de carbone par heclolitre
de grains. On ferme hermdétiquement et deux
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heures aprés, la destruction des insecles et des
larves a eu lieu.

L’emploi de l'acide sulfureux donpe égale-
ment de bons résultats, On brile dans des
tonnecaux de la méche soufrée, puis, on introduit
le grain par la bonde, on ferme et on roule la

“lulaille. >
- Au bout de quelques heures, les insecles sont
tués. Aprés ces divers trailements, il faut avoir
soin d'aérer et ventiler énergiquement le grain.

La désinfection préalable des locaux affectés &
la conservation des grains est & recommander ;
elle permet la destruction de nombreux ennemis.

10. Alucite des grains. — L'alucile (alu-
cila cerealella Oliv.) est un petit papilion noc-
turne, rappelant, par sa forme et sa taille, la
teigne des étoffes. Il est de couletrr gris argenlé
et a de 6 & 9 millimétres de longueur.

Quand il est au repos, ses ailes sont disposées
presque & plat sur son dos; entre ses anlennes,
il porte deux palpes ou cornes, l¢ rendant bicn
caracléristique.

La vie de ce papillon est Lrés coutte ; il ne fait
qu'accomplir les fonctions de reproduction do
Lespéce, et meurt ensuile. .

L’alucite est connue depuis longlemps; ellg
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est trés répandue dans '’Angoumois, le Limou-
sin, la Touraine, le Berry, la Sologne, le Blai-
sois et lc Nivernais. A diverses reprises, ces
régions ont eu & soullrir de ses dégits.

Cet ennemi commence ses ravages dans les
champs, lorsque les céréales sont encore sur
pied.

Aprés la fécondation, la femelle dépose ses
ceufs dans le sillon des grains; la petite chenille
qui en sort pénétre dans leur intérieur et le
ronge. Aucun signe exlérieur apparent ne pré-
vient le cultivateur que son blé est attaqué. 11
n'y a que 'échauffement qui se produit dans le
las de grains, quelques jours avant la sorlie des
papillons, ainsi que la diminution du poids de

- Phectolitre, qui en décélent la présence.

La perte de poids atleint souvent 50 ou 60 %/,;
la farine est remplacée par les excréments de la
chenille.

Cette derniére est adulle, au bout de vingt ou
vingt-cing jours; clle se transforme alors en
chrysalide et, dix & douze jours aprés, l'insecte
parfait apparait. 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 & plus
de 3o ooo larves; il est ainsi facile de se rendre
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comple de l'importance des degétls que peut.
commetlre 'alucite. .

Les grains alucités ne donnent qu’une farine
grishlre, do (rés mauvaise qualité, d’un trés
mauvais golt, qui la faitrefuser par les animaux
domestiques. e '

La larve de l'alucite étant bien plus dehcdte
que celle de la calandre, les chocs violents
peuvent en détruire un grand nombre. Le tue-
teigne de Doyere donne & ce point de vue
d’excellents résultats. ‘

Le sulfure de carbone, I'acide sulfureux,
employés comme pour le charancon du blé,
assurent également la destruction des alucites.

t

14. Teigne des grains. — La teigne des
grains (finea granella Fabr.) qui ravage aussi
nos greniers, es{ bien souvent confondue avec:
Talucite. Comme elle, ¢’est un papillon nocturne,’
mais elle s’en distingue par les caracléres 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 lalucite. '
Enfin, au repos, la teigne des grains a ses ailes
disposées en toit et non aplalies.

Sa chenille marque sa présence dans un ftas

Desuourins — Conservation des produits agricoles. 3
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de blé en liant entre eux un certain nombre de
grains, au moyen de filaments soyeux. Cest
généralemen't en aodt qu'elle apparait; elle
ronge l'intérieur du grain, sansy pénélrer en-
tiérement comme la chenille de l'alucite; elle se
tient, en eflet, le plus généralement, & Uextérieur
des grains.

Aud bout d’un mois, la larve est adulte et
mesure alors 6 & 7 millimétres de longueur; elle
est blanche, téte brune, et porte seize pattes. Elle
quilte 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'ellg passera I'hiver et le prinlemps, en atlen-
dant les mois de juin ou juillet, pour apparaitre
i I'état d’insecte parfait.

Les papillons ne sorlent pas des greniers,
comme ceux de l'alucile; ils y restent conli-
nuellecment et y opérent leur ponte.

La destruction de cet insecle se fait comme
pour l'alucite; les chocs sonl ccpendant plus
efficaces que pour ‘les ennemis précédemment
étudiés, car, comme nous 'avons dit, la larve
se tient généralement & I'extérieur des grains.

42. — Un autre ravageur des graius en gre-
niers, surlout répandu en Afrique et ménie dans
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nos départements méridionaux, est le {rogosite
. maurilanigque ou cadelle.

C'est un coléoptére a corps déprimé, ayant le
dessus du corps noirdire et le dessous brundtre.

Sa larve ronge le grain extérieurement,
jusqu’a 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 biluminés donnent
a 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. —
Aprés nous étre longuement étendu sur Ja con-
servation des grains en greniers, cas le plus fré-
quent, il convient égalément de dire quelques
mots sur la conservation des grains en silos,
praliquée encore dans 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 & la plus hautg
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antiquité. Les Romains, les Maures, I'ont em-
ployé sur une large échelle. Les Arabes ont ¢ga-
lement recours a ce procédé, pour garder, pen-
dant les périodes d’abondance, le grain qui
servira & combler le déficit des mauvaises an-
nées. .

Dans tous les pays a climat chaud, la conser-
vation des grains par l'ensilage ne présente
aucune difficulté. Ce systéme est pratiqué régu-
lierement en Afrique et en Espagne. -

En France, la question de I’ensilage des grains
a donné lieua beaucoup de recherches,

Cest surtout Doyére qui, se basant & la fois
sur la science et I’expérimentation, a indiqué les
conditions & réaliser pour assurer la réussite de
I'opération.

Aujourd’hui, les circonstances qui donnaient
de I'importance & une longue conservation des
grains n'existent plus. La facililé et la rapidilé
des communicalions, en méme temps qu’elles
ont nivelé les prix, ont empéché le retour des
- disettes, qui ont désolé tant de fois notre pays.
I 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 conscrver leur impor-
fance.
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Ces situations se rencontrent dans les docks,
manutentions, etc., oi I'emmagasinage d’une
grande quantilé de grains est une nécessité.
Quelques-uns de ces établissements emploient
des greniers dans lesquels le grain est conli-
nuellement aéré; d’autres ont recours a l'ensi-
lage. ‘

On peut, par 'un ou Jautre de ces procédés,
obtenir la conservation des grains; mais, Iensi-
lage présente de grands avantages, mis en évi-
dence par Doyére d’abord, et, plus récemment,
par M. Miintz. o

Quand on envisage, en eflet, 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 (*). 2

Les pertes dues au frottement portent princi-
palement sur la protéine, la cellulose brute et
les matiéres minérales; elles ont atteint 2,75 °/,
de la matiére séche dans une période de six
mois.

Les pertes dues & la combustion du carbone

(') Nous empruntons la plupart de ces renseigne-
ments & un excellent article de M. Berthault (Diction-
naire de PAgriculture de Barral et Sagnier), .

a
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sont d’autant plus grandes que le renouvellement
de Vair est plus intense, que la fempérature est
plus élevée, et que la graine est plus humide.
La combustion semble s’attaquer principalement
4 'amidon.

Les modifications chimiques se traduisent par
une augmentation du sucre formé aux dépens
de 'amidon et par une diminution de la matiére
grasse, résullat de la saponification qui élimine
la glycérine. '

Enfin, si 'on examine les dépenses d’instaila~
tion, on trouve qu’elles sont notablement moins
grandes avec les silos qu’avec les greniers, Pour
la Cic des Omnibus, la dépense de construction,
par hectolitre d’avoine logé, varie de 327,50 &
267,16 avec les greniers, et de 20'r,78 4 38,01
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 condilions.

Dés 1856, Doyére posait en fait que, pour des
tempéralures voisines de 15° et pour des fro-
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menis dosant moins de 16 °/, d’humidité, il se
produit dans les silos une simple fermentation
alcoolique, limitée d’ailleurs par la quantité
d’oxygéne disponible.

Lorsque les froments contiennent plus de
16 /, d’humidité, ils s’alléerent dans les silos et
on observe des fermentations hutyrique et lac-
tique qui aménent l'altération du gluten et de
P’amidon.

Aussi, en Egypte, en Afrique, ou l'ensilage
des grains est pratiqué, on les fait au préalable
desséeher d’une facon parfaite, en les exposant
au soleil; ils ne contiennent alors guére que
12 413 %/, d’eau.

Les silos usités sont entiérement 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 maconnerie absolument
étanches, '

En tenant compte de ces diverses considéra-
tions, I'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 heaucoup 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 & la portée de la plupart
des cultivateurs, et c’est celui que nous leur
recommandons de préférence. Exéculé avec les
soins et les précautions indiqués, il donne d’ail-
leurs d’cxcellents résultats.

CONSERVATION DES GRAINES DE LEGUMINEUSES
FARINEUSES OU FOURRAGERES

14. — Les graines des légumineuses fari-
neuses, telles que haricots, féves, lentilles,
'peu{’ent dtre conservées, soit en cosses, soit
égrenées.
~ Pour les haricots et les féves nolamment, la
-conservation en cosses est a conseiller. 11 faut
-cependant avoir la précaution de bien les faire
dessécher au préalable.

Le mieux, cest de n'égrener qu'au fur et a
mesure des hesoins de la consommation ou de
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la vente, car la conservation en cosses est de
beaucoup préférable.

Lo tout cas, si on les égréne, il faudra les
placer dans des sacs, pour les soustraire & 'ac-
tion de la poussiére qui a I'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 indispepsable pour la conserva-
tion.

Il faut enfin que les locaux ou cette derniére
va se faire, soient tres sains et bien aeres.

Quant & la conservation des graines des di-
verses légumineuses fourragéres, telles que
luzerne, trefle, sainfoin, elle se fait'd’une ma-
niére identique. Le mieux est également de con-
server les graincs dans leurs enveloppes, dans
un local bien sain, et de n’exécuter le battage
qu’au fur et & mesure des besoins,

Si I'on juge opportun de battre plus tot, on
étendra les graines dans un grenier, en couches
trés minces qu’on remuera trés souvent pour
empécher qu’elles ne s’échauflent.
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CONSERVATION DES GRAINES OLEAGINEUSES

45. — Les plantes oléagineuses les plus cul-
tivées en France, sont le colza, la navette et le
pavot ou eillette.

Il importe, la récolle opérée, d’assurer, d’une
fagon parfaite, la conservation de leurs graines,
dont I'altéralion se produit assez facilement.

Disons tout d’abord que Ja plupart des plantes
" oléagineuses, s’égrenant trés facilement, on est
obligé, le plus souvent, d’opérer le battage en
plein champ. :

En arrivant & la ferme, les graines doivent
dtre déposées dans un grenier en couches trés
minces, de 5 & 6 cenlimétrés seulement, On ne
doit pas les réunir en couche plus épaisse, dans
la crainte qu’elles ne s’échauffent et qu’elles ne
perdent de leur qualité.

Lorsque les graines sont parfaitement séches,
on les soumet & I'action d’un crible, dans le but
" de les séparer des débris de feuilles, tiges, cap-
sules, qui y sont toujours mélés.

Si la graine doit 8tre conservée en magasin
pendant plusieurs mois, il faut de temps & autre,
tous les quinze ou vingt jours par exemple, la
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soumettre & un tararage ou & un pelletage, afin
d’empéeher les miles de I'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 Il

CONSERVATION DES TUBERCULES ET RACINES

Nous étudierons successivement dans ce cha-
pitre la conservation des pommes de ferre, des
topinambours et des betteraves. '

CONSERVATION DES POMLMES DE TERRE

416. — Les pommes de terre, ne doivent étre
récoltées qu’a compléte maturité, se produisant,
en général, dla fin de seplembre ou au commen-
cement d’octobre, pour les variétés tardives,
les seules sur lesquelles doit porter la conser-
vation. ' _

L’arrachage des tubercules doit étre fait, le
plus possible, par un temps sec et 'opération ne
doit étre commencée qu'aprés I'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 & mesure de Parrachage, on jette les
pommes de terre sur le sol, ou I'on doit les
laisser quelques heures, pour qu’elles se res-
suient bien. Aprés 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 frier soigneusement et éliminer
tous les tubercules qui ne sont pas parfaitement
sains,

47. — Il convient maintenant de distinguer
deux cas : celui ol 'on a en vue la couservation
des tubercules destinés & la plantation et celui
qui a trait aux tubercules destinés & 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 maraf-
chers des environs de Paris, pour les variéiés -
hatives. . : : .

Il consiste & placer les tubercules debout,
Vextrémité ou se développent les principaux,
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germes en haul, sur de petiles clayetles en bois,
munies de quatre pieds, hauls de quelques cen-
timétres,

Ces clayeltes, sout empilées les unes sur les
aufres, sans crainte d’abimer les germes.

L’intervalle qui sépare les divers étages per-
met le libre accés de Vair et de la lumiére. Les
tubercules semences sont ainsi parfaitement
conservés jusqu’a la plantation.

48. — 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 opére différem-
ment,

Pour conserver les produils végétaux, “il
faul, ou supprimer entigrement lair, qui
est un des agents de la fermentation, ou em-
ptcher la chaleur de se produire dans le tas,
puisque la chaleur est une deuxiéme cause d’al-
tération,

Supprimer l'air n’est pas possible : on y par~
vient trés incomplélement en ensablant les pro-
duits, ¢’est-d-dire en formant des eouches alter-
natives de sable et de (ubercules. Mais, ce
moyen ne peut étre appliqué dans les opérations
de grande culture; onn’en finirait pas, &'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 produils, y
élablir des courants d’air et empécher, par la, que
la température ne s’éléve et ne les gile.

Généralement, Ja conservation des pommes
de terre, se fail trés mal; on se conlente de
mettre a4 terre et contre les murs de la cave,
quelques poignées de paille, de former un en-
cadrement avec quelques planches ct de déposer
les tubercules en tas,

Cette maniére de faire laisse beaucoup & dé-
sirer; 'aération du tas ne se produit pas, ou trés
insuffisamment; la température s’éléve et la
pourriture des tubercules ou une germination
anticipée cn sont la suite forcée.

Pour faciliter I'aéralion, 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 méme 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 étre ou-
vertes de temps & autre, pour que le tas s’aére
le plus possible ; celte condition étant; en effet,
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d’une trés grande importance, relativement & la
conservation.

Lorsqu’on a des quantités imporlantes de tu-
bercules, 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 trés vastes et dispendieux. Le
mieux, dans ce cas, consiste alors & recourir i
Pensilage, qui, bien exécuté, donne de bons ré-
sultats. ’

Nous nous y étendrons, en étudiant la conser-
vation des belteraves, pour lesquelles I'ensilage
est employé le plus souvent,

19. Procédé de conservation-de M. Schri-
baux. — Nous ne pouvons passer sous silence
le procédé qu’a préconisé, il y a quelques années,
M. Schribaux, professeur a Dlnstitut agro-
nomique. Voici, d’ailleurs, ce qu'en dit I'au-
teur :,

« Pour empécher les pommes de lerre de
germer, le moyen le plus simple consisle & en-
lever les bourgeons, avee un couteau. Cette opé-
ration se praliquant a 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 & 1 ou 2 %/, ; 1 %/, pour
les variétés potagéres, & peau mince, telles que
la hollande, la saucisse; 2 ?/, pour les variétés
fourragéres, & peau épaisse, telle que la rlchter-
imperator,

-« La préparation de la solution s’obtient trés
facilement en versant dans un tonneau 100 litres
d’eau, puis un ou deux litres d'acide sulfurique

" du commerce, marquant 66° Baumé. '

« 11 faut avoir bien soin de ne jamais opérer
inversement, c¢’est-a-dire verser I’eau sur ’acide,
car il en résullerait des projections dangereuses.

« Aprés le trempage des tubercules dans la
solution ainsi préparée, on les lave a4 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 pénétre pas d’acide dans l'intérieur du

-tubercule; la valeur alimentaire de celui-ci reste
donc ce qu’elle était avant le trailement. Le la-
vage & l'eau a d'ailleurs emporté acide qui
imprégnail la surface des pommes de terre, de
sorte qu’on peut également les faire consommer '
sans crainle aux animaux. '

« J'ai dit que la concentration de la solution
acide ne devait pas étre uniforme; suivant les
variétés et aussi suivant la saison & laquelle on

Desnouring — Conservation des produits agrieoles, 4
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opére, la peau du tubercule offre une résistance
plus ou moins grande, & la pénétralion de I’acide.
Avant de trailer de grandes quantités, il con-
vient d’opérer tout d’abord sur une vingtaine de
pommes de terre, afin de determmer la dose
exacte d’acide & employer »

Ce procédé est certainement efficace, comme
l'a constaté maintes fois M. Schribaux, et peut
dtre avantageusement employé dans les grandes
exploitations.

Malheureusement, cette méthode est assez déli-
cate. Le maniement de I'acide sulfurique est un
obstacle’d son extension, car ce corps est dange-
. reux & manipuler et demande & étre employd
avec mille précsutions. D'un autre ¢été, si on
dépasse, tant soit peu, les doses nécessaires, on
risque de compromeltre sa récolte.

‘En somme, les procédés de conservalion en .
cave ou en silos sont ceux dont lapplication
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, lant au point de
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l'alimentation des animaux, que pour son utili-
sation en. dnhllene, ont été reconnues par les sa-
vants les plus autorisés.

1l s'adapte, de plus, aux sols médiocres sur
lesquels ]a betterave et la pomme de terre mne
donneraient que de maigres rendements.

Le plus grand obstacle & la propagation du
topinambour a toujours été, concurremment
avec les difficullés d’arrachage, celle dela conser-
vation.

Hors terre, depuis quelques jours, les tuber-
cules perdent par évaporation une grande partie
de leur eau de végétation; ils se rident, sont

" moins bien acceptés des ahimaux et perdent, au
point de vue industriel, une notable partie de
leur valeur. ' : :

Pour parer & cette. difficulté de conservation
et & la nécessité d’arrachages fréquents, bien des
procédés ont élé employés. Un seul a paru
réussir, il est simple, peu coliteux et mérite
d’étre propagé.

I1 consiste, aprés avoir coupé les fanes, & une
hauteur de o™,20 ou, o™,30, & arracher & la
main le pied du topinambour tout entier, en
laissant adhérer aux tubercules, presque fous
serrés autour de la tige, lc plus de terre pos-
sible. o
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On met immeédialement les pieds récollés dans
une charrelte, pour éviter de les laisser trop
lengtemps au grand air et on les transporte aux
environs de la ferme, contre un mur, dans un
angle ou méme & plat sur le sol, mais toujours
a Vextérieur.

Le tas une fois terminé, en évitant toujours,
autant que possible, de séparer les tubercules du
pied, on les recouvre sommairement de ferre et
on termine en placant des fagols ou des fanes
sur le tas.

La couche de terre n'a pas besvin d’élre
épaisse ; son but étant uniquement d’empécher
la dessiccation et non' d’éviter la gelée. Le topi-
nambour, si délicat au point de vue du des-.
séchement, jouit en effet, vis-3-vis de la gelée,
d’une immunité spéciale. En terre, il dégéle, re-
gele et dégele & nouveau, plusieurs fois par
hiver, sans aucun inconvénient.

11 en est de méme lorsqu’il est en tas el, pour

- ce motif, il est préférable d’opérer la conserva-
tion au dehors, que dans une grange, cave ou
sous un hangar, ol il peut se produire, bien
plus facilement, un desséchement nuisible.

L’ensilage des topinambours ne donne éga-
lement pas d’aussi bons résultats que celui des
pommes de terre ou hetleraves; il est prélérable

+
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de s’en tenir & la méthode indiquée, qui a le
grand avantage d’étre économique.

Ajoutons, que {rés souvent les topinambours
sont laissés dans le sol, ol comme nous ’avons
dit, ils résistent parfailement aux froids de
I'hiver. L’arrachage est alors fait au fur et &
mesure des besoins ; mais, ce procédé a l'incon-
“vénient de nécessiter le déplacement de la ferme
au lieu ot se trouvent les tubercules, ce qui oc-
casionne des pertes de temps inutiles.

-~

CONSERVATION DES BETTERAVES

21, — La méthode de conservation, générale-
menl appliquée aux betleraves, est celle qui
consiste a les ensiler.

Dans le cas seulement ol I'agriculteur n’aura
qu'une quantité trés minime de ces racines, il
pourra se dispenser de I'ensilage et en opérer la
conservation comme pour les pommes de lerre,
dans les caves ou celliers, a la condition que ces
locaux ne soient pas humides.

On devra prendre les mémes précautions que

-celles indiquées plus haut pour faciliter 1’aéra-
tion du tas. ‘

Lorsque le cultivaleur posséde au contraire

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



54' CONSERVATION DES TUBERCULES ET RACINES

des quantités importantes de racines, il ne faut
pas songer & les conserver dans des locaux, car
il faudrait disposer d’une place considérable.

Le mieux est alors de recourir & l'ensilage et
de se conformer aux prescriptions que nous
allons indiquer. '

22, — L'ensilage des belleraves est une des
opérations les plus simples, parmi celles qu’on
exteute & la ferme.

On adopte tantdt les silos permanents, tanldt
les silos temporaires.

Les premiers se composent quelquefois d’ex-
cavations creusées enticrement dans des roches
tendres et disposées de facon a soustraire les ra-
cines qu'on empile & lintérieur & l'action du
froid et de I’humidité,

Des ouvertures ménagées en différents points
doivent permetire une aération suffisante,

Les silos {emporaires, auxquels on a recours
en l'absence de toute construction spéciale, sont
élablis tantdt sur les champs eux-mémes, tantdt
a proximité des batiments de la ferme.

Leurs formes et leurs dimensions varient
beaucoup. ‘ ,

Un trés bon modéle de silos temporaires, est
"celui qui est employé & ’Ecole Nalionale d’agri-
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culture de Montpellier, pour ‘la conservation
des betteraves de la ferme.

L'emplacement est tout d’abord choisi sur un
ferrain {rés sain, s’égoullant facilement.

Les racines sont empilées les unes sur les
autres, les collets en dehors, de maniére a ob-
{enir un fas & section triangulaire.

A mesure que le tas avance, on le recouvre de
paille, sur laquelle on accumule la terre prove-
nant de l'ouverture de deux fossés latéraux des-
tinés & 'écoulement des.eaux.

Suivant les circonstances, la terre est disposée
sur une épaisseur qui varie de o™,25 & 0™,45;
elle doit 8tre batlue a Ja pelle, alin que les eaux
" pluviales ne puissent la traverser,

Pendant la construction du silo, on ménage,
tous les trois & quatre métres, des cheminées et
" des soupiraux, qui on$ pour but d’assurer I'aé-
ration des racines. Les cheminées sont formées
le. plus souvent de trois ou qualre planchettes
assemblées el percées de trous ; elles sont placées
verticalement. Les soupiraux sont disposés ho-
rizontalement, & la base du tas. Les briques
creuscs peuvent remplacer les planchettes. '

Dans les terrains trés perméables et sous les
climats rudes, il peut étre avantageux de mettre
une partie de la récolle au-dessous du sol.’
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~ Mathieu de-Dombasle préconisait les silos munis
d’un déblai de 0™,30 & o™,4o.

Ces diverses manitres d’opérer permetlent
une bonne conservation des racines fourragéres,
dans les silos & petite section, tels qu’on les fait
ordinairement dans les fermes. '

Dans les établissements indusiriels ou l'on
traite une grande quanlité de betteraves  sucre,
on a l'habitude de les accumuler en gros tas.
La conservation exige alors des soins spé-
ciaux. L
La betterave a sucre s’altére, en effet, trés faci-
lement et les pertes qui en résultent peuvent
étre considérables. En admettant que le déficit
ne porte que sur la moitié de la récolte, qui est '
pour la France de plus de 7 williards de kilo-
grammes, et en fixant le déficit &' 2 ?/, seule-
ment, on trouve que 70 0oo tonnes de sucre
sont ainsi perdues annuellement.

Les remarquables travaux de l'illustre Pasleur
ont établi que les betteraves, placées dans une
atmosphére d'acide carbonique et d’azote, sont.
rapidement alteintes par les fermentations lac-
tique et visqueuse.

Une partie du sucre sert 4 alimenter le phé-
nomeéne et disparait; ce qui reste devient peu a
peu incristallisable. Le jus altéré présenle dans
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sa masse des ferments lactiques et visqueux,
souvent aussi des vibrions de la putréfaction et
de la fermentation butyrique.

Or, ces ficheux phénoménes se produisent
chaque fois que les racines sont entassées en
silos, dans une althphére confinée; elles conti-
nuent & végéler pour ainsi dire et il y a produc-
tion de chaleur et dégagement d’acide carbo-
nique. '

M. Vivien a constaté, en 1867 et 1868, que des.
betteraves dosant & la récolle 11,52 °/, de sucre,
n’en contenaient plus que 7,70 °/,, aprés cent
jours d’ensilage, et le sucre extiactible n’était
plus que de 5,20 %/,, soit 45.9/, de la quantité de
sucre initial.

Il importe donc de renouveler I'air des silos,
de fagon & chasser I'acide carbonique et & main-
tenir la tempéralure au-dessous de 6 & 7°.

Pendant les hivers froids, la conservation en
silos est facile, atlendu que la température
intérieure reste voisine de 0° ce qui est une
circonstance favorable, par suile du ralenlis-
sement de la respiration qui en est la consé-
quence.

Pendant les périodes de temps doux et hu-
mide, i1l devient au conlraire difficile d’em-
pécher I'échauflement daus les grandes masses et
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Pon est quelquefois obligé de démolir les sxlos,
pour les reformer ensuile.

C'est pourquoi, la préférence doit toujours
¢tre donnée aux pelits silos, dans lesquels 1'aé-
ration se fait bien micux.

Quant aux belleraves deslinées & &tre ensilées,
il est nécessaire qu’elles soient exemples de
blessures, en dehors de celle qui résulte du dé-
colletage. 1l faut, de plus, autant que possible,
qu'elles soient ensilées fraiches, c’est-a-dire avant
d’avoir perdu par Pexposition & l'air une partie
de leur humidité,

En Allemagne, on attache beaucoup d’'impor-
tance & cetle considération; dans ce but, on
construit aussitot aprés l'arrachage, sur le bord
. du champ, des petits silos que 'on recouvre im-
médiatement de terre. La mise définitive en silos
n’a lieu qu'aprés l'arrachage complet de la ré-
colle.

La durée de la conservation, dans un ensilage
bien fait, peut facilement se prolonger durant
six ou sept mois.
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.

CONSERVATION. DES LEGUMES

23. — Que l’agriculteur se livre & la cullure
maraichére pour la vente ou pour sa consomma-
tion seulement, il” est- imporltant qu’il puisse
opérer la conservation des divers légumes, afin
de satisfaire le plus longtemps possible aux exi-
gences de la vente ou de la nourriture de son per-
sonnel. i '

Nous allons examiner les meilleurs procédés
de conservation & appliquer aux différents lé-
gumes les plus répandus & la ferme.

Nous diviserons ce chapitre en deux parties :

1° légumes racines (carottes, ' raves, na-
vels, etc.); ,

2° légumes non racines (choux, poireaux, cé-
- leri, etc.),
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CONSERVATION DES LEGUMES RACINES

Les racines potagéres les plus répandues, sont :
les carotles, raves, navets, rutabagas, choux-
raves et céleris-raves.

24. Conservation des carottes. — La
quantilé de ces racincsest, en général, assez limi-
tée: le plus souvent, en effet, ces produits ne sont
cultivés qu'en vue de la consommation du mé-
nage. Aussi, la conservation s’en fait générale-
ment en cave. On les y dispose & la maniére des

"bois de corde, sur deux rangs, les collels en
debors et l'extrémité des racines en dedans, en
ayant soin de ne pas les adosser aux murs. Cha-
que fois que la température n’est pas trop -
basse, on débouche les ouvertures de la cave,
afin d’aérer.

Bien souvent, on se contente d’entasser les ca-
rotles ptle-méle dans un coin de la cave, sans
prendre aucune précaulion ; dans de telles con-

- ditions, elles s’échauffent vite et pourrissent vite
également.

Dans'le cas ou ces racines sont I'objet d’une
grande culture, et que les locaux dont on dis-
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pose pour la conservation sont insuffisants, on
doit recourir & I'ensilage, opéré de la méme fagon
que pour les belteraves.

25. Conservation des raves et navets.
— Les raves et les navets ne se conservent bien
que lorsqu’ils ont été déposés par un beau temps,
dans un local sain. On les y arrange de la méme
maniére que les carotles.

A défaut de place dans les baliments, on peut
les amonceler en forme de prisme de 1,30 de
hauleur et 1,60 de base; on les recouvre ensuite
d’une forte couche de paille ou de terre, pour les
préserver de Yaction du froid.

Dans I'Ouest de la France, on ménage souvent
une cavité a l'intérieur des meules de paille;
cest dans cet espace vide que l'on conserve les
navets durant 'hiver,

En Alsace, on creuse dans le sol des trous de
o™,50 de profondeur; on y place les racines en
tas pyramidal le plus souvent. Aprés les avoir
enveloppées d’une couche de paille, on les re-
couvre d’environ o™ 33 de terre bien lassée. On
a soin de ménager une ouverture que 1’on bouche
par les temps froids et qui est destinée a aérer
le silo. -
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26. Conservation des rutabagas. — Elle
doit se faire de préférence dans les cayes et les
celliers ; l'ensilage ne réussit pas trés bien avee
cette racine. .

Dans les déparlements marilimes do I'Ouest
de la France, la grande rusticité’ des rutabagas
permet de les laisser en terre pendant hiver;
on ne fait alors que leur donner un bhon buttage.
Ce procédé de conservation ne peut &tre appli-
qué dans les contrées froides.

Quant & Ja conservation des choux-raves, cé-
leris-raves et autres racines semblables, elle se
fait généralement dans les caves, celliers ou lo-
caux de ce genre en les mettant en tas ou cn les
stratifiant dans du sable bien sec.

CONSER 7ATION DES LEGUMES NON-RACINES

27. Conservation des choux~ — Le chou
est un légume d’une réelle importance pour le
cultivaleur; sa conservation esl relativement fa-
cilé, mais demande néanmoins certains soins par-
ticuliers, pour qu'elle soit de longue durée.

Les choux, généralement arrachés en novem- °
bre, sont tout d’abord débarrassés des feuilles
" pourries ou jaunes qu’ils pourraient avoir. Cela
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étant fait, on établit, dans le potager de préfé-
rence, ou tout au moins prés de la ferme, une
. tranchée assez profonde,orientée de 'ouest & I'est.

On y place une premitre rangée de choux, de
telle fagon qu’une partie de la téte soit enterrée ;
puis, on ouvrira une deuxiéme tranchée dont la
terre servira & combler la premitre. On conti-
nuera ainsi jusqu’a épuisement complet de la
récolle. Les choux ainsi disposés, sont abrités
durant les périodes de froids par une couche de
paille ou avee divers résidus végétaux, qu'on
trouve loujours dans les jardins.

En laissant libres les ex{rémités de celte sorte

- de silo, I'aération se produira suffisamment ct
les choux ne seront pas exposés & pourrir.

Un autre moyen,également pralique,peut aussi
¢tre employé. 1l cousiste & planter les choux prés
b preés, le long d'un mur et au nord.

" On enlerre les pieds seulement; les {étes sont
recouverles avee des paillis, '

On peut encore ranger les choux dans des pe-
lites tranchées, la pomme en bas et les racines’
en P'air. Les tranchées sont comblées avec de la
terre. i

Ce dernier procédé ne peut étre employé que
dans les sols légers, perméables, ot I'égouttement
des eaux est rapide,
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_ Pour conserver les choux-fleurs, brocolis, on
les dépouille de toutes leurs grandes feuilles et
on les pend, la éte en bas, dans une cave saine
ou dans un cellier. L4, ils se desséchent, mais,
- il suffit de mellre le pied dans l'eau, sans en-
“mouiller la 1dle, la veille ot on veut les vendre
ou les consommer, pour qu’ils reprennent leur
volume primilil et une apparence de fratcheur.

Pour faciliter la conservation, il faut aérer le
plus possible, tant que les gelées ne sont pas &
craindre. '

11 faut enfin les visiler souvent, afin de sup-
primer les parties altérées des petites feuilles qui
enveloppenl la {8te. C’est par ce procédé que les
maraichers de Paris conservent leurs-choux-
fleurs, de novembre jusqu’en avril.

28. Conservation du céleri et des poi-
reaux. — La conservation de ces légumes,
s’opére généralement en cave ou en cellier. -

On les dispose dans du sable, en les rangeant
cote a cote eb en ayant soin de les bulter jus-
qu'aux trois quarts de leur hauteur.

On peut encore opérer comme suit : ouvrir
une tranchée oblique, & la héche, autant que
possible le long d’un mur ou d’un abri et au
nord de préférence.
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Les céleris et les poireaux y sont placés,
pressés les uns contre les autres. Chaque rang‘
est recouvert d'une petite couche de terre, de
maniére & les butter et les préserver du froid.

29. Conservation des oignons. — Vers la
in du mois d'aotit ou dans le courant de sep-
tembre, les feuilles de I'oignon se desséchent et
les bulbes sont bons & étre récoltés. Au fur et a
mesure de 'arrachage, les oignons sont déposés.
sur le sol, de facon & y faire de longues trainées. -
Si le temps est beau, et Yon devra, s'il esl pos-.
sible, le choisir tel pour la récolle, on laissera les.
bulbes se ressuyer deux ou trois jours sur la
terre, aprés quoi ils seront rentrés. '

Le plus généralement, on' réunit les feuilles
séches pour en faire, soit des botles, soit des cha-
pelels que I'on oblient en tressant les feuilles
entre clles, Ces chapelets sont ensuite suspendus
dans les greniers.

Ce procédé de conservalion est des plus re-
commandables.

On peut aussi couper les feuilles adherenles

et. rentrer les oignons dans un local bien sec et
les étaler en couches minces sur laire. ,

On doit se garder d'enlever les pelures séches

qui recouvrent les bulbes, leur présence con-

Deuswovtans — Conzervation des produile agricoles 5
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tribuant pour beaucoup & une longue conser-’
valion.

Les oignons craignent peu le {roid et unc tem-
pérature de 3 ou 4° ne leur fait perdre aucune
de leurs qualités. Seulement, si la gelée ne leur
nuit que {rés peu, il faut sé garder de les mani-
puler, lorsque leur eau de constitulion est con-
gelée, car on les ferait pourrir. ‘

Mieux vaut les laisser; ils dégélent sans en
soulfrir.

. Pendant les grands froids, il est cependant
prudent de les couvrir d’'une épaisse couche de
paille, que V'on enléve dés que la température
s'adoucit. :

Dans les environs de Paris, ot la culture de
Voignon se fait trés en grand, tant pour I'appro-
visionnement des marchés de la ville, que pour
I'exportation vers les pays voisins, on opére la
conservation des oignorns en meules. '

Ces derniéres sont établies, en disposant sor
le sol un plancher posé sur des traverses; les
cdtés” sont tout simplement faits en clayonnages
de branches. On a soin de ménager pendant la
conflection de la meule quelques cheminées d’ap-
pel qui empéchent I'échauflfement de la masse.

Par la mise en metles, les oignons se coh-
servent parfaiterhent jusqu’en mars et avril.
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30. Conservation des échalottes, aulx. —
Les bulbes sont également arrachés a matu-
rité, ¢’est-a-dire lorsque les feuilles se desséchent.

Aprés leur arrachage, on les Jaisse pendant
deux ou {rois jours sur le sol ; on les renire en-
suile au grenier ou mieux & la cuisine, c’est-a-
dire, en lieu chaud. La conservation se fait trés
bien d’une année a l'autre.

31. Conservation des asperges. — Le pro-
cédé le plus anciennement connu pour la con-
servation des asperges, est le procédé Pleifer.

11 consiste & couper fout d’abord les asperges
4 la base en ayant soin de faire une coupe bien
nette. La surface de cetle derniére est ensuite
mise en conlact avec un fer rouge, de maniére a
la griller. '

Cetle opération faite, on prend les asperges
une & une et on les enveloppe dans du papier
trés fin; du papier de soie convient trés bien &
cet usage. On choisit ensuile une caisse de bois,
solide, dont on garnit le fond avec du poussier
de charbon de bois. -

Les asperges y sont placées au-dessus et on
continue & faire des lits alternatifs d'asperges et
de poussier de charbon. Pour éviler toute cause
d’altération; on doit avoir bien soin d'iscler cha-
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que asperge. La caisse élant remplie, on la clot
bien herméliquement ; il est méme utile de bou-
cher les interstices des planches, en y collant des
bandes de papier.

Dans les petites exploitations, on peul em-
ployer un autre procédé de conservation, égale-
ment trés pratique et & la portée de toutes les
ménagéres. Nous le déerirons dans le dernier cha-
pitre, relatif aux conserves alimentaires suscep- -
tibles d’étre pratiquées a la ferme. '

32. Conservation des légumes par dessic-
cation. — L'usage des légumes desséchés s'est
beaucoup répandu, durant ces derniéres années,
principalement en Allemagne. Les légumes ainsi
conservés ont &été bien accueillis des consom-
mateurs et sont complétement rentrés dans les
usages domestiques.

Les légumes desséchés sont trés appréeics :
ils en permettent la consommation, au coeur de
I'hiver, a Papproche du prinlemps, alors qu’il
est trés difficile de s’en procurer de frais.

lls sont de plus irés avantageux : ils sont fa-
ciles & conserver -et peu encombrants. De plus,
bien desséchés, ils conservent, d’une maniére
parfaite, le gott, la saveur et les propriétés nu-
tritives des 1égumeb frais.
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Mais, la dessiccation des légumes faite en grand,
comme en Allemagne, est plutdt du ressort de
Pindustriel que de 'agriculteur, car il faut en
effet un outillage spécial : chaudiéres, évapora-
teurs, ete.

Néanmoins, le séchage des légumes peut é&tre
opéré en pelit A la ferme; nous décrirons le
mode de préparalion des conserves des princi-
paux légumes, dans le Chap. VII, spécial aux
conserves alimentaires.
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CONSERVATION DES3 FRUITS DIVERS

33. — Depuis vingt-cing ou irenle ans, la
culture fruitiére esl sensiblement stationnaire
chez nous, & P'inverse de ce qui se passe ailleurs,
en Amérique notamment. Le fait est certaine-
ment regrettable, car faite rationnellement et
bien conduite, celte culture peut procurer de
précieuses ressources.

Voir et rechercher les causes de celle stagna-
tion, serait sortir du cadre de nolre ouvrage;
aussi nous n’essayerons pas de le faire. .
> Quant aux procédés de conservation des divers
fruits, ils ont cerlainement fail des progrés. Les
" soins & donner sont mieux compris el les mé-
thodes, pratiquées actuellemeﬁt, donnent de
bons résullals.
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34. Conservation des pommes et des
poireys. — La conservation des pommes et des
poires se fait de la méme manitre et dans le
méme local, le fruitier.

Nous devons cependant dire- que les poires
sont d'une conservation plus difficile que les
‘pommes, aussi faut-il redoubler de précaulions
dans la cueilletle. .

Quelques mots tout d’abord, sur cette derniére, .

" qui influe énormément sur la conservation ulté-
rieure, tant par I'époque & laquelle elle est opé-
rée, que par la maniére dont elle est pratiquée.

Le moment précis de la cueillelte, varie évi-
demment suivant les variétés. Celles qui mu-
rissent en automne ou en été, doivent étre
cueillies huit & douze jours avant qu’elles se
détachent d’elles-mémes des arbres. Ces fruils
renfcrment en ce moment les éléments néces-
saires pour accomplir leur maturation, car celle-
ci n'est plus alors, en somme, qu’une réaction
chimique, indépendante de toute action physio-
logique. En les cueillant & celte époque, on les
prive de séve, on les oblige ainsi & élaborer plus
complétement celle que contiennent leurs tissus
et ils sont plus savoureux. '

On s’accorde & reconnaitre qu’un fruit est a
point, quand, en le soulevant avec la main, le_
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'pédoncule se détache facilement de la bourse ou
renflement auquel il est attaché; la teinte jaune
que prend le coté opposé au soleil, indique éga-
lement le moment propice de la récolte.

Les fruits qui ne murissent cu’en hiver, et

‘qui constituent les fruits de garde proprement

‘dits, doivent étre cueillis lorsqu’ils ont acquis
tout leur développement et aussitol la fin de la .
végélation, c'est-a-dire de la fin septembre & la

“fin octobre, suivant les variélés, les années et le
climat. L’expérience a démontré que ces fruits
laissés sur Varbre aprés leur croissance, se con-
servaient ensuite moins fdcilement; ils de-~

“viennent d’ailleurs moins parfumés, sont plus
aqueux par suite de la température assez hasse
qui régne a cette époque et qui ne permet plus

‘une élaboration suffisante des principes qui ar-

‘rivent dans le fruit. De méme, st on les récolte

" avant leur complet développement, ils se rident
et murissent trés difficilement. '

En tout cas, la cueilletle doit se faire autant

que possible par un temps sec, aprés la rosée,

"de dix heures du matin & quatre heures du soir
de préférence. Les fruits sont alors chargés d'une
moins grande quantité d’humidité, leur saveur
est plus prononcée et la conservation se fait bien

‘miecux.
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Cette régle est d’ailleurs générale et s’applique
i tous les fruits. ' '

Le meilleur procédé de cueilletle consiste a
détacher les fruits un a un et & les déposer déli-
catement dans un panier & rebords peu élevés

_et garni de foin ou de feuilles. Les paniers élevés

ont I'inconvénient de fatiguer les fruils posds
dans le fond, '
- On doit ticher de ne faire éprouver aucune
pression aux fruits, car chacune des foulures
détermine une tache hrune qui provoque, 16t ou
tard, la pourriture du fruit.

Pour les fruits placés au sommet des arbres,
hors de la portée de la main, le mieux est de se
servir d'une échelle, permettant de les atteindre.
On a bien proposé divers systémes de cueilloirs,
permettant de les vécolter sans le secours d’une
échelle, mais ils présenlent d’assez sérieux in-
convénients, ant au point de vue de la lenteur
du travail que de sa perfection.

Les fruits sont,.en effet, toujours plus ou
moins meuriris, et ne peuvenl étre conservés

_aussi longtemps, que si on les avait cueillis & la
main. * .

11 peut arriver que 'on soit obligé d’opérer la
cueillette par un temps pluvieux.

Il faut bien se garder, dans ce cas, de les
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essuyer, sinon on leur enléverait la fleusr qui
contribue beaucoup & leur beauté et & leur con-
servalion.

On devra tout simplement les étendre en lieu
sec, sur de la paille, et cote & cote jusqu’d ce
qu’ils soient bien ressuyés. On peut ensuile les
porter au fruitier en toute sécurité.

35. Installation d'un bon fruitier. — Un
fruitier bien établi doit remplir les conditions
suivantes :

1° Offrir une température toujours égale, car
les changements de lempérature sont nuisibles
4 une bonne conservation. Ils ont en effet, une
influence sur le suc des fruits, et penvent suc-
cessivement accélérer ou ralenlir la fermentation
et modifier 'organisation intérieure.

2° Cette tempéralure doit se maintenir enlre
8 et 10° centigrades; plus élevée, elle accélére-
rait la maturation ; plus basse, & 2 ou 3°, celle-
ci serait nulle, Dans ce cas, il serait nécessaire,
au moment de la vente ou de Ja consommation
des fruits, de les exposer, pendant un temps plus
ou moins long, & une température plus élevée,
alin qu’ils marissent. Etf encore, la qualité
du fruit se trouve foujours plus ou moins
altérée,
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3¢ Le fruitier doit étre privé de lumiére; eelle
derniére hile, en eflet, la maturation, en [acili-
tant les phénom&mes chimiques qui la produi-
-sent, :
4° 1l est utile de conserver dans l'atmosphére
du fruitier, tout l'acide carbonique dégagé par
les fruits, ce gaz concourant & leur bonne
garde. ‘

50 L’atmosphére doit étre plutot seche qu’hu.
mide. 1l ne faudrait cependant pas que le fruitier
soit complétement see, sinon les fruits per-
draient leur eau, se rideraient et ne muriraient
qu'imparfailement.

6° Enfin, les fruits doivent 8tre placés de ma-
niére & ce quils exercent le moins possible de
pression entre eux. .

- Ces diverses condilions ne peuvent toutes étre
réunies, que par la construcltion d’un fruitier
spécial, dépense qui ne pourra éire faite, le plus
souvent, que par les agriculteurs qui se livrent
presque exclusivement & a culture fruitiére.

Pour la grande partie des cultivateuvs, le frui-
ier est une piece de la maison, cave ou cellier,
affectée & cet usage. Elle doit cependant étre
bien saine, non humide, {roide, de préférence
exposée au nord, avee des ouverlures & volels
pleiris et double porte autant que possible,
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Par les temps de gelée, on abrile les fenétres
avec des paillassons, paille, afin de préserver
les fruits du froid.

Ce qui importe surtout, c’est de maintenir
une température basse, variant le moins pos-
sible, afin de soustraire les fruits aux fermen-~
tations qui hétent défavorablement la matu-
rité.

L’aménagement du fruitier consiste en ta-
blettes de bois blanc ou de sapin, superposées &
0,25 ou 0,30 les unes des autres.

Une propreté parfaite doit enfin régner dans
le fruitier; une surveillance active devra étre
exercée, afin d’éliminer soigneusement les fruits

qui se gdtent.

36. Soins 4 donner aux fruits durant leur
conservation. — Des soins accordés aux fruits
durant leur conservation, dépend aussi heaucoup
cette derniére.

Au fur et & mesure de leur arrivée au fruitier,
les fruits sont déposés sur une table, recouverte
d’une petile couche de mousse ou de paille bien
séche. '

L, on les trie, on met & part chaque variété
et on sépare soigneusement les fruils tachés,
véreux ou menrlris, qui ne se conserveraient
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pas. On laisse ensuite les fruils sur la table, pen-
dant trois ou quatre jours, afin de leur laisser
perdre une partie de leur humidité.

Au bout de ce lemps, on les range, en ayant
soin de laisser entre eux un petit espace d’en-
viron 1 centimétre.

Lorsque les fruits sont ainsi arrangés, on
laisse les pories et les fenélres du fruilier ou-
vertes pendant le jour, & moins qu’il fasse un
temps humide, et cela, pendant une semaine
environ, afin d’enlever I'humidité surabondante
que renferment les fraits. Ceci étant fait, on
ferme -hermétiquement toutes les issues et les
portes ne sont plus ouvertes que pour le service
intérieur du fruitier.

Il est enfin important que les fruits ne
restent pas au contact de ’humidiié qu’ils pro-
duisent ; pour cela, on peut déterminer des cou-
rants d’air plus ou moins intenses. Mais, ce pro-
cédé a de nombreux inconvénients qui doivent
absolument le faire abandonner. Tout d’abord,
on produit forcément par ce moyen un change-
ment de température, toujours nuisible comme
nous lavons vu; puis, les fruits étant mo-~
mentanément éclairés, leur maturité est hatée.
De plus, ce procédé ne peut étre pratiqué que
lorsque la lempérature extérieure n’est pas
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au-dessous de zéro el que le lemps est sec. Or,
comme en hiver le contraire a presque toujours
lieu, on se trouve donc dans l'obligation de ne
pouvoir aérer et de laisser les fruits en contact
‘avec l'air humide du fruitier.

Pour remédier 4 tous ces inconvénients, il n'y
a qu'a employer le chlorure de calcium, d'un
prix irés bas et ayant la propriété d'absorber trés
facilement I’humidité atmosphérique. '

La chaux vive présente bien aussi la méme
faculté, mais & un degré moindre; elle a de
plus linconvénient de se combiner avec acide
carbonique dégagé par les fruits et qui, comme
nous 'avons vu, est utile pour leur conserva-
tion.

Pour employer le chlorare de calcium, on
peut le disposer sur des enlonnoirs en verre,
reposant sur des flacons quelconques, afin qu’au
fur et & mesure de sa déliquescence, le sel
s'écoule dans le récipient.

M. Dubreuil préconise pour cet usage une
sorte de caisse en hois, doublée de plomb dans
son inlérieur et déposée sur une table ou sur des
supports, en ayant soin de lui donner une cer-
taine pente, dans le sens de la longueur. Une
petite ouverture, percée au milieu du ¢oté le plus
bas, est destinée & livrer passage au chlopure
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de calcium liquéfis. Un ré(cipien‘t placé au-
dessous de l'ouverture est destiné & le re-
cevoir.

Le fruitier doit &tre visilé {rés souvent afin
d’enlever les fruils qui commencent & se gater et
meltre & part ceux qui sont mdrs. On examinera
également si I'épiderme des fruits est bien dis.
tendu ; dans ce cas, on renouvellera le chlorure
de calcium, s'il est complétement liquéfié. Si,
au contraire, les fruits se rident, c’est que l'al-
mosphére devient lrop séche, on enléve alors
le chlorure, pendant quelque temps.

37. Conservation des prime‘s. Pruneaux.
— Les prunes peuvent se conserver, soit con-
files dans l'eau-de-vie, sirop de sucre, etc.;
mais le procédé employé en grand consiste a
- recourir & la dessication, pour les convertir en
pruneaux. ‘

Ces derniers donnent lieu, dans plusieurs de
nos départements : Lot, Lot-et-Garonne, Var,
- Bassses-Alpes, Indre-et-Loire notamment, & des
transactions commerdiales importantes. Dans
I’Agenais, la préparation des pruneaux se fait
de la maniére suivanle :

Les prunes bien murés sont rangées sur des
claies -d’osier et exposées au soleil. On les re-

«
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tourne plusieurs fois, afin d’en présenter succes-
sivement toules les faces & I'action du soleil, qui
leur enléve ainsi une partie de leur humidité et
les empéche de se déchirer & la cuisson.

Cette derniére s'effectue généralement dans
les fours & cuire le pain; pour la cuisson, les
prunes sont laissées sur les claies ol elles ont
tout d’abord été disposées. L’opéralion se fait
ordinairement en trois fois : pour la premiére,
la "température varie entre 8o et go®; pour la
deuxiéme, de 100 & 110° et enfin pour la troi-
sime, la chaleur atteint jusqu’a 125°.

Aprés chaque passage au four, les prunes sont
exposées & l'air pour qu’elles se refroidissent et
ce n’est qu'aprés le refroidissement complet,
qu’on les retourne sur la claie.

L'opéralion est terminée lorsque les prunes,
tout en résistant & une cerlaine pression des
doigts, conservent cependant encore une certaine
clasticité.

Aujourd’hui, la cuisson se fait plutot avec des
étuves spéciales qu’avec les fours ordinaires; Ja
chaleur se régle bien mieux et la dessiccation est
plus rapide.

Dans la Touraine, on opére a peu prés d’une
facon identique.

Dans le Var, on opére differemment. Les
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prunes placées dans un panier sont plongées
dans I'cau bouillante, ol on les maintient,
jusqu'a ce que l'eau reprenne son houillon,
aprés quoi, on les retire, on les égoutte et on les
agite jusqu’d refroidissement. On les place en-
suite sur des claies, sous des hangars couverls,
et quand elles approchent du degré de siccité,
on les transporle au soleil pour I'achever entic-
rement. Les pruneaux fleuris du Var sont pré-
parés de cetle maniére. ’

Les pistoles des Basses-Alpes, trés répulées
également, sont oblenues comme suil :

Les fruils sont récoltés au soleil, afin d’étre
bien secs. Le lendemain les femmes les pelent &
I'ongle et les enfilent sur de pelites bagueltes.
On fiche ces dernitres dans un faisceau de
paille serrée qu’on suspend & une traverse. Les
prunes reslent ainsi exposées au soleil, durant
quatre ou cinq jours. Chaque soir, on a la pré-
caution de les meltre bien au sec; il en esl de
méme s’il pleut. .

Lorsque les prunes se détachent facilement
des baguettes, on les défile et on en fait sortir
le noyau.

On les aplatit ensuite et on les place sur des
claies, que 'on expose au soleil jusqu’a dessic-
cation compléte.

DisuouLing = Conservation des produits agricoles 8
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Conservation des péches et des abricols. —
Ces fruils ne sont pas susceptibles d’¢tre con-
servés & l'état frais, méme pendant quelques
jours. Quelques variétés de péches, cependant,
telles que les pavies et les brugnons, sont meil-
leures lorsqu’on les a laissées une huilaine de
jours au fruitier.

Dans cerlaines régions méridionales, la con-
servation par dessiccation est opérée de la méme
maniére que pour les prunes. Seulement, pour
faciliter I'opération, on a la précaution de les
diviser par quarliers et d’enlever en méme temps
le noyau.

Les abricols sont enfin lrés souvent conservés
confits dans le sucre.

Pour la cueillette de ces fruits trés délicats, on
doit encore redoubler de soins, car Ja moindre
pression des doigts fait tache. .

38. Conservation des raisins, — Les
grappes destinées & la conservation, auront été
ciselées, éclaircies, durant la végétation. La cueil-

lelte doit également &lre faite soigncusement et
a maturité compléte. ‘

A Thomery, ot la culture du raisin de table
est faite en grand, la conservation est opérce de
la maniére suivante : RS '
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On choisit les grappes placées au sommet des
" murs, exposés au levant; ces raisins sont moins
aqueux et craignent par conséquent moins le
froid. En les abrilant avec des paillassons, on
arrive ainsi & les conserver jusqu’a la Noél.
Pour opérer la conservation au-dela de celte
époque, on a recours & deux procédés :
1° Conservatlion des raisins & ralle séche.

20 u' ' ” a rafle verte.

39. Conservation des raisins a rafle
séche. -— Cette conservation peut se faire dans
le fruitier, sur des tableltes superposées, garnies
de fougere bien séche ou de paille. Les grappes
y soat déposées les unes & coté des antres, sans
qu’elles se touchent, '

11 faut avoir soin de les visiter bien souvent,
afin de trier les grains qui commencent a ’altérer. -

Trés souvent encore, la conservation se fait
en suspendant les grappes par la poinle, 4 un
petit crochet en fil de fer, fixé lui-méme sur des
traverses. Ainsi atlachées, elles sont moins
exposées & pourrir, car les grains ont une ten-
dance & g’écarter les uns des autres,

40. Conservation & rafle verte. — Par les
“procédés précédents; la rafle -est bientot- dessé:
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chée. et les grains se rident plus ou moins. Le
procédé de conservation & rafle verle, imaginé par
M. Rose-Charmeux, remédie a cet inconvénienl.
Le sarment qui porle la grappe est coupé sur
une longueur d’environ o™, 12 ou 0,15 et la base
. est placée'dans une petile bouleille remplie d’eau
ordinaire, & laquelle on ajoule un peu de char-
bon de bois pour I'empécher de se putréfier.
Les grappes sont souvent visitées et les grains
allérés, soigneusement éliminés.

. 41, Conservation des raisins frais par
. 'évaporation lente de I'alcool. — Sur les
conseils de M. Tisserand, I'’éminent Directeur de
IAgriculture, M. Nanot, directeur de I’Ecolg
d’Horticullure de Versailles, et M. Pelit, profes-
seur & cetle école, ont entrepris une série de
recherches relativement & la conservation.des
raisins frais par évaporation lente de I'alcool.
-Les 'résullats qu’ils ont oblenus paraissent
sirés satisfaisants. Le 31 octobre 1894, des rai-
sins de chasselas ont élé cueillis et placés dans’
une cave fermée aussi hermétiquement que
possible. Dans la cave, on mit un bocal renfer-.
mant 100 cenlimétres cubes d’alcool ; les raisins
» furent déposés sur des frisures de bois.
- Dans deux autres caves identigues, 'une fer-
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mée, 'aulre ‘ouverle, mais ofl il n’y avait pas
d’alcool, on déposa également des raisins. La
température de ces caves élait d’environ 8 & 10°

Le 20 novembre, dans la cave ouverte et dans -
la cave fermée, ol il n'y avait pas de vapeurs:
alcooliques, les raisins étaient gités, pourris,
tandis que dans celle o I'on avait placé de P'al-
cool, les raisins étaient encore de.toule: beauté
et dépourvus de mojsissures.

Le 7 décembre, ces raisins avaient encore une
belle apparence ; dégustés par des connaisseurs,
ils ont été trouvés exquis; ils n’avaient rien
perdu de leur saveur.

Tout local & température basse et réguliére;
méme dans la cave la plus humide, disent les
opérateurs, pourra servir de chambre de conser-
vation. _ '

Il suffira d’y enfermer les raisins aprés la
cueillette et de produ‘ire des vapeurs alcooliques.

Le mieux serait d’établir des compartiments
en briques creuses, avec des claies destinées &
recevoir les grappes.

Quant & la quantité d’alcool nécessaire, elle
est relativement faible. ‘

Ce procédé est simple, peu colteux et peut
rendre de réels services aux producteurs de rai-
sins de table.
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42, Conservation des figues. — La cucil-
lette des figues dure un certain lemps, par suile
de la malurilé successive de ces fruils. On doit
attendre pour les cueillir qu'elles soient mires
avec excts, méme un peu fanées, Celles qu'on
cueille avant la maturilé, achévent bhien de
mirir lorsqu'on les garde, mais elles n’ont
jamais la saveur de celles qui sont restées sur
Parbre.

Celte époque de maturité compléle est indiquée
pour chacune par I'amollissement, la gerqure et
I'aftaissement de leur écorce.

1l faut préférer, pour la récolle, un lemps sec
et ne commencer que lorsque la rosée a disparu.
~ Immédiatement aprés que les figues sont
cueillies, on les place sur des planches ou des
claies en roseaux que I'on expose au soleil. Une
remise bien aérée, éloignée de toute mauvaise
odeur, les recoit pendant la nuit et les jours de
pluie.

Toulelois, ceux qui en séchen! de grandes
quantités ne les rentrent pas tous les soirs et se
contentent d’empiler les claies et de les recouvrir
avec une toile, i

Deux fois par jour, le matin et & midi, on re-
tourne les figues, pour les faire sécher, égale-
ment sur tous les points.
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La dessiccation est compléte, lorsqu’en les
aplatissant sur leur queue elles ne se fendent
. pas; plus tot, elles resteraient molles et se gite-
raient; plus (ard, elles seraient trop dures. C’est
ainsi que se préparent les figues en Turquie et
el en Portugal. '

Dans le midi de la France, moins favorisé
sous le rapport du climat, la pluie vienf souvent
inlerrompre V'opération. La dessiccation devient
alors tres difficile, si ce. n’est méme impossible.
On a alors recours & la chaleur artificielle des
fours, mais, il s'en faut de beaucoup qu’elles
soient d’aussi bonne qualité que celles dessé-
chées au soleil.

Lorsqueles figues sont convenablement séches,
quelques-uns les mettent dans des sacs qu'ils
laissent exposés dans des greniers & un cou-
rant d’air; d’autres les empilent dans des caisses,
lit par lit, avec de la paille longue ou des
feuilles de laurier,

43. Conservation des noix. — Les noix
sont ordinairement récoltées en octobre ou no-
vembre. Pour la cueillette, on attend le plus sou-
vent la chute naturelle des fruits, qu’il esl pres-
que loujours nécessaire de compléler par un
gaulage.
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Si le hrou existe encore, on Penléve le plus
vile possible, car rien de plus contraire & une
bonne conservation, qu'un long séjour des noix
dans cette enveloppe herbacée qui se décompose
facilement.

Cette opération faite, on les dispose en cou-
ches peu épaisses de trois & quatre centimétres,
soit au soleil, soit dans des habitations spéciales,
pourvu qu'elles ne soient pas humides.

On a soin de les remuer fréquemment, afin de
favoriser la dessiccation et prévenir les moisis-
sures qui s’y développent trés rapidement.

Au bhout de vingt-cing ou trente jours, les
noix sont, en général, suffisamment seches, On
les conserve alors soit en sacs, soil en tas, dans
un local qui n’est ni trop chaud ni trop humide,
afin que les noyaux conservent toute leur blan-
cheur, d’aprés laquelle se régle surlout la valeur
commerciale.

44. Coneervation des noisettes. — Ces
fruits ne doivent étre récoltés que lorsque les
involucres commencent & se [létrir, ce qui indi-
que que la maturité est parfaite. Qu’elles soient
destinées & 'extraction de I’huile ou anx usages
de la table, les noisettes ne doivent étre cueillies
qu’a cé moment seulement.
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Pour conserver les noisettes avec toule leur
saveur, on les place dans du sable, du son ou
de la sciure de bois. La conservation en sacs,
aprés dessiccation au soleil, est mauvaise, car
I'amande se racornit, diminue beaucoup de
volume et perd une grande partie de sa valeur.

45. Conservation des chétaignAes. — La
maturité de la chalaigne se produit générale-
ment vers la fin de septembre, courant octobre;
elle se reconnatl & ce que I'involucre s'entr’ouvre
et se détache du fruit.

Les chéfaignes fraiches ayant plus de valeur
que celles qui ont été desséchées, on cherche
4 les conserver sous le premier état le plus
longtemps possible.

Pour ce faire, on ne les sépare pas de leur
coque épineuse ou pelon et on les entasse en
plein air ou sous un hangar sec et aéré. On ne
les dépouille alors qu'au fur et & mesure des
besoins. Mais, par ce procédé, la conservalion ne
peut guére s’étendre au-dela de deux mois aprés
la récolte. On dit que, ramassées par les rosées,
les chitaignes se conservent plus longlemps et
sont moins susceplibles d’¢lre attaquées par
les vers. Mais ce n’est trés probablement qu’un’
préjugé grossier, car la rosée, qui n’est que de
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I'eau, n’a pas d'autre aclion que cette der-
niére, '

Une légére humidité concourt certainement i
la. bonne conservation des chitaignes, mais ce
n’est pas au moment de leur récolte qu'il est né-
cessaire de I'augmenter, c’est lorsque I’évapora-
tion a diminué. Ces considérations indiquent
qu'il ne convient pas de les renfermer dans une
cave, ou la température est plus haule que celle
de I'atmosphére ; on accélérerait leur perte.

Lorsque la chataigne est détachée de sa coque,
ou que celle-ci est trop entr’ouverte, pour qu’elle
puisse encore lui étre utile, il convient de I'en
séparer complétement. La conservalion doit alors
se faire dans les endroits secs el en tas peu épais
pour qu’elles ne puissent s'échauffer. Mais le
meilleur moyen consiste & les stralifier avec du |
sable; on peut ainsi manger des chétaignes
fratches jusqu'au milieu de I'été suivant.

Déns les pays de grande production, ou la
chitaigne rentre pour une part importante dans
Palimentation de I’homme et du bétail, on les
conserve par dessication.

On a remarqué qu’au four, elles ne se dessé-
chaient qu’incomplétement, et par suite que leur
conservation était défectueuse; on les desséche

“actuellement a la fumée.
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Chez nous, on dispose pour cet usage d'une
petite chambre d’environ 5 méitres de coté et
6 metres de hauteur. A 2 métres environ du sol,
on établit sur six poutres un clayonnage un
peu bombé, soit en clouant des bagueltes sur
les poutres, soit en posant des claies faites &
'avance.

La partie supérieure de la chambre est percée
de cinq petites fenélres et d’'une porle destinées,
les premiéres, & établir un grand courant d’air,
la derniére &-aceéder sur la claie. Sur cetle der-
niére, on étend trois ou quatre sacs de chitai-
gnes et 'on fait du feu au-dessous, avee du bois
et des coques de chataignes; on veille & ce que
la flamme ne se développe pas. ' .

Les chdtaignes suent d’abord, c’est-a-dire per-
dent leur eau de végélalion surabondante. Ceci
¢lant fait, on laisse éteindre le feu, on laisse les
fruils se refroidir et on les jelte sur un des colés
de la claie. On remet alors de nouvelles chatai-
gnes que I'on couvre de celles qui ont déja sué
et on rallume le feu. Lorsque toute la claie est
couverte, sur une épaisseur de 3o cenlimétres
au moins de chitaignes ayant sué, on entrelient
un fen doux pendant deux ou trois jours et on
l'augmente pfogressivement. .

Apreés une dizaine de jours de feu continu,
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on relourne les chitaignes et on recommence &
les chauffer, jusqu’a ce qu'elles soient séches,
ce quon reconnait & ce qu'elles se laissent faci-
lement dépouiller de leur peau intérieure, lors-
qu’on les bat.

Ce procédé est trés dispendieux, car il faut
veiller 'opération nuit et jour.

Dés leur sortie de dessus la claie, les chatai-
gnes doivent étre dépouillées de leurs deux en-
veloppes. Pour cela, on les place dans des sacs
qu’on frappe avec des batons ou sur un billot
revétu d’une peau de mouton,

On se sert également de soles spéciales que
des ouvriers se mettent aux pieds et qu'ils font
glisser sur les chitaignes.

Cette opération constitue le blanchissage.

La chilaigne, ainsi desséchée, peut facilement
se conserver d’une année & I'autre.

Le procédé espagnol est moins dispendieux.

Les chataignes sont placées sur trois étages,
les uns au dessus des autres; quand celles du
bas ont suffissmment sué, on les monte successi-
vement sur_les deux autres ou elles achévent
de se dessécher & une plus douce chaleur.

46. Du séchage des fruits. Fruits secs.
— Le procédé de conservation des légumes par
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dessiccalion (ue nous avons déja cilé, comme
ayaut pris une grande extension est également
appliqué sur une large échclle en Amérique
pour la conservation des fruits.

Et, c’est méme grice a celte nouvelle industrie
que les Etals-Unis, ont vu se développer leur
cultare fruitiére avec une si grande rapidité.

En .1888, d’aprés M. Nanot, les seuls Etals
de New-York et de Californie ont desséché
32 000 000 de kilogrammes de fruits divers, re-
présentant une valeur de 18 500 000 francs. On
- voit, par ces chiffres, quelle importance a pris
le séchage des fruits, dans le Nouveau-Monde.

L’Allemagne, I'Aulriche, la Suisse et I'I(alie,
stimulées par les résultals obtenus en Amérique,
ont également essayé de vulgariser celle nou-
velle industrie. En France, on n’a fait que trés
peu de chose, & ce poinl de vue; il y aurait
cependant un grand avantage & rentrer dans
cette nouvelle spéculalion.

11 convient cependant de dire que presque de
tout temps, les déparlements de la Sarthe,
de Maine-et-Loire, d’Indre-el-Loire, se sont livrés
au séchage des pommes. Les transactions ont
méme été assez florissanles a certaines époques,
mais depuis 1880, cette industrie locale a bien
diminuée. ‘ '
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C’est, qu’en ellet, les pommes américaines
ont commencé & ce moment & se monlrer sur
les marchés d’Europe. A la concurrence améri-
caine est venue se joindre, peu de lemps aprés,
celle de ’'Allemagne,

La concurrence est facile pour ces divers pays
car ils n’emploient que des procédés de dessicca-
tion perfectionnés, rendant la préparation des
fruils secs plus économique.

Il serait beaucoup & souhailer que celle in-
dustrie se développat chez nous; mais, pour cela,
il faudrait abandonner les anciens procédés, irop
onéreux, et se servir des appareils perfectionnés,
tant pour le pelage des fruits que pour leur des-

siccalion,
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'

CONSERVATION DU VIN, DU CIDRE
ET DU VINAIGRE

CONSERVATION DU VIN

47. — Le vin est un liquide dont les prin-
cipes constitutils sont dans un état d’inslabililé
permanent et de modifications perpétuelles.

~Ainsi, aprés sa fabricalion, le vin est en général
rude, vif et nerveux. Il faut attendre, avant de
le livrer & la consommation, que ses propriétés
trop accentuées se soient neutralisées mutuelle-
ment. ‘ '

Avec I'dge, il acquiert cerlaines qualités : il
devient moelleux et bouqueté. Il a alors alleint
son maximum de valeur; ¢’est le moment de le
consommer. '

" Mais, pour que ces nombreuses transforma-.
tions lui soient favorables, il demande des soins
spéciaux pour el pendant sa conservation, - '
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48, Etablissement d’'une cave. Principes
a observer. — Le local ou s’opére la conserva-
lion du vin est la cave. G'est la qu'il resle depuis
la sorlie de la cuve, jusqu’au moment de la con-
sommalion.

L'importance & atlacher & la disposition des
caves varie en raison de la durée de la conser-
vation du vin. Ainsi, dans le Midi, par exemple,
ol la récolle est vendue quelques mois apros le
décuvage, la cave proprement dite n’existe pas.
La conservation se fait dans le cellier, 12 ou s’est
opérée la conlection du vin,

Mais, il n’en est plus de méme lorsque le vin
doit étre gardé plus longtemps et, dans ce cas,
une cave est absolument indispensable.

Les caves sont généralement creusées dans le
sol, et recouverles par d'autres constructions,
de fagon qu’elles soient le moins possible sous
T'influence de la température extéricure.

Il'convient, en outre, de I'établir sur un sol
sain, isolé des chemins ot la communication est
fréquente et des fosses d’aisance ou'd purin,
dont les émanations nuisent loujours & une
bonne conservalion.

Généralement, les caves sont voitées, afin
d’empécher le plus possible, la pénéiration de la
chaleur.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ETABLISSEMENT D’UNE CAVE 97

Quant & l'aéralion de la .cave, elle est d’une
trés grande importance, car, comme I'ont montré
les expéricuces de Pasteur, 'oxygéne de lair
joue un role énorme sur le vieillissement des
vins.

L’aération se fait par des ouvertures disposées
de telle maniére qu’il y ait un courant d’air
conlinu, Mais comme la chaleur pourrait ren-
trer en méme lemps, on n’aménage que des ou-
vertures & faibles dimensfons et, s'il y a possibilité,
on les fait déboucher dans un autre local ou la
température. est moins excessive qu'a l'exté-
rieur.

La température que 1’on doit s’appliquer & ob-
tenir dans une cave, est celle comprise entre 10
et 15°; elle seule se préte & la fois & une bhonne
conservation et & un parfait vieillissement.

La plus grande propreté doit régner dans la
cave ; on ne doit y placer aucune substance qui,
par son odeur ou sa tendance & se décomposer,
puisse amener des altérations dans le vin.

49. Des tonneaux ou vases vinaires. —
Les vases vinaires destinés & loger le vin por-
tent le nom de tonneaux.

Hs sont ordinairement disposés sur des ma-
driers placés parallélement & la longueur de la

Dzsuovting — Conservation des produits agricoles ki
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cave. Il convient, pour faciliter les diverses opé-
rations d’entrelien, de laisser un certain espace
entre les tonneaux ainsi qu’entre ces derniers et
les murs.

Il est important que l'agriculleur posséde
cerfaines notions sur le rdle que jouent les di-
vers vases vinaires, par rapport & la conserva-
tion du vin.

Le meilleur des matériaux susceptibles d'élre
employés pour la confection des récipients vi-
naires, est sans contredit le hois. Par sa poro-
sité, il facilile 'aération du vin et par sa mauvaise
conductibilité de la chaleur, il le met & ’abri
des facheuses influences de cette-derniére.

Le ciment employé quelquefois pour les cuves,
doit étre complélement délaissé pour la conser-
vation du vin.

Les bois de chéne, de chitaignier sont les
meilleurs et les plus employés dans la ton-
nellerie.

50. Assainissement et entretien des
vases vinaires. — La futaille demande des
soins constants et minutieux; c'est d’elle que
dépend, dans une large mesure, 'amélioration
du vin et la conservation de ses qualités parti-
culiéres.
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Nous considérerons d’abord les préparations &
faire subir aux vaisseaux vinaires neufs,

Avant de confier du vin & ces derniers, il est
bon de les rincer, au préalable, avec de V'eau
bouillante d'abord et de I'eau froide ensuite. Un
petit lavage & I'eau-de-vie, opéré en dernier lieu
est également une excellente chose.

On conseille encore de dissoudre dans l'eau
chaude employée, un pen de sel marin qui a
pour but d’enlever, partiellement tout au moins,
les principes acides du hois.

Dans les grandes exploitations, ou la vigne
constitue sinon 'unique culture, ‘mais du moins
la plus importante, on emploie des jets de.va-
peur produite dans des chaudiéres spécnalex.Les\
résullals sont parfaits et le travail rapide. )

Quant aux {onneaux vides, ayant déja servi,
on doit leur accorder quelques soins, afin qu'ils
ne contractent pas de mauvais goﬁt' s /

Aprés le soutirage, ils doivent otre’ songnéuse-
ment débarrassés de la lie par des lavages sizres;
sifs, jusqu’ad ce que les eaux de rmcage serent
parfaitement claires. Lorsque les dimensions 'des
vases vinaires le permeltent, on doit pénétrer
dans leur intérieur et netfoyer les parois avec
une brosse. On est ainsi certain d'éliminer toutes
les mati¢res susceptibles de s’altérer {0t ou tard.
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Aprés le brossage, on rince & grande eau, puis
on laisse le tonnean débouché afin de ui per-
mettre de s’égoutler complétement.

Dans les tonneaux de petiles dimensions, le
brossage & la main est remplacé par une chaine'
en fer, introduite & 'intérieur.

Aprés y avoir versé de 1'eau, on roule le ton-
neau et on renouvelle l'eau de lavage, jusqu'a
ce qu’il soit parfaitement propre.

L'égouttage .étant -enticrement achevé, on
méche alors les futailles, Cetle opération se fait
en y faisant briler deux ou trois centimétres
de méche soufrée, par hectolitre de capacité.

La méche est suspendue & un fil de fer, qu'on
doit retirer avec soin aprés I'opération, afin que
la toile sur laquelle était le soufre ne tombe
dans le tonneau,

On bouche immédiatement aprés l'ouverlure,
T de mamere que l'acide sulfureux ne puisse
sechapper. Ce dernier, qui est un antisep-
tique énergique, s'oppose absolument au dé-
veloppement des divers germes, moisissures,
domnt la présence engendre toujours des altéra-
tions.

Si la conservation du tonneau doit durer plus
de six & sept mois, il sera bon, au hout de ce
temps, de renouveler 'opéralion,
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Avant d’employer un fut soufrs, il faut l'aérer
soigneusement, le laver plusieurs fois, sinon le
vin pourrait contracter une odeur désagréable de
soufre. Aprés le ringage & l'eau, on fera bien de
le laver une derniére fois, avec du vin de qua-
lité inférieure. ‘ :

Les condilions que doivent remplir la cave et
les vaisseaux vinaires, pour que le vin s’y con-
serve dans de bonnes conditions, dyant élé
passées en revue, nous allons voir maintenant
les soins exigés par ce liquide, depuis le décu-
vage jusqu*au moment de sa consommation.

54. Soins & donner au vin durant sa con-
servation. — Dés le décuvage, le vin est intro-
duit dans les tonneaux, qu'on remplit entiére-
ment. Sous l'influence de la fermentation, que
le soutirage fait toujours un peu renattre, le li-
quide diminue de volume. Il faut alors en ajouter
une nouvelle quantité; cest ce qui constitue
Pouillage, dont le but essentiel est d’empécher
Pacétification de se produire.

Lors des premiers jours du décuvage, l’oulllage

doit étre pratiqué, tous les deux jours au moins;
plus tard, la perte élant moins grande, on ne
I'opére que tous les dix ou quinze jours. Et
enfin, quand la fermentation a cessé compléte-
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ment, on se conlente d’ouiller tous les mois
seulement.

Pour 'ouillage, il est indispensable de con-
server une certaine quantilé de vin de goulle
bien limpide.

52, Des bondes. — Les tonneaux doivent
tre bouchés bien herméliquement, de manidre
que l'air ne puisse y pénélrer direclement avec
tous les germes qu'il tient ordinairement en
suspension.

Les bondes ordinaires, consislant le plus sou-
venl, en un simple bouchon en bois, quoiqu’étant
bien ajuslées, ne répondent pas ahsolument & ce
desideratum. ’

Cest pour y remédier que l'on emploie les
bondes hydrauliques, dont nous exposons le
principe.

Elles consistent en un tube mélallique adapté
au trou de bonde et autour duquel est soudé
une petite cuvetle que I'on remplit d'eau. Ce
tube est recouvert d'un capuchon dont la base,
qui plonge dans Veau, est percée de trous. De
celle maniére, I'accés direct de Vair dans le ton-
neau est impossible, et le dégagement d’acide
carbonique se fait trés bien..

Le maison Japy fabrique également une
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bonde, dans laquelle l'air se filire en traversant
une couche de coton soulré.
Les résultats obtenus par ces divers systémes
de bondage sont excellents ef I'on ne peut que
- les recommander vivement aux viticulteurs.

53. Des soutirages. — Petil & petit, il se
forme dans le tonneau, un certain dépdt dont le
contact ne peut qu'étre préjudiciable au vin.
Sous l'action des changements de pression ou de
température, ces matiéres déposées peuvent re-
monler dans la masse du liquide et lui nuire
sous beaucoup de rapports.

Pour remédier & ces inconvénients, on pra-
tique des soutirages. o

La premiére année, on en fait généralement
trois. : le premier en décembre, aprés I'action des
grands froids; le deuxiéme aprés Vhiver, et le
trotsiéme en aolit. Ce dernier surtout, est d’une
trés grande importance, car sous l'action des
chaleurs estivales, le vin a été plus ou moins
agilé et a donné naissance & une certaine quan-
tité de lie, qu'il est indispensable d’enlever.

On a de plus remarqué qu'a cette époque le
vin subit une sorte de fermentation qui peut lui
étre funeste, §'il est en contact avec des dépots
de lie.
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Le soulirage peut se pratiquer de plusieurs
maniéres. Dans les peliles exploitations, on
tire simplement le vin dans des récipients spé-
ciaux et on le reverse dans un autre tonneau
préparé & 'avance.

Lorsque les quantités & ‘soutirer sont impor-
tantes, on emploie la pompe, qui permet d’accé-
Iérer le travail.

54, Autres soins spéciaux a donner au
vin. — Outre les opérations que nous venons
de décrire, et qui sont d’'un usage courant, il
convient quelquefois de pratiquer d’autres trai-
tements spéciaux, tele que le collage, la filtra-
tion, ete.

La limpidité du vin, est une condition essen-
ticlle de sa conservation ; aussi est-ce une qualité
recherchée par le commerce, comme garantie de
bonne tenue.

Lorsque la clarification du vin est trés lente &
se produire, il convient alors d’opérer un col-
lage qui le débarrasse des maliéres empéchant sa
limpidité, sans, pour cela, le mettre en contact
prolongé avec l'air. Les matiéres employées
pour le collage des vins et qui sont le plus re-
commandables, sont le blanc d’ceuf, la colle
de poisson et la gélatine. Cette derniére s’emploie
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surtout pour les vins ordinaires, les deux autres
étant au contraire réservées pour les vins fins.

Quand on emploie les blancs' d’ceuf, il est né-
cessaire qu’ils soient absolument frais; trois
ceuls par heclolitre sont largement suffisants.

On opére de la fagon' suivante : ies ceufs élant
cassés avec précaulion, on laisse couler le blane
dans un plat, on y verse un peu de vin a coller
et on bat vigoureusement avec une fourchette,
afin d’obtenir une sorte de neige. Cela fait, on
ajoute encore deux ou trois litres de vin ; le mé-
lange opéré dnlimement est versé dans le ton-
neau. Immédiatement aprés, on donne un vi-
goureux fouettage et I'on abandonne le vin au
repos.

Pour les vins ordinaires, on peut se contenter
de battre les blanes d’ceuf avec de l'eau addi-
tionnée de quelques grammes de sel de cuisine.
Ce dernier favorise la dissolution de I'albumine
et rend la clarificalion plus active.

La colle de poisson ou ichtyocolle ne s’em-
- ploie guére que pour les vins de valeur; la
dose moyenne est de quatre grammes par hec-
tolitre.

La gélaline, communément employée pour les
vins ordinaires, est adminislrée & la dose de
15 & 20 grammes par hectolitre.
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On la fait dissoudre au préalable dans l'eau
tiede ; on l'introduit ensuité dans le tonneau et
I'on donne un bon fouettage pour la mettre en
conlact avec toute la masse liquide.

Aprés quelques jours de repos, le vin est re-
devenu limpide; il ne reste alors qu’a le sou-
tirer.

La filtration a également pour but de clarifier
le vin, en le faisant passer au travers d’ume
paroi poreuse qui retient complélement les par-
ticules solides du vin.

La filtration a I'avantage sur le collage de ne
changer en rien la composition du vin (railé;
mais, par contre, elle a divers inconvénients. Le
contact prolongé de l'air, lorsque 'opération se
fait & lair libre, alldre en effet le bouquet.

Il existe, il est vrai, des appareils & filtrer,
dans lesquels, le vin est complétement & l'abri
de l'air, mais leur prix est assez élevé et non &
la portée de la pluparl des cultivateurs.

55. Conservation du vin en bouteilles,
"-— Les vins que P'on veut conserver longtemps
(vins fins, par exemple), ne doivent pas toujours
rester en tonneau. L'action de I'air qui leur est
favorable pendant un certain temps, devient
finalement nuisible en détruisant leur bouquet.
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Il faut alors avoir recours & la mise en bou-
teilles, ce qui demande certaines précautions
particuliéres. ‘ .

La bouteille doit avoir un goulol régulier pour
que le bouchon la ferme bien hermétiquement.
Qu’elles soient neuves ou qu'elles aient déja
servi, les bouleilles doivent au préalable étre
rincées, brossées et égoutlées avec soin; On évi-
tera d’employer la grellaille de plomb pour
enlever les dépots adhérents, car il arrive sou-
vent que quelques-uns des grains, reslant em-
prisonnés, sont attaqués par le vinet y introdui-
sent des sels de plomb toxiques.

Les bouchons qui ne doivent avoir aucun
mauvais gotit sont mis & I'avance & ramollir
dans I'eau froide, ou mieux dans un peu de vin.
On les enfonce avec des machines & boucher, &
aiguilles ou autres, de facon & ne laisser aucun
vide dans la bouleille. -

Pour préserver les bouchons des piqﬁres d’in-
secles et empécher leur détérioration, on les en-
duit de cire ou goudron & cacheter, formés de
gomme ou résine a laquelle on ajoule 4 & 6 %/,
de cire végétale ou de suil, afin de la rendre
moins cassanfe. '

Au goudron qui se délache parfois, on subs-
tilue avec avantage le capsulage.
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On place sur le goulot de Ia bouteille dont on
a rasé le bouchon, une petile capsule en étain;
puis, a l'aide de la machine & capsuler, on com-
prime de maniére & mouler cette capsule sur le
goulot.

Les bouteilles sont généralement conservées
couchées, soit dans du sable sec, soit dans des
casiers spéciaux ou en piles tout simplement.

CONSERVATION DU CIDRE

56. — La conservation du cidre s’opére d’une
facon idenlique a 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 & sa conservation.

« Une opinion trés accréditée, dit M. Moritre,
consiste & admettre que le cidre se conserve
mieux sur la lie et garde sa force plus long-
temps; qu’'en le transvasant, on le fait strir;
c’est 1a une grave erreur, les cidres laissés sur la
lie tournent et s’acidifient ».

Le soutirage doit étre considéré comme une
excellente opération, indispensable méme a la
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conservation du cidre. Cerlains égriculteurs, en
Angleterre, le répétent jusqu’a trois et méme
quatre fois. o

On opére de la méme facon que cela a été dé-
crit pour le vin.

57. Soins spéciaux & donner au cidre
durant sa conservation. — Pour obtenir une
bonne clarificalion, or est souvent obligé, apres
le premier soutirage, de procéder au collage.

Le collage du cidre ne se fait pas avec les
mémes matiéres que celles qui sont employées
pour le vin. Ce dernier, en effet, se colle par
Papport de matiéres albumineuses ou gélati-
neuses qui, se combinant avee le tanin du vin,
donnent un produit insoluble, qui, en se dépo-
sant entraine les matiéres troublant le vin.

Le cidre au, contraire; contient suffisamment
de matiéres- albumineuses pour que le tanin
préexistant ne suffise pas toujours & les préci-
piler. :

Aussi, le colle-t-on le plus souvent en y ajou-
fant une certaine quantité de cachou (*).

On dissout & froid 6o grammes de cachou

(1) Le cachou est une matidre astringente extraite
notamment des fruits du mimosa catchu,
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(quantité employéde pour un hectolitre & coller),
dans un lilre de cidre et on verse le tout dans le
fut, en mélangeant intimement.

Le tanin ainsi apporté précipite les matidres
albumineuses et le cidre se clarifie.

Tant que la fermentation n’est pas absolument
terminée, il est hon de ne pas fermer compléte-
ment les futs, afin de permsltre I'évacuation de
I'acide carbonique; un pelit trou de vrille, pra-
tiqué prés de la bonde, suffit parfaitement.

Par contre, dés que la fermentation est enli-
rement achevée, la fermeture des tonneaux doit
étre le plus hermétique possible.

L’ouillage des tonneaux doit enfin étre pra-
tiqué de lemps & autre.

Pour que le cidre en vidange ne s’acidifie pas,
on peut verser dans la barrique une cerlaine
guantité d’huile & manger, qui surnage a la sur-
face'du liquide et le préserve du contact de I'air.
Ce procédé est également applicable au vin,

La couche d'huile doit avoir environ deux ou
trois millimélres d’épaisseur.

58. Conservation du cidre en bouteilles.

- — La conservation du cidre peut également se

faire en bouleilles; il y gagne heaucoup 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

59. — Lorsque l'agriculteur procéde lui-méme
4 la fabrication de son vinaigre, ce qui est de
beauncoup préférable, on doit, lorsque l'acétifica-
tion est complile, 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-
péchant sa conservation. De plus, dans de telles
conditions, il s’affaiblit petita pelit et finit méme
quelquefois par tomber en pulréfaction.

Ce phénomenc est di & ce que le mycoderme
producteur (mycoderma aceti), prenant la forme
mugqueuse, détruit I'acide acétique qu’il avait
produit, ainsi que les principes odorants du bou-
quet. Quand l'acidité a complétement disparu,
la putréfaction se déclare, le vinaigre se com-
portant alors & Ia maniére des infusions orga-~
niques.

La pasteurisalion, si elficace pour conserver le
vin & I'abri des altérations, ne l'est pas moins
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quand on lapplique aux vinaigres, comme
P'avait reconnu Scheel, dés la fin du siécle der-
nier; mais son observation élait tombée dans
I'oubli. ‘

Le chauffage du vinaigre & 55° 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

60. — Par sa nature, le lait est un liquide
éminemment altérable,

(’est qu’en effet, il sert d’habitat & de nombreux
microbes, les uns utiles, ies autres nuisibles ; ces
derniers, assurément les plus nombreux, n’atten-
denl que les conditions favorables pour se mulli-
plier et provoquer I'altération du lait.

Avant de passer aux divers modes de conser-
vation du lait, disons quelques mots sur I’éta-
blissement de la laiterie.

_ 61. Etablissement d’'une bonne laiterie
et conditions gu’elle doit remplir. — [a
premiére condition que doit remplir une bhonne

Desuourins — Conservation des produits agricoles 8
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laiterie, est que l'atmosphére soit constamment
pure et le sol aussi propre que possible ; le voisi-
nage des 1as de fumier, des granges ou les pous-
sitres sont abondanles, des étables, doit élre
évité le plus possible.

Il faut enfin que la laiterie ait une tempéra-
ture basse et constante, autant que possible 10 &
12°, en toute saison. On obtient ce résultat en
choisissant l'exposilion'au nord, en construisant
des murs épais et en garnissant loutes les ouver-
tures de volets.

Une excellente disposition consiste 4 mainte-
nir le niveau de la laiterie en contre-bas du sol
et & la volter e pierkes ou en ciment.

En tout cas, si le bitiment n’a pds d’étage sus
périeur, il imporle de choisit pour la toiture
des matériaux mauvais conducleurs de la cha-
leur, des tuiles particuli¢rement,

" Des plantations d’arbires servant d'abti i la
laiterie, constituent toujours une excellente
chose,

A lintérieur, on enduit de chaux les parois
des murs et le plafond ; celte opération est renou-
velée assez souvent, afin de faire disparaitre les
végétations eryptogamiques qui peuvent se déve-
lopper.

L'aire de la laiterte doit étre en dalles, en ci-
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ment ou en carreaux bien joinlés et jamais en
bois ou en terre battue. On lui donne une légére
inclinaison vers une rigole centrale ou latérale,
dans laguelle les eaux de lavage s’écoulent et
s'en vont au dehors. La plus grande propreté
devant absolument régner dans la laiterie, il im-
porte de laver fréquemment V'aire, le mobilier et
les ustensiles. .

Mais, il importe que le lavage des ustensiles
s’exécule loin du lait; en conséquence, une lai-
terie quelque restreinte qu’elle soit, doit toujours
se composer de deux piéces : la laiterie propre-
ment dite et la laverie. Une chaudiére pour faire
chauffer de I’eau, un bassin & eau fraiche, un
évier et un séchoir, constituent tout le mobilier
de la laverie. .

Les ustensiles en fer blane étamé sont les
meilleurs pour P'usage de la lailerie; ceux en
poterie vernissée sont également trés bons, mais
il faut se. méfier de ceux qui ne sont pas ver-
nissés.

Lorsqu’on se livee & la fabrication du beurre
ou du fromage, on doit opérer dans des salles
spéciales.

En somme, la bonne conservation du lait dé-
pend, dans une large mesure, de I'inslallation de
la laiterie et de la propreté qui régne a son inté-
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rieur. Malgré ces précaulions, on est obligé de re-
dourir & divers procédés de conservation, sinon
Ialtération pourrait se produire-au bout d'un
temps variable avec les saisons, mais assez court
en général.

La conservation du lait peut étre assurée de
diverses maniéres :

1° par les agents chimiques ou les antisep-
tiques ;

2° par la chaleur;

3¢ par le froid.

Nous allons successivement les passer en re-
vue.

.'62. Conservation du lait par les agents
chimiques ou les antiseptiques. — Les prin-
cipales substances chimiques, employées pour
la conservation du lait, sont le carbonale et le
bicarbonale de soude, l'acide borique, le bo-
rax, ete,

Les carbonates de soude sont des sels alca-
lins, dont Pintroduction dans le lait a pour but
de neutraliser 'acide lactique au fur et d mesure
de sa production, sous 'influence des ferments
lactiques et, par suite, d’empécher la coagulation
‘du lait.

Les laitiers en gros qui expédient du lait &
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Paris, & I'époque des grandes chaleurs, peuvent,
grace a cette addition, assurer la conservation du ;
liquide pendant le temps nécessaire & son trans-
port et & son déhit dans la capitale.

Ajoutés a raisonde 1 & 2 grammes par litre,
au maximum, ces sels que les laitiers dénomment
conservateurs, ne peuvent avoir aucune action
nuisible sur I'économie; mais comme on force
souvent ces doses, le 1ait prend finalement un
gotit de lessive, en méme temps qu'il peut deve-
nir purgatif et nuisible, surtout aux enfants et,
aux malades. 4

L’acide borique, le borax, 'acide salicylique, -
sont des antiseptiques qui génent bien plus le.
développement des microbes et la coagulation .
du lait, que les sels alcalins.

Nous donnons l'opinion de M. Pouriau, sur
I'emploi de ces divers produits :

« En résumé, comme l'introduction de ces di-
verses substances constitue une adullération
_ passible des tribunaux, que I'abus de leur em--
ploi peut exercer des effets foicheux sur la santé
publique et que, d’autre part, les agents chi-
miques ne font que retarder le développement
des microbes nuisibles nous n’hésitons pas & en-
condamner 'emploi d’une fagon absolue ».
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D'ailleurs, dans les grandes laiteries, 'emploi
des conservateurs a beauconp diminué, depuis
I'introduction des pasteurjsaleurs.

63. Conservation du lait par le froid. —
Depuis longlemps, on a remarqué que le lait
qui est refroidi rapidement et immédialement
aprés la traite, se conserve hien plus longtemps
que celui non refroidi; aussi, il était tout natu-
rel de recourir au {roid pour retarder la coagu-
lation du lait desting au transport et & la con-
sommation dans les villes.

A cet effet, on emploie des réfrigérants, qui
peuvent non seulement servir an refroidissement
du lail, mais encore a celui de la eréme.

Le refroidissement est produit dans les diffé-
rents sysiémes, en faisant couler le lait sur un
ensemble de tuyaux dans lesquels circule un
courant d’eau froide,

"Les réfrigérants employés actucllement dans
les grandes laiteries, sant de divers types; tous
donnent de bons résultals.

64. Conservation du lait i)ar la chaleur.
~ Le froid ne pouvant qua retarder I'éyolution
des microorganismes contenus dans le lait, et
par suite ne lui assurer qu’une conservation tem-
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poraire, il en résulle que le procédé absolument
efficace pour conserver le lait pésida dans l'em-
ploi de la chaleur, Mais I'action de cet agent sur
le lait dépend du.degré de température anquel
on soumet ce liquide. .

Jusqu’a 70°, le lait n’éprouve pas de modifi~
cation sensihle, dans son aspect et son gott;
néanmoins, cette température est suffisante pour
tuer la plupart des haotéries adultes qu’il ren-
ferme, seules leurs spores survivent; quant aux
autres microbes, aucun d’eux ne résiste & cette
température.

Le chauffage du lait, & une fempérature ne
‘dépassant pas 70°, a recu le nom de pasleurisa-
tion ; il facilite efficacement Ja conservalion du
lait, mais temporairement seulement.

Pour détruire absolument tous les micrghes
du lait, il faut le chauffer & 110° pendant au
moins 5 minutes. Le lait est alors dit stérilisé,

65. — La pasteurisation se fait dans des appa-
reils spéciaux dits pasteurisateurs, Lé premier
type qui ait appara en France, est gelyi dn pro-
fesseur Fjard de Copenhague, qui a été I'objet
d’une gérie de perfectionnements. Nons ne ren-
trerons pas, bien enlendu, dans le détail de ces
appareils.
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" Citons quelques chiffres montrant les bons
effets de la pasteurisation et dus & M. Bitter ().

Dans une série d'expériences, le nombre de
bactéries trouvé dans le lait, par centimélre .
cube, avant el aprés la pasteurisation, a élé

“de :

Avant Aprds
102 A 6oo 243
a51 & 6oo 30 & 40
25 & 000 Jas

37 & So0 . 245
94 & ooo 0

Enfin, tandis que le lait cru non pasleurisé se
coagule, en moyenne, aprés 15 heures & la tem-
pérature de 28 & 30° et aprés 20 heures & 20°;
ce méme lait pourra étre conservé absolument
bon pendant 30 et méme 4o heures en le pasteu-
risant.

Comune le lait chauffé prend un gout particu-
lier, il convient de le refroidir immédiatement
aprés la pasteurisation, en employant la réfri-
gération dont nous avons parlé plus haut.

Disons enfin que la siérilisation préalable des

(1) Pouriav, — La laiterie, 58 édition,
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vases destinés & recevoir le lait pasteurisé, a une
grande influence sur la durée de la conservation ;
cette derniére peut étre d’une durée deux fois
plus longue, lorsqu’on prend la précaution in-.
diquée. ‘

En résumé, pour qu’une opération de ‘pasleu-.
risalion réussisse bien, il faut opérer comme
suit :

1° Pasteurisation da lait & 68 ou 69°, aussi{ot
aprés son arrivée dans la laiterie.

2* Réfrigération immédiate du lait pasteurisé,,

" de maniére & abaisser la température & 11 ou 12°,.
3° Mise en pots ou vases préalablement stéri-
"lisés a 100°, du lait ainsi pasteurisé et refroidi
en ayant soin de conserver la température indi-
quée jusqu’au moment du départ.

66. — La stérilisation, consiste comme nous
P’avons vu, & porter le lait & 110°, afin d’assurer
la destruction compléte de tous: les: microbes:
qu’il peut renfermer.

Malheureusement, cette haute température pro-
voque dans le Jait des modifications: profondes,
qui portent d’abord sur ses propriétés organolep-
tiques, en lui faisant prendre un gout de cuit.
En oulre, la couleur est modifiée : de blanche
elle devient café au lait, puis brun plus ou
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moins foneé, & mosure que la température se
rapproche ou dépasse 110°.

M. Duclaux a constaté dans ses imporlanles
études sur le lait, que la stérilisation de ce
produit délermine des modifications de conslitu-
tion qui portent surtout sur la caséine et qui
retardent de plus en plus sa coagulation' sous
I'influence de la présure.
~ Ce serait assurément un grand inconvénient,
si le lait stérilisé devait servir & la fabricalion
des fromages, non seulement pour le fail indiqué
mais par suite encore de la destruction d’un cer-
tain nombre de microbes, indispensables aux
fromages & pate molle, pour arriver & parfuite
maturation.

Par conlre, le lait simplement pastsurisé se
comporte, vis-d-vis de la présure, comme le lait
cru ou naturel.’

Les inconvénients de la slérilisation, gout de
cuit, modifications profondes dans la composi-
tion, constituent donc une sérieuse difficulld
dans I'application du proeédé. Aussi a-t-on cher-
ché & tourner ces difficultés et on y arrive en
tenant compte des observations suivantes :

1° Ne stériliser que des laits (rés frais;

22 Ne chaulfer qu'd 103 ou 106°, mais com-
penser cet abaissement de température, au-des-
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sous de 110°, par une prolongation de la durée
du chauflfage qui doit alors étre de 20 & 30 mi-
nutes.

3° Refroidir immédialement le lait stérilisé.

Les siérilisaleurs industriels sont des aufo- -
claves de divers systémcs, donnant {ous de bons
résultals, .

On construit enfin de petits appareils avec les-
quels on peut chez $oi et sans aucuna difficults,
stériliser le lait soi-méme.

Tels sont, briévement exposés, les divers pro-
cédés de conservation du lait, employés prinei-
palement dans les grandes laiteries, pour en
éviter 'altération durant.le transport.

Pour les petites exploitations ot la production
du lait n’est bien souvent qu'un accessoire de la
ferme, ces procédés ne peuvent étre appliqués
car ils demandent des fonds considérables; il
faut, en plus, avoir de grandes quantilés de lait
A traiter & la fois. D’ailleurs, dans le cas que
nous envisageons, et ¢'est le plus fréquent, on se
livre généralement & la fabrication du beurre ou
du fromage et méme des deux & la fois. 1l n’est
donc nullement nécessaire de conserver le lait
trés longlemps ; il suffit alors d’observer le plus
possible les soins de propreté et de temperalule,
que nous avons indigués plus haut.
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CONSERVATION DU BEURRE

67. — Dans les ménages, on peut conserver
frais, pendant douze & quinze jours, du beurre
bien délaité, en le souslrayant & Taction de
I’air el de la lumiére, de la maniére suivanle :

On comprime ce beurre dans des vases-dit
beurriers qui sont ensuile retournés sur une
assiette ou un plat creux, contenant de l'eau
pure. ’

Appert a appliqué au beurre son procédé gé-
néral de conservation des substances alimen-
taires, c’est-d-dire la chaleur. A cet effet, il pre-
nait du beurre frais, de honne qualité, bien
délaité; il Vintroduisait alors par petils mor-
ceaux dans des bocaux de verre et I'y lassait de,
fagcon a ne pas laisser de vides.

Ces bocaux bouchés bien hermétiquement
étaient placés dans un bain d’eau froide qu'il
chauffait jusqu'a ébullition. 1l retirait ensuite
les bocaux, les laissait refroidir et les placait en-.
suite dans un lieu frais.

Du beurre, ainsi traité, conservait sa frai-
cheur et ses qualités pendant plus de six mois.

Une composition trés recommandée pour la,
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conservation des beurres est la suivanté : sal-
pétre, une parlie; sucre, une.partie; sel de cui-
sine, deux parties. Mélanger bien intimement
ces trois substances et les incorporer au beurre,
4 raison de 18 & 20 grammes par kilogramme.

Pour une conservation de longue durée, et
pour des quanlités importantes de beurre, on
emploie la fusion gt la salaison.

68. Conservation du beurre par fusion.
— Ce procédé est trés répandu; il peut se faire
a feu nu ou au bain-marie.

A feu nu, on place tout simplement le beurre
dans un chaudron en cuivre qu’on chauffe au
feu clair, égal et modéré.

Le beurre fond, les matiéres impures qu’il
renferme tombent au fond du vase ou bien
viennent se réunir & la surface sous forme
d’écumes.

Ces dernitres sont enlevées au fur et & me-
sure de leur formation.

Lorsqu’il ne s’en forme plus, on laisse re-
froidir jusqu’a 50 ou 55°, et le liquide est ensuile
.décanté dans des pols en grés.

Une fois figé, le beurre est recouvert d’une
-couche de sel, et le vase fermé avec'un fort pa-
pier bien fixé.
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Du beurre bien fondu peut se conserver pen-
dant plus d’un an.

69. Conservation du beurre par salaison.
— Le pétrissage & sec, et méme le lavage le plus
parfait, sont absolument insuffisanis pour dé-
barrasser ¢complétement le beurre des éléments
constitutifs du lait de beurre qu’il a retenus.

Le salage, au contraire, permet de pousser
plus loin Pexpulsion de ces matidres qui favo-
risent son altération. Les grains de sel incors
porés & la masse forment en effet bientot de
grosses goutles de saumure, tenant en dissolu-
tion et en suspension les principes constitulifs
du lait de beurre et quand vient ensuite le ma-
laxage de ce beurre salg, cette saumure s'écoule
facilement. En outre, le sel qui reste dans la
masse empéche le développement des végélations
cryplogamiques et des microbes, ainsi que le
rancissement du produit,

On emploie de 4o & 60 grammes de sel par
kilogramme de beurre; I'incorporalion se fait
par un pélrissage soigheux.

Le beurre salé bien préparé conserve un gotit
agréable et peut &tre servi sur la {able, tandis
que le beurre fondu ne se préle guére gu’aux
usages culinaires,
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CONSERVATION DES FROMAGES

70.. — La conservation du fromage se fait
dans un local spécial, devant présenter & peu
prés les mémes conditions de température, de
propreté que la lailerie. Elle est généralement
située au-dessus de la fromagerie, en contre-bas -
dans le sol. L’aire peut étre loul simplement en
terre baltue, en briques ou carreaux posés sur
ciment et bien jointés, quand on redoule un
excés d’humidité. Les murs et le plafond sont
crépis et enduils; le local est enfin garni d’une
série d'élagéres, sur lesquelles on dispose les
fromages par rang d'dge.

Aucun courant d’air actif ne doit prendre
naissance dans la cave d'affinage, dont I'atmo-
spheére doit étre légérement humide et main-
tenue & une douce lempéralure comprise entre
10 et 12° 11 faut néanmoins adrer un peu, au
moyen de soupiraux munis de volels.

Le local doit enfin 6lre obscur; aussi les
ouvertures doivent é&tre vitrées et munies de
volets & linlérieur, afin d’empécher la lumiére
de pénétrer, :

Trés souvent, avant d’étre porlés directement
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& la cave d'affinage, les fromages sont laissés du-
rant quelque temps dans un autre local, le sé-
choir, ot 'on peut faire circuler I'air abondam-
ment. Le séchoir doit également présenter une
température relativement basse, entre"13 et
14 degrés.

Ce n’est alors que lorsque les fromages sont
bien raffermis, qu’on ]es:p_orte a la cave d’affi-
nage. )

Durant leur séjour dans le séchoir, les fro-
mages doivent &lre visilés et relournés trés
souvent ; la paille sur laquelle ils reposent doit
enfin élre changée chaque fois que cela est né-
cessaire,

Dans la cave d’affinage, les fromages sont
également P'objet de soins minutieux, variant
avec les diverses sortes de fromage, et sur les
détails desquels nous ne nous étendrons pas.

Durant leur affinage, les fromages sont sou-
vent envahis par les miles du fromage (tyro-
glyphus siro), qu'il importe de détruire, car,
lorsqu’elles sont en grand nombre, elles provo-
quent la dessiccation du produit.

Un bon procédé de destruction de ces petits
acariens, faisant bien souvent le désespoir des
fermiéres, consiste & soumeltre les fromages al-
leints & un brossage éncrgique tout d’abord a
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sec, el ensuite, & un deuxiéme brossage, i I'eau
salée et bouillante.

Les planches ou rayons supportant les fro-
mages doivent également élre neltoyés et lavés
bien soigneusement. '

DasuonLs = Conservation des produits agrieoles. 9
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CONSERVATION DES FOURRAGES

71. — Le mode de conservation le plus ap-

pliqué aux divers fourrages, naturels ou artifi-
ciels, est celui qui consiste & les dessécher,
cest-d-dire & les transformer en foin, qui se
conserve soit en greniers, soit en meules.
" Pendant longlemps, on a, en effet, pensé
que les planies destinées & la nourriture des
animaux ne pouvaient conserver leurs pro-
priétés nutritives que par le fanage.

Mais, decpuis une vingtaine d’années, des
agriculteurs, se basanl sur le procédé de conser-
vation employé pour les tubercules et les ra-
cines, c'est-d-dire la mise en silos, ont entrepris
de résoudre I'importante question de la conser-
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vation des fourrages verts et, aprés de nombreux
essals, ils sont arrivés & une solution loul a fait
satisfaisanle. '

Nous nous étendrons longlemps sur ce modo
de conservalion, pouvant étre d’une réelle uti-
lite 1a ot le fanage est renda difficile par les
conditions météorologiques.

Ce sous-chapitre scra donc divisé en deux
parties : -

1° Conservalion des [ourrages par dessicalion,
c'est-3-dire par funage.

2° Conservation des fourrages verts par ’en-
silage.

CONSERVATION DES FOURRAGLES
PAR DESSICGATION

72. — La bonne conservation des fourrages
secs, dépendant, dans une large mesure, de la
maniére dont a été conduit et réussi le fanage,
nous nous arrélerons un instant sur cette impor-
tante opération.

Du fanage. — Le foin le plus substantiel est
celui que 'on fauche le premier, avant Je déve-
loppement complet des pla.'ntes» I.e moment
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propice est arrivé quand la plupart des plantes
montrent les organes de la fructification,

Si on altend la floraison ou la grenaison, le
rendement en foin est plus considérable, mais
c¢’est aux dépens de sa valeur nutritive.

Pour que le foin sec soit d’une belle couleur
verte, signe d'un bon [fanage, il faut éviter
d’exposer les andains & la rosée, surtout quand
ils ont déja subi un commencement de dessicca-
lion. Ils doivent étre réunis en petils tas pen-
dant la nuit, et étendus au soleil, dés que la
rosée ne laisse plus de trace sur le sol.

Le ramassage et 1'élendage se recommencent
autant de fois qu’il est nécessaire pour obtenir
une parfaite dessication.

Le foin est suffisamment sce, quand ses tiges
se brisent au moindre choc.

Lorsque la pluie est imminenle, on fait des
las aussi gros que possible, afin de diminuer
la quantité' de foin qui dpit dtre forcément
mouillée.

Par les beaux temps, quand le soleil darde ses
rayons, le fanage est en somme bien simple et
bien facile.

" Mais, il n’en est pas de méme lorsque la sai-
“son est pluvieuse.
Le cultivaleur est obligé de surveiller atten-
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livenent ses foins, de les retourner sans cesse,
et inutilement bien des fois. Ces opérations con-
tinuelles ont de nombreux inconvénienté; elles
sont longues et cotifeuses; elles ne dohnent,‘de
plus, jamais satisfaction au cultivateur, qui,
péniblement alors, rentre dans son grenier un
[fourrage avarié et insuffisamment sec. Souvent
méme, ce fourrage, cause de tant d’ennuis et de
dépenses inutiles, est “abandonné sur le sol, 1[}
ne pourra, désormais, qu’aller grossir le tas de
fumier. ‘
Afin d’éviter tous ces ennuis, afin d’obvier a
tous ces inconvénients, et de supprimer les dé-
penses de fanage, de la mise en pelits et en gros
meulons, il est un moyen bien simple, pratiqué
depuis longlemps par les cultivaleurs de cer-
taines régions, moyen qui devrait étre pratiqué
régulitrement pour récoller, sans crainte, .lgé
produils des prairies artificielles et des prairies
naturelles. Nous voulons parler de la mise en
moyettes des fourrages. '
Pour alteindre ce but, il faut, afin d’exécuter
plus facilement ce travail, faucher avec la faux
i rateau, outil qui permet de réunir uniformé-
ment toutes les tiges fourragéres. ‘
" Ainsi coupé, le fourrage se met aisément en
moyettes. Deux hommes préleverit deux b rassées
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de fourrage, les mottent debout, tout cn écartant
leurs pieds et en appuyant les extrémités les
unes contre les autres. Une .autre brassée,
ajoutée en second lieu, vient donner de la so-
lidité & la moyeite. Les extrémités sont ensuite
reliées par quelques brins de fourrage qui for-
ment un lien sir et économique.
" Ainsi fixées, ces brassées, au-dessous des-
quelles l'air peut circuler, puisque les pieds
sont écartés, sont & 'abri des intempéries. §'il
survient une pluie, le dessous n’est pas at-
teint et le moindre rayon de soleil fait dispa-
rattre cefte humidité accidenlelle. Le fourrage
séche alors parfait~ment et conserve toutos ses
feullles. RN

Au bout de quelques jours, sans travail sup-
plémentaire, le fourrage en moyetles pourra
ftre rentré avec toutes ses qualités alimen-
taires. :

Ce mode de fanage est trés pratique et doit
otre employé durant les saisons pluvieuses.

Ailleurs, dans le but également de soustraire
I'herbe aux influences fdcheuses des brouillards
el des pluies, on l'expose & I'air sur des appa-
reils en bois auxquels on donne le nom de cava-
liers ou séchoirs, et qui peuvent élre mobiles ou
4 demeure. :
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Ces cavaliers sont formés par trois poteaux
de 3 a4 4 métres de hauteur, ajustés en forme de
trépied, et sur lesquels on dispose des perches
horizonlales, espacées de o™,30 ou o®,jo les
unes des autres, ‘

Quand I’herbe est reslée en andains pendant
24 heures environ et qu’elle a perdu une partie
de son humidité, on la place sur les traverses
horizontales ou elle reste exposée & l'action si-
multanée de l'air et du soleil.

La dessiccation se produit ainsi bien plus vite,
et dans de meilleures conditions que si on lais-
sait le fourrage en contact avec le sol ‘trempé
par les pluies. - '

Ce mode de séchage offre de grands avantages
dans les vallées ou I'humidité atmosphérique
ne permet pas d’exécuter le fanage d’une ma-
niére rapide.

L’herbe, ainsi desséchée, blanchit a la sur-
face par suile de son exposition & l'air, mais
la masse conserve intérieurement une belle
nuance verddtre, et pas une fenille ne se dé-
tache.

Les divers procédés de fanage que nous ve-
nons de signaler sont également trés uliles pour
les regains.” L’époque tardive & laquelle on les
fauche en effet, ne permel pas toujours de
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compter sur un beau temps, pour opérer lcur
transformation en foin. Et méme, une excel-
lente précaution & employer lorsque les regains
sont rentrés insuffisamment secs, consiste & les
stralifier avec de la bonne paille d’avoine ou de
blé. Cette paille, & la condition qu’elle soil bien
séche, empéche le regain de saltérer ou de
moisir, .

" Le tout constituera un mélange qui fermen-
tera un peu, il est vrai, mais qui sera excel-
lent pour I'hivernage des hétes hovines et
ovines. '

73. Conservation proprement dite des
fourrages. — Les fourrages élant secs et dans
de honnes conditions, il reste, pour en effectuer
la conservation, & les rentrer dans les greniers
ou & les mettre en meules.

Lorsque le cullivateur aura des greniers &
foin suffisamnment vastes, il devra évidemmment
les utiliser de prélérence, avant d’avoir recours
aux meules. '

La conservatlion des fourrages peut se faire
soit en vrac, soit en bottes. Les foins de prairies
naturelles. peuvent étre emmagasinés non bot-
telés, car les graminées qui y dominent perdent
difficilement leurs feuilles.
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Pour les fourrages artificiels, luzerne, tréfle
ou sainfoin, il est préférable d’avoir recours au
botlelage, car les feuilles se détachent trés aisé-
ment des tiges et par la mise en bottes, on évite
ainsi une perte notable des meilleures parties
alimentaires de la plante.

Le foin bottelé. est d’ailleurs plus facile &
charger et & décharger; mais il se tasse moins
bien dans les greniers, et perd plus vile ses qua-
lités que le foin conservé en vrac.

Le hottelage a 'avantage de permettre au cul-
tivateur de se rendre compte plus exactement
du rendement en fourrage d’une prairie et d’en
régulariser la vente.ou la consommation.

Que la conservation se fasse en vrac ou en.
bottes, on dispose le fourrage par couches régu- -
lieres et bien tassées, de maniére qu’il reste
entre elles le moins de vides possible. La pré-
sence de lair est, en effet, surtoul lorsque le
fourrage a été rentré insuffisamment sec, nui-
sible & la bonne conservation des qualités alimen-
taires du foin. -

Il' faut enfin éviter d’avoir. des ouvertures
faisanl communiquer les vapeurs. chaudes. des
étables ou des écuries avec les greniers a four-
rages, car il pourrait en résuller de graves
altérations,
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74. Conservation en meules. — A défaut
de place dans les fenils, on a recours & la miso
en meules, '

Lorsque ces derniéres sont bien construites, .
la conservation y est parfaite.

11 faut, bien entendu, choisir Pemplacement
de la meule prés de la ferme, afin de rendre
plus commode le service du fourrage. On choisit

“enfin un endroit un pou surélevé, afln d'éviter
les eaux.

Pour que le foin ne soit pas en contact direct
aveo le sol, on dispose tout d'abord une petite
couche de fagats, roseaux ou bien ce qui est en-
core mieux, un petit plancher porté par quatre
supports.

Pour la construction des meules, nous ne pou-
rons que répéter ce qui a été dit au § 4. Nous
ne ferons qu’ajouter que le foin est disposé par
couches réguliéres et bien- tassées, qu'on place
de I'extérieur & 'inlérieur.

Disons enfin que c'est généralement le foin
des prairies paturelles qui est mis en meules;
les fourrages aclificiels sont, de préférence,
logés en greniers.. g

.

75. Salaison du foin. — Lorsque par des

circonstances fortuites le foin rentrd n'est pas
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absolument sec, une excellente pratique con-
siste & le saler.

Cette opération a pour effet d’empécher le
foin de devenir poudreux et impropre & lali-
mentation.

En effet, la poussiére ne se forme que lorsque
le foin contient encore un peu d’humidité, lors
de sa rentrée au grenier ou de sa mise en
meules, '

Aprés son tassement, il se produit alors une
sorte de moisissure verte, qui est loin d’étre saine
pour les animaux contraints & I'absorber en
_ méme temps que les herbes qui Pont produite.

Or, le sel ala propriété d’'empécher dans la
plupart des cas, la fermentalion et, par consé-
quent, ses suites ficheuses. Par sa puissante
alfinité pour l'eau, il absorbe toule celle des
liges qui n'avaient pas atleint un degré de des-
siccation suffisant; de ce fait, il se convertit en
un liquide salé, qui, sous cette forme, concourt
& la conservalion du fourrage.

Les meilleures doses sont : 25 4 30 kilo-
grammes par 1 coo kilogrammes de foin. Il est
hon de broyer le sel au préalable et de le ré-
pandre avee soin pendant le déchargement des
charretles, de sorle que toules les parties en re-
coivent également.
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La salaison des foins a de plus l'avanlage de
rendre les aliments plus faciles & digérer;. leur
assimilation sera plus compléle et les animaux
s’en porleront mieux. _ . .

L’opération est d’aillcurs d'un prix peu élevé.
Avec 100 kilogrammes de sel cotutant environ
7 francs, on peut saler environ 4 ooo kilo-
grammes de foin, ce qui fait ressortir la salai-
son des 1000 kilogrammes & 17,50. Les ani-
maux gagneront assurément beaucoup plus, par |
suite de celte excellente pratique.

CONSERVATION DES FOURRAGES VERTS
ENSILAGE

76. — Comme nous l'avons dit au début de
ce chapilre, la conservation des fourrages verts
par ensilage tend & se généraliser de plus en-
plus.

Les premiers essais d’ensilage ont éié faits
sur le mats, qu’il est si utile de conserver
en vert et qui ne peut, du reste, se consom-
mer a l'élat sec; les expérimentateurs n’ont
pas tardé & reconnattre que 'on peut, par le
méme moyen, conserver toutes sortes de four-
rages.
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L’ensilage (') présente de grands avantages:

1° De permettre la conservation de toutes les
plantes fourragéres (mais, sorgho, moha, lu-
zerne, iréfle, herbe de prairie, efc.), sans les
soumettre au fanage quiest parfois dilficile et
inéme impossible, surlout pour les récoltes d’ar-
riére saison.

2° D’éviter des pertes de temps et de main-
d’ceuvre pour le séchdge des fourrages et méme
la perte de la récolte, lorsque la pluie ou le
manque de chaleur s’opposent au fanage. '

3° D’augmenler d’'une maniére remarquable,
la valeur nutrilive des fourrages, en ramollis-
sant leurs tissus ligneux et en leur faisant subir
un commencement de désorganisation, qui les
rend plus facilement assimilables.

4° Y’avoir, pendant tout’hiver et méme pen-
dant le printemps, des fourrages verts si re-
cherchés par les animaux et si nécessaires pour
varier le régime auquel ils sont soumis, durant
la stabulation.

Jusqu’ici, c’est le mais qui a été la planle
fourragére la plus soumise & l'ensilage; elle
constitue sous cet état, une excellente nourri-

(1) Nous empruntons la plupart de ces renseigne-
ments & une excellente étude sur 1’ensilage de
M. Franc, professeur départemental du Cher.
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ture pour les beufs, vaches, moutons et méme
pour les chevaux. On ne peut que souhaiter que
celte culture s’étende de plus en plus et que les
procédés de conservation par lensilage, lui
soient appliqués sur une plus grande échelle.
Ce sera assurément le point de déparl d'un
grand progrés agricole.

77. Emplacement du silo. — Le silo doit
tre établi sur un terrain sain, exempt d’humi-
dilé et & 'abri de toute invasion d’eau.

Tout endroit qui réunit ces conditions peut
convenir, mais, pour la facilité du service des
Btables, il est nécessaire de 1’établir, autant que
possible, & proximité des bitiments de la
ferme.

78. Etablissement du silo. — On peut
établic le silo de quatre manitres plus ou moins
différentes :

1° en lerre;

2° en fosse magonnée ;

3° en grange;

4° en plein air;

79. Silo en terre. — Le silo en terre est le -
silo propremeat dit. Il peut étre plus ou moins
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large el profond. Le plus souvent, on lui donne
les dimensions suivantes :

Profondeur . . . . . . . 1d2métres
Largeur du fond . . . . . 2m,50
Largeur au niveau du sol . 3 meétres

Sa longueur doit ¢tre déterminée par la quan-
lité de fourrage a ensiler.

1L est utile de donner au fond de la tranchée
un peu de pente pour facililer 'écoulement des
eaux qui pourraient provenir soit du sol, soit de.
la matiére ensilée. o

Lorsque la fosse est creusée suivant les dimen-
sions voulues, on en lapisse le fond et les parois
avec une couche de paille d’environ 10 centi-
métres d’épaisseur et on dépose le fourrage par
couches horizontales.

On monle le tas de 1™,50 & 2 meétres hors du
sol, en ayant soin de faire piétiner chaque
couche, surtout sur les bords, On termine ’en-
silage en lui donnant la forme d’un toit, que
Pon recouvre d’une couche de paille et d'unc
épaisseur de terre d’environ 75 a 8o centimé-
tres, Il est nécessaire que cette couche de terre
soit foulée et ne permette point 'acces de I'air
dans la masse. Malgré tous les soins apportés &
Yexécution de la- couverture, des fissures ne
tardent pas & se produire, par suite da tasse-
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ment et sous U'inlluence des gaz que la fermen-
talion engendre dans la masse. Ces fissures doi-
vent élre soigneusement fermées avec quelques
pelletées de lerre, et en tassant avec un pilon en
bois. Des précautions que l'on apportera dans
l'entretien de la couverture, dépendra la bonne
conservation de P'ensilage.

Aprés six semaines ou deux mois, on peut en-
tamer le silo. A cet effet, on ne découvre qu’une
extrémité, par laquelle on prend tous les jours
la quantité de fourrage nécessaire.

80. Silo en fosse magonnée. — Dans ce
genre de silo, la fosse est creusée a parois ver-
ticales et sur ces derniéres, on consiruit des
murs en bonne magonnerie de chaux hydrau-
lique.

On revét ces murs d’un enduit de ciment tres
lisse, afin de faciliter le tassement du four-
rage.

Le silo en magonnerie peut étre entiérement
dans le sol, le dépasser plus ou moins et méme
dtre entiérement au dehors.

Le fourrage y est également disposé en cou-
ches réguliéres, qu’on tasse le plus possible. On
Aermine le tas en forme de toit ou &. plat, ou
néme encore par une surface boinbée qu’on re-
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couvre de paille. Le silo est ensvite chargé- de
terre ou autres maltériaux lourds, fels que
pierres, briques, madriers, etc.

Un excellent systéme de silo en maconneric
est celui qui exisle & l'asile départemental de
Saint-Robert (Isére).

Les grandes et moyennes exploitations au-
raient, croyons-nous, grand avantage & adopter
une semblable installation.

Ces silos ont une forme rectangulaire, les
angles sont arrondis afin que le tassement se
fasse mieux et que I'élimination de l'air soit
compléte, '

Les dimensions sont, si nos souvenirs sont
bien précis, les suivanies :

Longueur . . « . « « . . . 5 mdtres

Largeur . . . . .. . . . . 3m5
Largeur de Ventrée. . . . . . 1mB8o
Hauteur ., « . . . . . . . . 4 métres

Les murs onl une épaisseur moyenne de
07,50 ils sont revétus d’une couche de ciment
trés lisse, favorisant le tassement de la masse.

Le fond du silo esl également cimenté et va
légérement en penle; de cette maniére, les li-
quides provenant de l'ensilage s’évacuent trés
facilement et ne craignent pas de nuire a I'ensi-
lage en restant en contact avec lui.

Desuourins — Conservation des produits agricoles 10
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Le montage du silo se fait comme nous l'avons
indiqué ci-dessus,

81. Ensilage en grange. — Encouragés
par les bons résullats oblenus en fosses ma-
connées el non magonnées, les agriculleurs
ont eu l'idée de faire I'ensilage dars des lo-
caux et méme en plein air, sans abri aucun.

Le silo en grange est le mode le plus écono-
mique et on ne saurait trop le recommander
toutes les fois que la place ne fait pas défaut.

On peut utiliser un coin de hangar ou de
grange ; si la surface est trop grande, on les di-
vise en plusieurs compartiments par des cloi-
sons en briques ou en planches, fixées d'une
facon provisoire,

Comme précédemment, il faut élever le tas par
couches réguliéres et fouler soigneusement cha-
que nouvelle assise, surtout aux encoignures.

82, Ensilage en plein air. — Clest le silo,
hors de terre, sans aucun abri. Il ne nécessite au-
cun travail de lerrassement, si ce n’est une ri-
gole pratiquée autour du tas, pour assécher le
sol en’ temps de pluie.

C'est le mode d’ensilage le moins dispen-
dieux et il convient surtout de l'employer
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lorsqu’on a une grande masse de fourrage & en-
siler et que les travaux sont pressants, .

Sur une forle couche de paille élendue sur le
sol, ou mieux, sur des planches reposant sur
quelques madriers, on dépose le mais ou tout
autre fourrage, en metlant la base des tiges &
I'extérienr.

On opére le lassemert le mieux possible, et
on monle les parois verticalement. On peut
élever lesilo & l'angle de deux murs, pour en
augmenter la stabilité, ou bien I'adosser 4 une
" construction, -

Le silo terminé, il ne faut, comme pour les
aulres cas d’ailleurs, déposer tout d’abord
qu'une partie du chargement; le reste ne doit
dtre ajouté que lorsque la masse a subi un pre-
mier affaissement.

83. Diverses sortes d'ensilage. — On dis-
lingue deux sortes d’ensilage :

1° L’ensilage doux.

2° L’ensilage acide.
" 1Ce dernier est celui qu'on obtient lorsqu'on
monte rapidement le tas, sans laisser le temps
aux couches inférieures, de prendre une tempé-
ralure 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 fcrmentahon lac-
tique et butyrique,

L'ensilage doux, de beaucoup préférable au
premier, posséde au contraire une honne odeur,
se produisanl par suile de la fermentation al-
coolique.

Quel que soit le genre de silo adopté, il faut
s'efforcer d'obtenir I'ensilage doux. On y par-
vient en ne montant pas trop vite le tas, en
une, deux ou irois journées, suivant la quantité
A ensiler et en laissant aux dernitres couches le
temps d’atteindre la température de 50 ou 6o°.

A défaut de thermométre, 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 60° ne l'est pas
du tout.

84. Chargement du silo. — Le poids des
matériaux nécessaires pour comprimer suffi-
samment le tas, doit éire de 800 & 1200 kilo-
grammes par métre carré. Il est utile que cette
charge soit déposée en deux et méme trois fois,
dans les premiers jours qui suivent 'achéve-
ment du silo.
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85. Récolte des fourrages a ensiler, —.
L’époque & laquelle il convient de récoller les
fourrages destinés & étre ensilés, est celle o la
plupart des plantes sont en fleurs. Que les
fourrages soient d'ailleurs destinés a étre fanés
ou conservés en verl, c'est le meilleur moment,
car ils présentent alors le maximum de leur va-
leur alimentaire. -

Le mats et les fourrages doivent étre ensilés
aussitdt’ aprés qu'ils ont 6té coupés et a D'état
frais.

S'ils ont subi un commencement de dessi-
cation, ils se compriment mal et s'altérent par
suite de 'air qui reste dans la masse.

L’expérience semble avoir démontiré que les
plantes mouillées par la pluie ou la rosée; peu-
vént étre ensilées sans inconvénient.

86. Du hachage du fourrage 2 ensiler.
~ Quelques agriculteurs hachent le mais en
morceaux de 2 ou 3 cenlimétres, avant la mise
en silo. '

Cette opération supplémentaire a inconvé-
nient d’exiger plus de temps et une plus grande
dépense ; mais elle présente les avantages sui-
vants :

1° De réduire le volume de prés de moitié,
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22 D'exiger, par conséquent, un silo moins
grand.

3° D’obtenir un taesement plus reguher el
plus parfait.

De plus, par le hachage, on peut incorporer
au mals, des balles, pailles hachées, qui devien-
nent alors d'une consommation plus facile et
plus proﬁtable.

Ces substances acquiérent en effet, par
suite de la fermenlation, des propriétés et
une facilité d’assimilation qu’elles sont loin
de posséder lorsqu’elles sont consommeées sépa-
rément.

Il ne faut cependant pas leur faire dépasser
la proportion de 10 & 12 %/, du poids de mais
ensilé.

87. Salage de l'’ensilage. — On a recom-
mandé le salage des fourrages mis en silo, alin
d’en assurer la conservation.’ Il n’est pas néces-
saire lorsque l'ensilage est exéculé dans de
bonnes conditions, mais il n’esl point nuisible,
bien au contraire. Les fourrages salés sont plus
appétissants et plus digestibles.

Lorsqu’on opére la salaison du fourrage, on
fait vépandre le sel sur chaque couche, & raison
de 2 & 3 kilogrammes par 1000 kilogrammes

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



EMPLOI DU SULFURE DE CARBONE 151 .

de fourrage ensilé, en ayant soin d’augmenter la
dose de sel sur les bords du tas.

. On se sert de préférence du sel dénaluré qui
cotife moins cher que le sel ordinaire.

88. C.bmpression mécanique de l'ensi-
lage. — Il existe divers appareils mécaniques
servant & comprimer les-fourrages ensilés. Men-
tionnons pour mémoire ceux de MM. Reynolds
et C® et celui de M. Cochard.

L’un et l'autre sont applicables & l'ensilage
en meule et en grange: cependant, celui de
MM. Reynolds et Ci* peut s'adapter & I’ensilage
en fosse. Ces appareils évilent le transport d’une
grande quanlité de matériaux et sont, de ce fail,
trés avantageux. ‘

89. Emploi du sulfure de carbone dans
Vensilage. — On a préconisé I'emploi du sul-
fure de carbone pour Yensilage, particuliére-
ment pour celui dn {réfle incarnat, Le sulfure
agirait en empéchant la masse d’arriver & un
degré de fermentation trop élevé. Au moment
de la confection. du silo, on arrose- chaque
couche de tréfle avec le sulfure de carbone, en
employant 3 kilogrammes de ce produit pour
1 000 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 sullure de carbone, en s’évaporant, chasse
I'air de Pintérieur du silo.

11 parait que les animaux acceptent assez vo-
lontiers le fourrage ainsi couservé. On peut
cependant se demander si I'odeur désagréable
du sulfure de carhone est complétement dis-
parue Jors de la consommation du produit.

Quoi qu’il en soit, le procédd mérite d’élre es-
sayé.

M. Joulié a constalé par des analyses nom-
breuses que l'ensilage, ainsi traité, donne unc
nourrilure moins acide et plus riche en azote
" que celui qui ne l’est pas.

90. Consommation de l'ensilage. — Un
ensilage bien réussi peut se conserver six mois et
méme un an, mais on 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 trés 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 aprés la mise en silo. Alors, la masse
s'étant comprimée, elle est devenue compacte et
se laisse facilement couper au couteau & foin, ou
a la béche convenablement aiguisée. On doit la
couper par tranches verticales et ne prendre
que la quantité nécessaire pour une journée.

Il est méme prélérable de n'enlever que ce qui
doit ¢tre donné par-repas, car le fourrage ensilé,
exposé a l'air, s'altere (rés vite, '

On ne devra découvrir du silo que la largeur
de la tranche nécessaire et ’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 peul &tre administré seul,
mais il vaut mieux le douner en mélange, pour
faire consommer en méme temps des fourrages
moins aqueux et moins appétissants. Il ne doit
également pas composer & lui seul toute la ra-
tion journaliére des animaux ; il est en effet né-
cessaire de compléter I'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-
lages.

Pour réussir cetle opération, il est indispen-
sable dc se conformer aux prescriptions que
nous avons indiquées et que nous résumons suc-
cinclement :

1° Couper le fourrage en pleine floraison, et
le mettre aussitot en silos, avant qu’il ait com-
mencé & sécher.

2. Déposer le fourrage par couches régulicres
et horizontales, en évitant de laisser la moindre
cavité.

3¢ Tasser énergiquement chaque couche, sur-
lout sur les bords du tas, afin d'expulser l'air de
la masse le mieux possible, et d’empécher la
pénétration de l'air extérieur.

-4° Opérer comme il a élé indiqué pour ob-
tenir l'ensilage doux.

50 Couvrir le silo et le charger d’un poids
suffisant pour le comprimer parfaitement,
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CONSERVES ALIMENTAIRES
SUSCEPTIBLES
D'ETRE PREPAREES A LA FERME

914. — Avant de terminer ce volume, nous
croyons utile, d’exposer les meilleurs modes
de préparation des diverses conserves alimen—
taires, qui se présentent souvent & nos mé-
nagéres, ou que  ces derniéres auraient lout
au moins un grand inltérét & préparer. Elles leur
permettraient en effet d’offrir, au cours de 1’hi-
ver, & leur personnel, une nourriture aussi va-
" rige 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, hatons-nous
de le dire, sont faciles & mettre en exécution.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



136 CONSERVES ALIMENTAIRES

Nous considérerons successivement :
1° conserves de légumes.
2° conserves de fruits.

CONSERVES DK LEGUMES

92. Conserves de pois verts. — Un excel-
lent procédé de préparation de conserves de pois
verts, est le systéme Appert, qui consiste & in-
troduire dans des bouleilles ou des bocaux, les
légumes & conserver.

Les pois verts, trés tendres et surtout trés
frais, sont versés dans ces bouteilles, que I'on
bouche ensuite hermétiquement, en ficelant so-
lidement le bouchon.

-On fait ensuite cuire au bain-marie, en ayant
soin de protéger les bouteilles conlre la casse,
Pour cela, on bouche les intervalles existant
enire elles, avec de la paille ou du foin. Cette
précaution prise, on verse de l'eau dans le réci-
pient, de manitre quc toutes les bouteilles bai-
gnent jusqu'au goulot; puis on couvre d’une
toile humide, de maniére & éviter une évapora-
tion trop considérable, qui nuirait & la réussile
de l'opération.
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Il ne reste alors qu'a faire bouilliv 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 fiéde.

Un autre procédé peut encore &tre employé.
C'est celui (ui consiste & placer dans un four,
aprés la cuisson, les bouteilles ou les bhocaux
bouchés et ficelés. La sole du four est au préa-
lable couverte d’une couche de paille et les
bouleilles sont rangées sans se toucher. Le four
est ensuile fermé et au bout d’une Joumee, les
conserves peuvent élre retirées.

Les procédés que nous venons de décrire sont
essentiellement pratiques el peuvent étre réussis
par toutes les ménagéres.

Quant & P'industrie des conserves de légumes,
elle posséde des moyens et des appareils perfec-
tionnés, sur lesquels nous n’avons pas & 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 exisle d’autres qui sont également tris pra-
tiques.

En voici une trés simple : choisir les haricots
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verts, bien tendres, les faire blanchir & l'eau
bouillante, durant un quart d’heure ; au bout de
ce temps, on les retire et on les jette dans l'eau
froide. Apres celle immersion, on les enléve et
on les met en chapelels, avec du fil.

Ces chapelets sont d’abord suspendus pen-
dant quarante-huit heures en plein air, puis an
soleil pendant un égal laps de temps et aprés
‘cing ou six jours, on les étend sur des claies
d’osier que 'on met au four aprés la cuisson du
pain.

Les haricots sc ressuient ainsi complétement
et il ne resle plus qu'd les mettre dans des sacs
en fort papier ou mieux, dans des caisses placées
en lieu sec. On obticnt de celte manicre des
conserves de longue durée. Lorsqu’il s’agit de
consommer les haricots ainsi conservés, on les
met, au préalable, tremper dans l'cau tiéde du-
rant vingt-quatre heures,

Au bout de ce leinps, on peut, sans changer
I'eau, soumetlre & Ja cuisson.

M. Joigneaux a indiqué un procédé qui lui a
donné de bons résultats, ,

Ce moyen, consiste & passer les haricots dans
Peau houillante additionnée d’un pen de s-l,
Aprés avoir fait bouillic plusieurs fois, on relire
les haricots pour les faire égoutler.
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Ceci fail, on les place, soit enliers ou rompus
en deux, suivant leurs dimensions dans un pot
en grés ou en terre et on a soin de les tasser
légerement avee la main, afin qu'il n'y ait
que peu de vide dans la masse. Une fois le réci-
. pient rempli jusqu'a cing ou six centimétres
du bord, on verse sur la conserve du beurre
fondu, afin d’éviter V'aceés de l'air, sur les 1é-
gumes. ‘

Ce dernier procédé, trés simple, demande peu
de temps et procure des conserves parfailes.

94. Conserves de tomates. — 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 a
large goulot.

Mais, il y a un autre procédé plus économique
et tout aussi facile & exéeuter.

(’est le suivant :

Prendre des tomales bien mdres et bien [rai-
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 centimétre d’épais-
seur.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



160 CONSERVES ALIMENTAIRES

On bouche ensuite le bocal et on le place en
lieu sain. Ce procédé assure une conservation
parfaite d’une année a 'autre.

95. Conserves de capres, cornichons, etc.
— Ces conserves sont généralement faites aun’
- vinaigre et de la maniére que nous allons in-
diquer.

Les légumes nettoyés, sont d'abord mis a
macérer dans du sel, en ayant soin de les re-
tourner souvent pour qu’ils s’en imprégnent
bien. '

Au bout de vingt-quatre heures, on les enléve,
on les égoutte et on les place dans un vase en
versant au-dessus du vinaigre, en quanlité suffi-
sante pour qu'ils y baignent parfaitement. On
les laisse ainsi pendant vingt-quatre heures,
puis on retire le vinaigre qu’on fait houillir et
qu’on reverse de nouveau.

On recommence Popération deux ou {rois fois
et on remplace le vinaigre houillant par du vi-
naigre froid, bien bouquelé, On peut alors les
consomumer,
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"CONSERVES DE FRUITS

96. — Les fruits, pommes, poires, prunes,

abricols, efc., peuvent se conserver par la des-
siccation comme nous I'avons déja 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 & boire. Ce sont les prunes, cerises,
abricols, qui sont le plus souvent conservées
par ce procédé.

97. — Nous allons indiquer, pour terminer
ce qui a trait aux conserves alimentaires sus-
ceptibles d’élre praliquées a la ferme, la prépa-
ration des conserves d’olives. T

On peut employer deux procédeés.

Le premier consiste & cueillir les olives de
bonne heure, en seplembre et & 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
facon trés économique, en mélangeant la chaux
éteinte et les cendres de bois, dans les propor-

Desuourins — Conservation des produits agricoles, 11+
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tions de un de cendres pour deux de chaux en
poids. On dispose le mélange dans un récipient,
un petit tonneau par exemple, an 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 améne par litonnements & 6°
Baumé.

Les olives y sont mises & macérer pendant
quelques heures, puis fortement lavées a I'eau,
afin d’entrainer l'alcali. Le role de la potasse
est de diminuer Pastringence de 'olive verte.

Les olives bien lavées, sont ensuile placées
dans une saumure renfermant 6o grammes de
sel pour 800 grammes d’eau environ, par kilo-
gramme d’olives,

Le deuxiéme procédé s'applique lorsqu’on fait
la cueillette plus tardivement.

On sg conlente alors d’entailler les olives et de
les laver fortement pour leur enlever, le plus
possible, leur amertume.

On les conserve ensuite dans une saumurg
identique & celle que nous venons d’indiquer.
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rulture. 1885,
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tion du cidre,
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MASSON & Ct, Editeurs
LIBRAIRES DE L'ACADEMIE DE MEDECINE
420, Boulevard Saint-Germain, Paris
P, ne 21.

EXTRAIT DU CATALOGUE

~rAnAnAAm

. VIENT DE PARAITRE

Essai de

- Paléontologie philosophique

-

Ouvrage faisant suite

" aux « Enchainements du monde animal dans les temps géologiques »

’

PAR

ALBERT GAUDRY

de l'Institut do France ¢t de la Société royale de Londres
Professour do paléontologic au Muséumm d’histoire naturello

1 volume in-8° avec 204 gravures dans le lexle. . . . . . . . 8 fr.

Nous n’avons pas & rappeler ici les beaux travaux de Paléontologic
du professcur Albert Gaudry. Les Enchainements ont marqué dans la
science une date et contribué a donner aux travaux d’bistoire natu-
relle une direction qui en a affirm¢ la portée philosophique. :

L’ouvrage que nous annoncons aujourd’hui est le résumé de longues.
années de recherches. M. Gaudry y a.tracé en quelques pages U'histoire

- de I'évolution de ia formation -des &tres : c’est I'ctuvre d'un penseur

en méme temps que celle d'un savant éminent. Le philosophe comme

- Thomme de science y trouvera matiére & de précieux enseignements.
; Pr 8

Table des Chapitres. — Introduction. — I. Le monde animé est une
grande unité dont on peut suivre le développement comme on suit
celui d'un individu. — 1L De la mulliplication des &tres. — HI. De
la différenciation des dtres. — IV. De la croissance du corps chez les
étres animés. — V. Progrés de lactivité dans le monde animé. —
VI. Progrés de la sensibilité. — VIL. Progrés de lintelligence. —
VL. Applications pratiques de I'étude de 'évolution des &tres. —
Conclusions,
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. PREPARATION A L'ECOLE SPECIALE MILITAIRE DE SAINT-CYR

3
Précis o

'

de Géographie

] Marcel DUBOIS ~ Canille GUY

Professeur de Géographie coloniale Ancien éldve de la Sorbonne
4 la Faculté des lottres de Faris. | Prof*agrégé deGéographie et d’Histoire.

UN TRES ‘FORT VOLUME IN-8°

Avec nombreuses cartes, croquis ef figures dans le texte.
Broché. . . 42 fr. 80’ — Relie. . . 14 Ir.

Ce nouvel ouvrage est une adaptation des connajssances géographiques & la
premidre éducation militaire qu'on exige des candidats & Saint-Cyr et qui les
prépare & la Géographie quo nos officiers leur enseigneront plus tard a I'Ecole
avec une supériorité incontestde.

Le Précis de Géographie réste fidsle & la méthode que les Maitres et les
Fléves apprécient dans les ouvrages antérieurs de M. Marcel Dubois. C'est le
livre d'une classe vraiment spéciale et orientée dans une diréction déterminée
faisant la part de I'éducation lar%e et libérale du futur officier sans jamais négliger
la préoccupation immédiate de I'examen. . i

* Précis ,
d’Histoire
MODERNE ET CONTEMPORAINE

Par F. CORREARD ' -

, Protesseur au lyecde Charlemagne.

Un volume in-8° de 800 pages. Broché. 40 fr. 50. Relié, 12 Ir.

En rédigeant cet ouvrage l'auteur a eu constamment présente & I'ssprit 'indi-
cation suivante qui figure en note du grogramme des conditions d'admission &
I'Ecole de Saint-Cyr. « L.e programme de l'oxamen d'histoire et de gdographie a
été rapproché, autant que possible, du programme d'enseignoment des lycées
pour éviter que les candidats ne se croient obligés & se donnor une prdéparation
trop spéciale ot nuisible par 14 méme & leur éducation intellectuclle. Les candidats
doivent, avant toutes choses, faire preuve de connaissances géndrales et réfléchies
en histoire. L'examen ne portera pas sur les menus détails de Uhistoire des guerres. »
En conséquence l'auteur, suivant la méthode employée dans les précédents ou-
vrages, s'est attaché d'abord & choisir et & caractériser les faits et les person-
nages significatifs, puis & marquer la suite et I'enchainement’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, eun évl-
tant les considérations trop technigues qui supposent des connaissanceg que les
candidats n’auront que plus tard. L. A
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VIENT DE PARAITRE

Lecons de
Géographie physique

Par Albert de LAPPARENT

Professeur 4 1Ecolo libro de ITautes-Etudes
" Aucien Présidont do la Commission centrale do la Société de Géographie

1 volume in-8° contenant 147 figures dans le texte

et une planche en couleurs, ., 42 fr.

Dans les derniers jours de 1898, lors de la discussion du budget
devant le Sénat, M. Bardoux appelait 'attention du Ministre de I'lns-
truction publique sur la situation actuelle de I'enseignement de la
Géographie physique. L’honorable sénateur constatait, sans &tre contre-
dit par personne, qu’il n'y avait avjowrd’hui en France qu'un seul
cours complet sur la matiére, celui que professait M. de Lapparent a
I'Ecole libre de Hantes-Etudes.

C’est ce cours que nous venons offrir au public. Aprés plusieurs
années d'essais, l'auteur croit avoir réussi & unir en un véritable corps
de doctrines ces intéressantes considératiens, relalives 4 la genése des
formes géographiques, dont on peut dire qu’il a 6té en France le plus
persévérant initiateur.

Aujourd’hui, muni de toutes les indispensables connaissances de
détail que la rédaclion et les remaniements successifs de son grand
Trailé de Geologie 'ont mis en mesure d’acquérir, il lui a semblé que
I'heure 6tait venue d'une synthise, olt ce qwon peat appeler Panatomie
du globe terrestre ferait l'ohjet d'une exposition tout imprégnée des
nolions géologiques. Mais en méme temps il a cherché 4 rendre cette
intervention de la géologie aussi discréte (ue possible, en n’exigeant
4 eet égard que le minimum admissible de connaissances spéciales,
comme aussi en se montrant de la plus grande sobriété dans U'emploi
des termes techniques. Cest un des caractéres par lesquels son ceuvre
se distingue des tentatives analogues déja faites en Amérique et en
Allemagne, et qui impliquent, de la part des lecteurs, une initiation
géologique beaucoup plus compléte que celle qu'il est prudent d’ad-
wettre aujourd’hui dans notre pays.
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VIENT DE PARAITRE *

Chimie . |
des Matiéres colorantes

H

: . PAR
A. SEYEWETZ . P, SISLEY '

! . Chef des travaux . . s e .
4 I'Ecole de chimie indastrielle de Lyon’ Chimiste - Coloriste
! D ———
Premier fascicule. — Considérations générales. Malitres colorantes
nitrées. Matieres colprantes azoxyques. Matieres colorantes azoiques
- (1re partie), 152 pages.« « + v v+ v 4 v v s e v v e ... 6 fr,
Deuxiéme fascicule. — Malidres colorantes azoiques (2° partie). Ma-
tieres colorantes hydrazoniques. Matiéres coloranies nilrosées et qui-
nomes oximes. Oxiguinomes (couleurs dérivées de l'authracéne).
Pages 153 4 336. . . . . . . . FS T s

Les auteurs, dans cette importante publication, se proposent de réunir sous la
forme la plus rationnelle et la plus condensée tous les éléments pouvant contribuer
4 Denseignement de la chimie des matiéres colorantes, qui a pris aujourd’hui une ex-
tension si considérable.

Cet ouvrage sora, Ear le plan sur lequel il est congu, d’'une utilité incontestable’
non seulement aux chimistes se destinant soit & la fabrication des matisres colo-
rantes; soit & la teinture, mais & tous ceux qui sont désireux de se tenir au courant
de ces remarquables industries.

Conditions de la publication. — La Chimie des Matiéres colorantes
artificielles sera publide en cing fascicules de deux mois en deux mois.
On peut souserire a Uouvrage complet au priz de 25 fr., payables en

© recevant le premier fascicule. A partir de la publicution du cingquieme
fascicule,-ce priz sera porté a 80 fr. .

VIENT DE PARAITRE ‘
Pouvoir calorifique .

des Combustiblés

SOLIDES, LIQUIDES ET GAZEUX
Par M. SCHEURER-KESTNER

+ 4§ volume in-16 avec figures dans Jetexte . . +. . . . . ..., 51

»

S

Cet ouvrage se compose de deux parties « Dans la premiére, l'auteur expose les

szstemes ot procédés dont on a fait usage pour chercher.a se rendre compte de la

. chalour dégagée pendant la combustion. Dans la seconde, il indique les régles &

+ suivre dans les expériences industrielles qui ont pour but de déierminer le poux

voir calorifique d'un combustible. On a recherché tout ce %ui a été publié a ce

sujet depuis vingt-cing ans, ¢'est-4-dire depuis le moment ot la chaleur de com-

bustion de la houille a ¢té déterminée pour la premidre fois. Des tableaux, annexés

-+ aux chapitres, donnent les résultats connus pour les différents combustibles. On y

a aj91\)11L la composition chimique des combustibles, chaque fois que cela a été
possible, . . '
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‘ RECENTES PUBLICATIONS : LB

Traité
‘Matiéres 'cOlorantes
ORGANIQUES ET ARTIFICIELLES o

de leur préparation industrielle et de leurs apphcatmns
PAR .

Léon LEFEVRE .

\

Ingénieur (E. I, R.), Préparateur de chimie & 'Ecole Polytochnique.

" Préface de B, GRIMAUX, membre de [Instilut.

,
S

b : 4

.2 volumes grand in-8° comprenant ensemble 1650 pages, reliés toile’
* . anglaise, avec 31 gravures dans le texte et 261 échantillons.

Prix des deux volumes.; 90 francs.

Le Traiié des matiéres colorantes s'adresss & la f01s au monde scientifique par
& T'étude des travaux réalisés dans cebte branche si compliquée de la chimie, et au
publi¢ industriel par l’exposé des méthodes rationnelles d'emploi des colorants
nouveaux.
L'auteur @ réuni dans dos tabloanx qui permettent de trouver facilement une
xeouleur guelconque, toutes los couleurs indiqudes dans les mémoires ot dans les
hrovets. La partie techniquo contient, avec l'indication des brevets, les procédés
employés pour la fabrication des couleurs, la description et la figure dos appareils, . .
ainsi que la description des procédés rationnels d'application dos couleurs les plus’
récentes. Cotte partie importante de Uouvrage est illustrée par un grand nombre
Q’échantillons teints ou imprimés. Les échantillons, tous fabriquds spécialement
pour Pouvrage, sont sur soie, sur cuir, sur laine, sur coton et sur papier. Dans cette
partio technique, l'auteur a été aidé par les plus éminents praticiens.

“
~ ———ee et st

Un spécimen de 8 pages, contenant deux pages de tableaux (couleurs
uzoiques), siz types d'échantillons, deux pages de texle et un extrail de
la table alphabétique, est ala dtsposz{zon de toute personne qui en fait

“ la demande.
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"TENT DE PARAITRE

Le Terrain ecarbonifére marin
DE LA FRANCE CENTRALE

1. Etude paléontologique et stratigraphique des faunes.
II. Transgression de la mer carbonifére.
;II. Anciens glaciers de la période houillére supérigure de la France centrale.

Par A. JULIEN

Professeur do gdologie ot de minéralogie a I'Université de Clormont-Ferrand
1 fort volume in-4° )
avec coupes géologiques et 17 planches de fossiles en héliogravure, 60 fr,

Table des Matidres. — Introduction, — Description des fossiles, — Xtude
critique des faunes carbonifores marines du Morvan et du Platesu central. -~ Po-
sition stratigraphique des assises qui los renferment. — Morvan. — Comparaisor
avec les faunes hbelges. — Examen comparatif de la faune de pair et des faunules du
Morvan, — Examen comparatif de la faune du marhre noir. vb du Petit Modave ét
des faunules du Morvan. — Plateau central. — Age du grés anthracifére, — Position
stratigraphique du grés anthracifére, — Kxamen critique des faunes carboniféres
marines de la France ot de quelques localilés dtrangores. — Relation des gisements
du Platoau central avec les autres gisements frangais. -~ Transgression de la mer
carbonifére dans le Morvan et le Plateau contral, en France et en Europe, — Essa!
de parallélisme ontre les transgressions narines des époques carboniféres ot hel-
vétiennes. — Conditions néoessaires & la création et au développement des glaciers
en général.

La Photographie moderne

TRAITE PRATIQUE DE LA PHOTOGRAPHIE
‘ : ET DE SES ’ :

APPLICATIONS A L'INDUSTRIE ET A LA SCIENCE

Par M. Albert LONDE
Directour du Sorvice photographique de la Salpétriére,
Président de la Société d’excursions des Amatours de photographie,
Secrétaire-général adjoint de la Société francaise de Photographie,
Présidont d’honnour du Photo-Club de Lyon, ' ‘
Officier de I'Instruction publique,
DEUXIEME EDITION
complétement refondue et considérablement augmentée.

1 vol. in-8° relié toile avec 346 figures dans le texte et 5 planches

hors texte (dont 1 frontispice). . . . 15 fr.

Dans cette science nouvelle qui se développe tous les jours, la nécessité d’une
direction se fait d'autant plus sentir que les progrés sont plus sensibles : pow
discerner le bon du mauvais ou du médiocre, il faut une somme do connaissances
et une expérience pratique que l'on ne saurait demandér & celui qui ne fait da ls
photographie qu'une occupation passagdre. .

La plupart dos auteurs n'ont pas compris la ndcessité de cette direction 3
donner au débutant, et c'est par des compilatious de recettes et de formules yu'ils
prétendent initier & la photographie. ’

Tout en reconnaissant la valeur de ces formulaires pour ceux qui se sont gpé-
cialisés, l'auteur n'est pas tombé dans la méme erreur : dans chaque hypothése
il a donné la solution la plus simple et la plus sire, de facon & permettre au lec:
teur, qui voudra bien le suivre ﬂgelement, d'atteindre le but sans tdtonnements.
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ANNALES DE L'UNIVERSITE DE LYON
DERNIERS VOLUMES PARUS :

Histoire de la compensation en droit Romain, par G. ArpPLETON,
professeur 4 la Faculté de Lyon. 1 vol. in-8, . . . 7 fr. 50
Sur lareprésentation des courbes algébrigques, par Léon AuToNNE,
ingénieur des ponts et chaussées, maitre de conférences A la
Faculté de Lyon. 4 vol, in-8° , . . . .. ... ... 3 fr.

La République des Provinces-Unies, la France et les Pays-Bas
espagnols, de 1630 a4 41650, par A. WanbineTON, professeur
adjoint & la Faculté des lettres de Lyon. Tome I (1630-1642).
{1 vol.in-8, . , ., .. e e e e e e e 6 fr.

Phonétique historique et comparée du sanscrit et du zend, par
PauL Reenaup, professeur de sanscrit et de grammaire com-
parée A la Faculté des lettres de Lyon. 1 vol. in-8 , | 5 fr.

Recherches sur quelques dérivés surchiorés du phénol et du
benzéne, par Emienne BarnaL, chargé des fonclions d’agrégé ala
Faculté de Lyon, pharmacien de 1 classe. { vol.in-8°. 5 fr.

Saint Ambroise et la morale chrétienne au 1Ve siécle, par

* Rayuonp Tuamin, professeur de philosophie au Iycée Condorcet.
dvol.in-8°. ., ., . . ... ... L oo © 7 fr. B0

Etude sur le Bilharzia hzmatobia et la Bilharziose, par M. Loxr-
151, doyen de la Faculté de médecine de Lyon, el ViaLLrron,
professeur a la Facullé de médecine de Lyon. 1 vol. in-8° avec
planches et figures dansle texte, . . . . . . . . .. 10 fr.

La Jeunesse de William Wordsworth (1770-1798). Etude sur le
« Prélude », par ExiLt Lecouis, mailre de conférences a la Fa-
cullé des lettres de Lyon. 1 vol.in-8°, , , , . . . . 7 fr. 50

La Botanique & Lyon avant la Révolution et l'histoire du Jardin
botanique municipal de cette ville, par M. GEraRrD, professeur
a la Faculté des sciences de Lyon. 1 vol. in-8° avec figures

dansletexte. ., . . . . . . .. ... .. ... 3 fr. 50
L'volution d'un Mythe. Agvins et Dioscures, par Cu. Renrr,
docteur &s lettres, . . . . . . . ... .. .

Physiologie comparée de la Marmotte, par Rapuarr. Dusors, pro-
fesseur de physiologic générale et comparée & I'Université de
Lyon. 1 vol. in-8° avec 149 figures dans le texte et 123 planches
horstexte. . . . . . . . .. ... ... ..., 15 {r.

Résultats scientifiques de la campagne du Gaudan dans le golfe
de Gascogne (aolt-septembre 1893), par R. K@uLer, professeur
de zoologie a la Faculté des sciences de Lyon. Fascicule,I.
1 vol. in-8° avec planches. . . . . . . . ... ... ’

Btudes sur les terrains tertiaires du Dauphiné, de la Savoie et de
la Suisse occidentale, par H. Douxaxi, docteur és sciences,
agrégé de I'Université de Lyon. 1 vol. in-8° avec figures.
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VIENT DE PARAITRE

Lecons sur I'Blectricité et le Magnétisme

De E. MASCART et J. JOUBERT :
DEUXIEME EDITION ENTIEREMENT REFONDUE
Par E. MASCART

Membre de 'Institut, Professeur au Colldgo de France
Directeur du hureaun contral de Météorologie

TOME PREMIER. — PHENOMENES GENERAUX ET THEORIE
1 volume grand in-8° avec 130 figures dans le texte, 25 fr. :

‘

L’aceueil fait par le public & cet ouvrage, épuisé dopuis plusieurs anunées, nous
engageait & en donner une seconde ddition, mais il a paru nécessaire d'on rema-
nier presque entidrement la rédaction pour tonir compte des progrés accomplis
dans le domaine de I'électricité. Lies modifications introduites dans le texte pri-
mitit et les développements nouvoaux qu'exigent I'état actuel de la scionce, n'ont
pas modifié le plan géndral de cot ouvrage, :

Le premier volume continuera & constituer une sorte do corps de doctrine, ron- -
fermant 'ensemble des faits et des conceptions qui ont servi a le coordonner. Le
socond volume sera plus spéeialoment consacré 4 I'étudo des méthodes d'observa-
tions, au détail des oxpériences ot & I'oxamen des principaux caractéres que pré-
sentent les applications si nombreuses de I'dlectricité dans I'industrie,

Le tome 11, dés & présent sous presse, parailra a la fin de 1896. Les
acquéreurs du tome 1 trouveront dans le volume un bon qu'il leur suffira
de présenter avant le 31 mars 1897 pour avoir le droit de retirer le
tome Il au prix de 18 francs; ils paieront par conséquent Uouvrage
complet quarante francs (au lieu de 45 & Uapparition du tome 1I).

VIENT DE PARAITRE

Les Médicaments chimiques
Par Léon PRUNIER

Membre de I'Académio do Médocine, Pharmacien dos II5pitanx,
Professdur & I'licole svpdrieurs do Pharmacio. :

Premiére partie : COMPOSES MINERAUX
1 vol. grand in-8° de 625 pages avec 131 figures dans le texle. 45 fr.

L'ouvrage quo nous publions aujourd’hui est le résumé des cours professés par
l'auteur & I'licolo supérioure do pharmacio (chairo de pharmacio chimique) ot
remaniés pendant dix années conséeutives. Co n'est point un traité de chimie pas
plus qu'un traité do pharmacologie, et moins encore un formulaire ou un manuel.
C'est un résumé technique et professionnel dans lequol médecins, pharmaciens ou
étudiants trouveront rasscmbids ot coordonnés los documents, disporsés un pou
partout, qui pouvent intéresser 1'dtude chimique des médicaments, mais rien autre.

. I'ensemble conservera, nécessairement, les grandes lignes de la chimie générale,
mais dans chaque groupe ou chaque ‘cas particulior, les délails sont dispersés de
maniére & metire en lumisre co qu'ils offront de spécialement utilisable pour les
applications pharmaceutiques ct médicales.

Les MEDICAMENTS CHIMIQUES forment deux parties : la premiére
est consacrée aux COMPOSES MINERAUX, la seconde aux COMPOSES
ORGANIQUES. — La deuxiéme partie (Composés organiques) paraitra
avant fa fin de 'année 1896, — Chaque partre forme un tout et peut .
étre vendue séparément. Prix de chaque volume séparé. 15 fr.
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VIENT DE PARAITRE

Manuel technique , : |
de Massage

Par le Dr J. BROUSSES

. Mddecin-major de 1* classo
Ex-répétiteur de pathologie chirurgicale & I'Ecole du service do Santé militaire
’ Laurdat de 'Académie do médecine

DEUXIEME EDITION REVUE ET AUGMENTEE
AVEC 56 FIGURES DANS LE TEXTE

1 vol. in-16 diamant, cartonné & Uanglaise, lranches rouges. % fr’.

Pendant les anndes quo l'auteur a passées A diriger un service chirurgical a
I'licole du sorvice de santé militaire, il s'est préoccupd d'assurer un onscignement
pratique du massage aux infirmiers du service, auxquels il a pu ainsi confier en
touto sécurité le soin de parachever, par la massothérapie, la guérison des nom-
* breuses affections chirurgicales qui rolevent de ce traitement. I1 a acquis la con-
viction quo les manipulations du massage pouvaient, sans rien perdre de leur
efficacité, étro ramendes & une description simple et qui, débarrassée lo plus pos-
- sible des termes scientifiques, serait rendue compréhensible 4 tous. Co manuel
n'est pour Ja grandoe partie que le groupemeont des legons faites sur ce sujet.
Dans la deuxiéme édition que nous publions aujourd'hui, augmentée de quelques
nouvoaux chapitres que les progrés faits dans ces deux dernidres années par la
massothérapic ont rendus indispensables, M. Brousses a fait tous ses efforts pour
roster fiddle & son ancien programme : Faire avant tout wuvre de vulgarisation et

d’utilité.

Précis

‘de Microbie
TECHNIQUE ET MICROBES_ PATHOGENES

PAR MM.

E.-J. MASSELIN
l Médecin-Vétérinaire

Dr L.-H. THOINOT .
Professcur agrégé A la Faculté
Médecin des hdpitaux

OUVRAGE COURONNE PAR LA FACULTE (Prix Jeunesse)
TROISIEME EDITION REVUE ET AUGMENTEE

AVEC 93 FIGURES DONT 22 EN COULEURS
1 vol. in-18 diamant, cartonné @ Panglaise, tranches rouges. 7 fr.

A cbté des ouvrages considérables de France ou de 1‘Etrangcr, des revies nou-
velles, faisant connaitre les travaux des majtres en I'art d'étudior les infiniment pe-

© tits, il fallait, pour ne pas oublier les nombreuses précautions que réclame la micro-
bie expérimentale, un aide-mémoire comme on disait jadis de tous ces petits livres
qu'on emportait avec soi & l'amphithéatre. Les maitres, les habiles eux-mémes
manquent parfois une expérience pour une omission légére; 4 plus forte raison les
¢léves, les praticiens pou expérimentés. Cest pour ceux-ci que ce livre est fait et
il est congu de fagon & étre, avant tout, utile..,  (Revue sanitaire de la Province.)
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Lecons de Thérbpeutique

PAR LE

Dr Georges HAYEM

Membre de I'Académie de médecine,
+ Profosseur & la Faculté do médecine do Paris

5 VOLUMES PUBLIES

LES MEDICATIONS :

1re Série. — Les médications. — Mé-
dication désinfectante. — Médication
sthénique. -— Médication antipyrétique.
— Maédication antiphlogistique. 8 fr.
2 Série. — De laction médicamen-
teuse., -~ Méddication antihydropique.

— Médication hémostatique. — Médi- .

cation reconstituante. — Mddication de
l'anémie. — Médication du diabdte

. sucré, — Médication de I'obésité. —

Médication de la douleur, . . . 8 fr.
3¢ Série. — Médication de la douleur
{suite). — Médication hypnotique. —

:
4 volumes grand in-80 ainsi divisés :

Mddication stupédfiante. — Médication
antispasmodique. — Médication exci-
tatrice de la sensibilité. — Médication
hypercinétique. —~ Médication de la
kinésitaraxie cardiague. — Médication
de I'asystolie. — Médication de P'ataxie
et de la neurasthénie cardiaque. 8 fr.
4 Série — Médication antidyspep-
tique. — Méddication antidyspnéique, '
— Médication do la toux.— Médication
oxpectorante. — Médication de l'albu+
minurie. — Médication de I'urémie. —
Médication antisudorale. . . . 42 fr,

LES AGENTS PHYSIQUES ET NATURELS :

Agents thermiques. — Kloctricits. — Modifications de la pression atmosphérlque.
Climats et eaux minérales.

1 volume grand in-8° avec nombreuses figures ef 1 carte des eaux

minérales et stations climatériques.

12 fr.

€« e 8 b e 4 e 4 s s e 0o

Traité élémentaire

de Clinique thérapeutique

-~ Par le D* G. LYON

Ancien interne des hopitaux de Paris
Ancien chef de clinique 4 la Faculté de médecine

{ volume in-80,. . . . . .. A

N T S

15 fr.

o

Dans cet ouvrage, trés an courant de l'état actuel de la thérapeutique, les
maladies sont classées par ordre alphabétique. Le traitement suit leur desoription,
et & coté de ce traitement, on trouve l'indication des grands symptémes morbides
avec un apergu des moyens cliniques permettant de faire le diagnostic de Jeurs
causes, de telle sorte que la chmque et la thérapeutique s'y trouvent entidrement

assocides.
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REGENTES PUBLICATIONS ' 1

Traité de ‘ '
Pathologie générale
PUBLIE PAR o

Ch. BOUCHARD

MEMBRE DE L'INSTITUT
PROFESSEUR DE PATHOLOGIE GENERALE A LA FACULTE DE MEDECINE DE PARIS

SECRETAIRE DE LA REDACTION : ’ v

G;.-H. ROGER
Profosseur agrégé 4 la Faculté de médecine de Paris, Médecin dos hdpitaux.

- v

CONDITIONS DE LA PUBLICATION :

Le Traité de Pathologie générale sera publié en 6 volumes grand
in-80, Chaque volume comprendra environ 900 pages, avec nombreuses |
figures dans le texte. Les tomes I et II sont en venle. Les autres volumes
seront publiés successivement et ¢ des intervalles rapprochés.

Prix de la Souscription, 1¢* janvier 1896 . . . . S 102 fr, .

. DIVISIONS DU TOME I -
. 1wvol. grand in-8° de 1018 pages .avec figures dans le texte. 48 fr.

H. Rocer. = Introduction a I’étude de la pathologie générale.

H. RoGER ot P.-J. CaproT. Pathol. comparée de ’homme et des animaux.

P.VuiLLEMIN. Considérations générales sur les maladies des végétaux,

MaTHIA8 DuvaL. — Pathogénie générale de 'embryon. Tératogénie.

Le GenDRE. — L’hérédité et la pathologie générale.

Bourcy. — Prédisposition et immunité. )

Marran. — La fatigue et le surmenage.

Lriars, — Les Agents mécaniques. :

Lr Nomr. — Les Agentis physiques: Chaleur. Froid, Lumidre. Pres-
sion atmosphérique. Son.

D'AnrsonvaL. — Les Agents physiques. L'énergie électrique et la
matiére vivante,

Le Nomr. — Les Agents chimiques : les caustiques.

H. Roerr. — Les intoxications,

S

DIVISIONS DU TOME II

1 vol. grand in-80 de 932 pages avec figures dans le texte, . . 18 fr. '

CHARRIN, - L’infection. .
GuieNarD, — Notions générales de morphologie bactériologique. -
-Hueounexg. — Notions de chimie bactériologique.

CuanreMEssE, — Le sol, eau et lair agents de transmission des

maladies infectieuses. . :

. GasriEL Roux., — Les microbes pathogénes,

LaveraN. — Des maladies épidémiques.

Rurrer. — Sur les parasites des tumeurs épithéliales malignes. ~
R. BrancHarp. — Les parasites.
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Précis . | S
d’Obstétrique

A. RIBEMONT-DESSAIGNES
Ag'régé de la Faculté de Médecine, Accoucheur de I'hdpital Beaujon

N .
f

ET

G. LEPAGE

Anclen chef de clinique obstétricale & la Faculté de Médecine e
Accoucheur des hépitaux.

Deuxitme Edition

"1 vol..in-80 de 1300 pages, avec 5k6 ﬁg;ures dans le texte
dont 433 dessinées par A. RiBEMONT-DESSAIGNES,

Reli6toile . . ... .. ..ol 301,

-

“«

« Notre désir, disaient MM. Ribemont-Dessaignes ot Lepage dans la préface
de la premidre édition de cet ouvrage, est d'étre utile aux étudiants; & ceux-ci
do dire si'nous avons réussi. »

‘L réponse a ¢té pdremptoire : en moins d'un an cette premidre ddition a été
complétement épuisée. Nous annongons 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 ajoutd nombre da
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 4 contribution les legons de M. Mathias-Duval sur I'aeuf et son développe-
ment, ainsi que les travaux de M. L.-H. Farabeuf sur I'anatomie obstétricale et en
particulier sur les articulations du bassin; on a tenu également & faire connattre,
les instruments nouveaux imaginés par L. Farabeuf pour la symphyséotomie.
Eofin les auteurs ont demandé aux différents maitres de P'obstétrique frangaise
de leur signaler les lacunes de la premiére édition, afin de les combler.

>
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-

Traité
de Chirurgie cérébrale

N

PAR '
A. BROCA P. MAUBRAC

Chirurgien des hépitaux de Paris Ancien prosecteur
Profr agrégé a la Faculté de meédecine | ala Faculté de médecine de Bordeaux

1 volume in-8° avec 72 figures dans le texie . . . . 42 fr,

" Dans ce livre, les auteurs ont réuni les documents relatifs & cette chirurgic
née d’hier et cependant déja tros étenduo. Dans une premidre partie, ils étudient
les généralitds, c'est-a-dire les grandes indications thérapeutiques et le manuel
opératoire, d’aprés les données actuelles de l'anatomie, de la topographie crénio-
cérébralo et de la physiologio des localisations. Dans Ja seconde partie, sont passées
en revue les diverses ldsions justiciables de la chirurgie : lésions traumatiques

" récentes et anciennes, complications des otites, tumeurs, hémorrhagies et ramollis-
sements, microcéphalie, hydrocéphalie, épilepsio. Ce livre est avant tout écrit au
point de vue clinique. Les observations personnelles de M. A. Broca sont au
nombre do 31. La bibliographie, avec observations: résumées, est trés abondante
ot exacte,

Lec;on's |
- de Clinique Médicale

(HOTEL-DIEU 1894-1895)
Par le D* Pierre MARIE

PROFESSEUR AGREGE A LA FACULTE DE MEDECINE DE DARIS
1 volume in-8¢ avec 57 figures dans le texte , . . . . . .. 6 fr.

Cs volume contient quelques-unes des legons faites 4 'Hotel-Dieu par M. Pierre
Marie pendant un remplacement du professeur G. Séo. La série de ces 16 lecons
est consacréo aux_sujets suivants : Rhumatisme chronique infectieux et
rhumatisme chronique arthritique. — Déformations thoraciques
dans quelques affections médicales (particulidrement « thorax en enton-
noir »). — Des Diabétes sucrés (3 lecons sont consacrées 4 ce sujet, elles
contiennent des documents intérossants sur différents points tels quo l'intervention
chirurgicale dans le diabdte, lo diabdte conjugal, la pluralité des diabdtes sucrds,
I'hémiplégie dos diabétiques, ete.). — Du Diabdte bronzé ('auteur donne un
tableau général de cette affection et soutient qu'il s'agit non pas d une complication
du diabéte sucrd, mais d'une entité morbide spéciale plus ou moins voisine du
diabéte pancréatique). — Albuminurie cyclique (celle-ci dans sa forme pure
serait due 4 un trouhle dans V'action du grand sym;l)athique). - Cyanose con-
génitale par malformations cardiaques (4 l'occasion de deux eas dont un
avec autopsie, Vauteur étudie celles des malformations cardiaques qui sont com-
patibles avee une certaine survie, les seules qui en réalité intéressent le clinicien;
dans cette étude, il s’appuie constamment sur I'embryologie cardiaque, sommai-
rement mais clairement exposée grice & de nombreuses figures). — La dernidre
legon est consacrée A la Neurofibromatose généralisée, affection encore peu
connue du_ public médical, bien qu'assez fréquemment observée. Ici encore un
grand nombre de trés curieuses figures permetient au lecteur de se faire une idée
exacte de cette singulidre maladie, - X
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VIENT DE PARAITRE

L’Orientation nouvelle .

de la Politigue sanitaire

Par le Professeur PROUST

. Mombre de I'Acaddmie de médecine, Mdédecin do I'Hétel-Dicu
Inspectour géndral des services sanitaires

1 volume in-8° avec figures dans le texte et 1 carte en couleurs, 40 fr.

Depuis que l'ingpection générale des services sanitaires lui a été confiée, la
préoceupation constante do l'auteur a été de diminuer autant que possiblo les on-
traves imposées au commorce et & la navigation, on sauvegardant bien entenda
d’'uno maniére compldte les intéréts supdrieurs de la santé publique. I1 a cherché 4
substituer & d’interminables quarantaines des mesures infinimont moins vexatoires,
plus rationnellos, pins scientifiques et offrant pour la défense des nations des ga-
ranties au moins é¢quivalentes. Cos réformos, d'abord acceptéos en France, ont étéd
adoptées par les autres nations et sont devounes bientét la base des conventionsin- - -
ternationales. C'est co qui s'est passé & Venise on 1899, & Dresde on 1893 et 4 Paris
on 1894, Aussi le professeur Proust a-t-il pensé qu'il no serait peut-étre pas sans
intérét d’exposer les conditions de cette nouvolle orientation sanitaire. Clest 13 la
raison do cot ouvrage. En ce qui concerne l'extérieur, il traco I'histoire dos conié-
rences sanitaires internationales; pour ce qui a trait a I'intériour, il étudie lo nou-
voau Réglement de police sanitaire maritimo de 1896,

Hygigne des Animanx domestiques
| dans la production du lait

Par Calixte PAGES

Vétérinaire sanitaire do Paris et de la Seine
Docteur en médocine, Docteur &s sciences

tvolumein-16. . . « . ¢ .« . .t e v v v e e e B 1r,

Dans un premier chapitre, antour s’est proposé de démontrer l'influcnce de la
nature des aliments sur I'organisme des animaux domostiques, ot, en particulier,
sur la séerétion lactde, il étudie ensuite I'hygione des fomolles laitidres cn dehors
de toute destination économique.

En troisiome lieu, 'autcur éxamins les femellos laiticres d'aprés leur destination
deonomique c}ui peut &tre la production du lsit-ferments, du lait-fromager, du lait-
Dheurrier, du lait-aliment et dn lait médicament, -

La derniére partic de I'ouvrage est consacrée 4 I'étude dos principales femolles
domestiques uiilisées ou utilisables dans l'industrie laitidre. En raison de son im-
portance, I'étude de la vache laitiére a rocu ici, comme dans les autres parties,
tous les développements gu'elle mdrite.

On trouvera, dans cotte dernidre partie, les ratious qui conviennent aux femelles
affectées & la production du lait-aliment, particuliérement du lait desiiné aux en-
fants du premier 4geo,
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Traité
de Chirurgie

PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE MM.

Simon DUPLAY Paul RECLUS

ini ; i Professcur agrégé a la Facultd
Professcur de cliniquo chirurgicale de Médoaing do Paris

4 la Faculté de Mddecine do Paris Chirurgien des hpitaux
Membro de I'Académic de Mddecine. Membro do la Société do chirurgie

TAR MM,

BERGER — BROCA — DELBET — DELENS — FORGUE
GERARD-MARCIHANT — IIARTMANN — IIEYDENREICH
JALAGUIER — KIRMISSON — LAGRANGE — LEJARS
MICIAUX — NELATON — PEYROT — PONCET — POTHERAT
QUENU — RICARD — SEGOND — TUFFIER — WALTIER

8 volumes grand in-8° avec nombreuses figures. 150 fr.

Traité
de Médecine

PUBLI SOUS LA DIRECTION DE MM.
CHARCOT BOUCHARD

Profr docliniquo dos maladios norveuses Profésseur de pathologie géndrale
4 la Faculté de médecino de Paris, 4 la Faculté de médecine de¢ Paris
Membre de I'Institut. Membre de I'Institut.

BRISSAUD
Professour agrégé i la Faculté de médecine de Paris,
Médeein de I'hépital Saint-Antoine.

PAR MM.

BABINSKI — BALLET — P. BLOCQ — BOIX — BRAULT
CIHHANTEMESSE — CHARRIN — CHAUFFARD — COURTOIS-SUFFIT
DUTIL — GILBERT — L. GUINON — GEQORGES GUINON
ITALLION — LAMY — LE GENDRE — MARFAN — MARIE — MAT[IIEU
NETTER — OETTINGER — ANDRE PETIT
RICITARDIERE — ROGER — RUAULT — SOUQUES — THIBIERGE
TIIOINOT — FERNAND WIDAL

6 volumes grand in-8° avec nombreuses figures. 425 ir.
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COURS PREPARATOIRE
Au Certificat & Etudes physiques, chimiques et naturelles
’ (P. C. N.) -

Précls ' Par le D* G. CARLET

Professeur 4 la Faculté des sciences
et &

»
de 200/0919 l‘I:J'cole de médecino de Grenoblo

QUATRIEME EDITION ENTIEREMENT REFONDUE
Par REMY PERRIER

Ancien éldve de I'licole normale supéricure
Agrégé, Docteur 8s sciences naturelles
Chargé du cours préparatoire 1. G. N. & la Faculté des sciences de Paris

1 vol. in-80 de 860 pages avec 740 figures dans le texte, 9 [r.

Traité
de Manipulations de physique

Par B.-C. DAMIEN

Professcur de physique A la Faculté des sciences de Lille

et R. PAILLOT
Agrégé, Chef des travaux pratiques do physiquo & la Faculté des sciencos de Lille

1 volume in-8° avec 246 figures dans le lexte. . . . . 7 fr.

Eléments de Chimie organique
et de Chimie biologique

Par (ECHSNER DE CONINCK

Professeur 4 la Faculté des sciencés de Montpellicr
Mombre de la Socidté de hiologio
Laurdat de I'Académio de médecine et de I'Académic des sciencos’

AnnAmAAAnAnnnr

fvolume in-16. « . . . « . o i e 2

Paris, — Imprimerie L. MaRETHEUX, 1, rue Cassetto. — 8352,
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55, QUAI DES GRANDS-AUGUSTINS, A PARIS.

. ' B "

Envoi franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris.

TRAITE

ne

MECANTQUE. RATIONNELLE

. PAR

Pavr APPELL,

. i
Membre de Plustitut, Profes.§cur 3 In Faculté des Sciences.

TROIS BEAUX VOLUMES GRAND IN-S, AVECG FIGURES, SE “VENDANT
' SEPAREMENT :

ToME 1 : Statique. Dynamique du point, avec 178 figures; 1893........... . 16 fr.
Tog;‘sll ¢ Dynamiqne des systémes. Mdcanique analytique, avec 99 figures;
189

........... L T T T R R R R r.

ToME HT: [lydrostatique. 1lydrodynamiyue. ........... [N (Sous presse.)

N\

Ce Traité est le résumé des Logons que IAuteur fait depuis plusieurs années i la
Faculté des Sciences de Paris sur le programme de la Licence. Comme la. Mécanique
dlait, jusqu'd présent, & peine enscignde dans les Lycées, on ne suppose chez le lecteur
aucune connaissance de cette science et 'on.commence par I'exposition des notions
préliminaires indispensabhles, théorie des vcctams,’cinématiquc du point et du corps
solide, principes de la Mécanique, travail des forces. Vient cnsuxte la Mécanique pro-
prement dite, divisée on Statique et Dynamique.

Ce qui fait le caractére distinctif de cet Ouvrage et ce qui justifiera Ia publication
d’unc nouvelle Mécanique rationnelle aprds tant d'autres excellents Traités, c¢’est I'in-
troduction de la Mécanique analytique dans les commencements mémes du Cours.
Au lieu de reléguer les méthodes de Lagrange & Ia fin et d’en faire unec exposition
entiérement séparée, IAuteur a essayé de les introduire dans le courant de I'Ou-
vrage.
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' N

COURS DE GEOMETRIE DE LA FACULTE DES SCIENCES

LECONS

SUR LA ‘TH]"JORIE GENERALE

DES SURFACES

ET LES
APPLICATIONS GEOMETRIQUES DU CALCUL INFINITESIMAL
PAR

. Gaston DARBOUX,

Membre de I’1ustitut, Doyen dé la Faculté des Sciences.
4 VOLUMES GRAND INg AVEC TIGURES, SE VENDANT SEPARLMm\T

Ire PAI\TIE Généralités, Coordonnées curvilignes, Surfaces minima; 1887... 15 fr.

I PARTIE : Les congruences et les équations linéaires aux dérivées partlelles,
Des lignes tracées sur les surfaces; 1889, ..., iiii i 16 fr.

IIIe PARTIE : Lignes géodéanues et courbure géodésique. — Paramétres différentiels.
~ Déformation dessurfaces; 180%. .., v.viiiviiiiri it <. 18 fr.

IV'PARTIE Déformationinfiniment petiteet repxésentatlon sphérique; 1896 15 fr.

RECUEIL COMPLIMENTAIRE D’EXERCI(}ES

* S8UR LE

CALCUL INFINITESIMAL

.A. 1’ USAGI: DES CANDIDATS A LA LICENCE ET A L'AGREGATION
DES SCIENCES MATHEMATIQUES,

. Par M. F. TISSERAND,
. Membre de VInstitut, Directeur de I’Observatoire de Paris.

Avec de nouveaux Exercices sur les variables imag!naires,

. Par M. PAINLEVE, ‘

Professeur adjoint & la Faculté des Sciences,

Cet Ouvrage forme une suite naturelle & Iexcellent Recuetl dEacercu:e=
de M. I‘xENET; . "

t

2e gdition. In-S avec figures; 1896 “rerssedressssiraen.a [PPUUUR : B i\
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- COURS
GEOMETRIE ANALYTIQUE

i

A L'USAGE C

..des Eleves de la Classe de Mathématiques specmles
et des Candidats aux Ecoles du Gouvernement,

¥ TAR

B. NIEWENGLOWSKI,

Docteur és Sciences, '
Ancien Professcur de Mathématiques spéeiales au Lycée Louis-le-Grand,
Inspecteur de I'Académie de Paris.
\

3 VOLUMES GRAND IN-S AVEC NOMBREUSES FIGUBFS, SE VENDANT

»

. SEPAREMENT : ’ ~

* Tome I : Sections conigques; 1894.... ., PR ,. 10 fr.
TomE II : Construction des courbes planes. Compléments relatifs aux coniques;
ABID. .o T 8 fr.

ToME {II : Géométrie dans l'espace, avec une Note sur les transformations en
Géométrie; par E. BoREL, Maitre de Conférences & la Faculté des Sciences de Lille;
189......... ettt e et ettt e e et Feeesetinernns eeers 14 fr]

“

Ce Cours comprend tout ce qui est exigé des candidats & I'cole Polytechnique ou
i 'Ecole Normale relativement i la Géométrie analytique ; il contient davantage. Les
¢léves qui se préparent A subir les épreuves d’un concours difficile sont obligés dap-
prendre plus que le programme, en vertu de cet adage: Qui peut le plus, peut le
soins, Ausst PAuteur 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
velatives aux coordonnées trilindaires, aux coordonnées tangentielles, etc. On a. eu
s0in, du reste, de composer ep plus petits caractéres les parties qui ne figurent pas
dans les programmes et parfois aussi de simples applications,

Chaque Chapitro 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 FACULTE DES SCIENCES DE PARIS

TRAITE

"ANALYS

PAR:

Emie PICARD,

Membre de I'Institut, Profdsseur & la Faculté des Sciences,

'

% VOLUMES IN-8, AVEC FIGURES, SE VENDANT SEPAREMENT :

ToME I : Intégrales simples et mulliples, — L’équation de Laplace et ses applica-
tions. Développement en séries. — Applications géométriques du Calcul infinité-
simal. 1891................ 15 fr.

ToMmE II: Fonctions harmoniques et fonctions analytiques, — Introduction & In
ttéggrie des équations différentielles. Intégrales abéliennes et surfaces de Riemann,
18; '

............ . 51

Tome III : Des singularités des intégrales des équations différentielles, Ktude du.
cas ot la variable reste réellc et des courbes définies par des équations différon-
tielles. Equations lindaires; analogies entre los équations algébriques ot les équations
linéaires. 1896............. e e e e, 18 fr.

.

ToME IV : Equations aux déri\vées partielles............. . . (En préparation .)

Le premier Volume commence par les parties los plus élémentaires du Caleul inté-
gral et ne supposo chez le lecienr aucune autre connaissance que les éléments du
Calcul différentiel, aujourd’hui classiques dans les Cours de Mathématiques spéciales.
Dans la premidre Parlie, I’Auteur expose les éléments du Caleul intégral, en insistant
sur les notions d'intégrale curviligne et dintégrale de surface, qui jouent un role si
important en Physique mathématique. La .seconde Partie traite d’abord de quelques
applications de ces nolions générales; au licu de prendre des excmples sans intérét,
' Auteur a préféré développer la théorie de I'équation dé Laplace et les propriétés fon-
damentales du potentiel. Oh y trouvera ensumite I'étude do quelques développements
en séries, particuliérement des séries trigonométriques. La troisiéime Partie est consa-
crée aux applications géométriques du Calcul infinitésimal. .

Les Volumes suivants sont consacrés surtout 3 la théorie des équations dilférentielles
a une ou plusieurs variables; mais elle est entiérement lide & plus d’une autre théorie
(uw'il est nécessaire d’approfondir. Pour no citer qu'un exemple, I'éstude préliminaire
des fonctions algébriques est indispensable quand on veut s’occuper de certaines
classes d’équations différenticiles. L’ Auteur ne se borne donc pas & I'étude des équa~
tions différenticlles; ses recherches rayonnent autour de ces centres, .

i
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_COURS DE* PHYSIQUE

DE L'ECOLE POLYTECHNIQUE,
. . Par M. J. JAMIN.

P !
QUATRIEME EDITION, AUGMENTEE ET ENTIEREMENT REFONDUE

Par M. E. BOUTY,
Professeur & la Faculté des Sciences de Paris

et R GAreem

Quatre lomes in-8, de plus de 4000 pages, - avec 1587 ﬁgures et
14 planches sur acler, dont 2 eh couleur; 1835-1891.
COMPLET) v v vonnrvnurernnsannnnnn

(Ouvnaenk
beeenaae 721r.

f
.

: On vend séparément :
+ . .
i ' ToME 1, — 9 fr.

.................

+ (*) 1 fascicule. — Instruments de mesure. Hydrostatzque awec
. 150 figures et 1 planche......cooviviiieiniiiiiiniananes
2 fascicule. — Physique moléculaire; avec 93 figures. . 4fr.
ToMmE 1I. — CHALEUR. — 15 fr. ‘
) 1o fascicule. — Thermométrie, Dilatations; avec 98 fig. 5 fr.
A*) 2 fascicule. — Caloriméirie; avec 48 fig. et 2 planches...

.o bfr.
3° fascicule. — Thermodyna'mzque P1opaqatlon de. la cha-
leur; avec 47 figures 5 fr.

...................................

Tome III. — ACOUSTIQUE; OPTIQUE. — 22 fr.
1 i
1er fascicule. — Acoustique; avec 123 figures............ 4 fr.
M*) 2 f;;]sclcule — Optique qéomeh ique; avec 139 figures et 3plafn—
P 0 17 T,
3¢ fascicule. — Etude des radiations lummeuses, chimiques

et calorifiques; Optique physique; avec 249 fig. et 5 planches,
dont 2 planches de spectres en couleur

’

fr.
ToMEIV (1 Partie). — ELECTRICITE STATIQUE ET DYNAMIQUE. — 13 fr,

1> fascicule. — Gravitation universelle. Electricité statzque
avec 155 figures et 1 planche...........cooiiiiiiiiis Ly

7 fr.
2+ fascicule. — La pile. Phénoménes electrothermlques et
‘électrochimiques; avec 161 figures et 1 planche .........

" {*} Les matidres du programme d’admission 2 I'Ecole Polytechnique sont compnses
dang les parties suivantes de 'Ouvrage : Tome I, {er fasmcule Tome II, 1or et 2° fas-
cicules; Tome III, 2¢ fascicule.
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ToME IV (2¢ Partie). — MAGNETISME; APPLICATIONS. — 13 Ir.

3 fascicule. — Les aimants. Magnetlsme. Electromagnétisme.
Induction; avec 240 figures.....ooevveeeeennns Creeeeas veo. 81,

4* fascicule. — Méléorologie électrique; applwatlons de Uélectri-
. cité, Théories générales; avec 84 ﬁgures et 1 planche..... 51ir.
: “TABLES GENERALES.

Tables générales, par ordre de matiéres el par noms dauteurs
, des quatre volumes du Gours de Physique. In-8; 1891... 60 c.

" Des suppléments destinés & exposer les progrés accomplis viendront compléter cc
grand Traité et le maintenir au courant des'derniers travaux.

1** SuPPLEMENT. — Chaleur. Acoustique. Optique, par E. Boury,
Professeura la Faculte des Sciences. In-8, avec 41 fig.; ;, 1896 3 tr. 50 K

PREMIERS PRINCIPES

D’ELECTRICITE INDUSTRIELLE

PILES, AGCUMULATEURS, DYNAMOS, TRANSFORMATEURS.

o
Par M. Paul JANET. .
Chargé de Coufs & la Faculté des Sciences de Paris,
Directeur du Laboratoire ccntrnl [ Ylectricité,

2¢ EDITION, REVUE ET CORRIGEE,
Un volume in-8, avec 173 figures 1836, ......oureviinnn, RTRTVRTRE 6 (r.
— !

s .
COURS ELEMENTAIRE D’ELECTRICITE
Lois expérimenlales et principes générau.x!. Introduclion & 'Llectrotechnique.
’ (Lecons professées d I'Institut industriel du Nord de la France).
Par, M. Bernard BRUNHES, \
Docteur &8s Sciences, Mmtre de Conférences & la Faculté des Sciences de Lille.

+ Un volume in-8, avec 137 figures; 1895 w........... . N ' Bir.

........... N

*
L} )

MESURES ELECTRIQUES-

ngo&s PROFESSEES A L'INsTIfUT xi:LEm:'nb'rEcnmouE MONTEFIORE
ANNEXE A L'UNIVERSITE DE LIEGE,

Par M. Eric GERARD,

Du-ecteur de l’lnshtut Electmtechntque Monteflore, In gcmeurprincipal des Télégmphcs,
Professeur & IUniversité de Lig, ge.

¢
4 5

* Grandi m 8, 450 pages, 198 ﬁgures cartonné toile anglaise... ...... 12Tr.

roa
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LES RADIATIONS NOUVELLES. ‘

'

LES RAYONS X
ET LA PHOTOGRAPINE A TRAVERS LES CORDS OPAQUES, 3

TAR

Ch.-Ed. GUILLAUME, o

. Docteur &s Sciences,
' Adjoint an Bureau international des Poids et Mésures,

: DEUXIEME EDITION. '
13

UN YOLUME IN-8 DE vIII-144 PAGES, AVEC 23 FIGURES BT 8 PLANCHES ;
1896, . c vt e e ie .. 3 fr.

*

¢ ]

. Les Rayon's X sont toujours & I'ordre du jour et notro curiosité est loin d’&tre
satisfaite & Jeur égard. La promidre édition de I'Ouvrage de M. Ch.-Ed. Guillaume a
dté épuisde en quelques jours. La deuxicme, qui vient de paraitre, sera bien accueillio
des Physiciens ct des Photographes. L’ Autcur [ait. connaitre en détail la genése de cette

. merveilleuse déconverte, ainsi que les résultats qu'on en a tirés, 11 déerit minutieuse-

»ient le mapuel opératoire & employer pour ohtenir des résultats satisfaisants. -Cette
lgi'ochurc servira de guide aux opérateurs désireux d’arriver sans trop de tatonnements
 de bons résultats,

v Le coté théorique de la question n’est point négligd, et M. Ch.-Ed. Guillaume a rdp~

“pelé un grand nombre d’expériences antérieures, de « faits contingents » sans lesquels
" les nouveaux phénoingnes resteraient isolés et incompréhensibles. v ,
L’Ouvrage in-8¢, de 14% pages, contient de 'nombreuses repraductions en photogra-
vare de clichds originaux obtenus par MM. J. Chappuis, V. Chabaud, Londe, Imbert
ot Bertin-Sans, gui ont bien voulu les preter 4 ' Auteur. Un cliché de M. Troost, impres-
sionné pat de Ja blende, sans tube a vide, clot la série. |
Y/ensemble forme wn Volume qui intéressera tous ceux qui aiment & se « rendre
compte » de ce (ui s¢ passe autour des Rayons X.
3

N

! v nnr
€ .
L . , , ¢
! LECOLE PRATIQUE DE PHYSIQUE.
. to

- BXERCICES DE PHYSTQUE

. ET APPLICATIONS,

' .
PREPARATOIRES A LA LICENCE. ¢
’ ¥

]

2
) L ) ,Par M. Aimé WITZ, : . o
Professeur 4 la.Faculté libre des Sciencds de Lille,
. t
Un volume in-8, avec 114 figures; 1889..7. .. .. e ceens 121r,

+
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LCOLE PRATIQUE DI PHYSIQUE

»

COURS ELEMENTAIRE

DE -MANIPULATIONS DE PHYSIQUE,

Par M. Aimé WITZ,

Docteur és Scienceg, Ingénieur des Arts ct Manufactures,
Professeur aux Facultés catholiques de Lille, .

A L'USAGE DES CANDIDATS AUX NCOLES ET AU CERTIFICAT DES ETUDES
PHYSIQUES, CHIMIQUES ET NATURELLES.,

Q¢ E:DITION, REVUE ET AUGMENTEE. IN-8, AvEc 77 FIGURES; 1895, &rn.

Le suceés de la premiére édition de cet Quvrage, épuisé aujourd’hui ct toujours
demandé, a prouvé que sa rédaction convenait bien aux besoins des éléves: nous avons
donge prié I'Auteur de donner une nonvelle édition de son Cours en conscrvant 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 progrés de Yenseignemcent de la Physique ont été considérables en dix ans,
et M. Witz nous a demandé d’enrichir son Cours de Manipulationsdun certain nombre
d’exercicesnouveaux : il fallait déslors partager 'Ouvrage en deux Volumes. Le premier,
plus élémentaire, est desting aux candidats A certaines Kceoles et en particulier aux étu-
diants du Certificat des Iitudes physiques, chimiques et naturelles; le second répond
plus spécialement aux exigences dc 'Enseignement supdrieur et est destiné aux can-
didats a la Licence et & ' Agrégation.

Le promier Volume a déja recu le meilleur accueil du puhlic.

i

\

.PRINCIPES

5 LA

THEORIE DES FONCTIONS ELLIPTIQUES

ET APPLICATIONS,

PAR
P. APPELL, | E. LACOUR,
Membre de PInstitut, Professeur i Professeur de Mathématiques spéclales
& la Faculté des Sciences. | au Lycée Saint-Louls.
UN BEAU VOLUME GRAND IN-8, AvEc rIGURES; 1890. .

PRIX POUR LES SOUSCRIPTEURS. .« .ovevansiennassrcass, 12 FR.
/ [

Un premier fascicyle (208 pages) a paru. ,
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ENCYCLOPEDIE DES TRAVAUX PUBLICS

ET ENCYCLOPEDIE INDUSTRIELLE
Fondées par M.-C. LEcnanas, Inspecteur général des Ponts ef Chaussées.

<

TRAITE: DES MACHINES A VAPEUR

REDIGE CONFORMEMENT AU DPROGRAMME DU COURS DE MACHINES A VAPEUR

" DE L'ECOLE CENTRALE.
. rAl .
ALHEILIG, H Camille ROCHE,
Tngdénieur de la Marine, ‘ Industriel
Ex-Professeur 3 I'Leole dlapplication . o -us Tied . )
du Génie maritime. Ancien Ingénieur de la Marine. '

2 BEAUX VOLUMES GRAND IN-8, SE VENDANT SEPAREMENT (E. L) :

ToME I; Thermodynamiqué théorique et applications. La machine & vapeur et les
métaux qui y sont employés. Puissance des machines, diagrammes indicateurs. Freins.
Dynamométres. Calcul et dispositions des organes d’'une machine & vapeur. Régulation,
dpures de détente et de régulation. Théorie des méecanismes de distribution, détente et
changerment de matrche. Condensation, '\hmentanon Pompes de service. -— Volume
de x1-604 pages, avec 412 figures; ‘18‘)0 ................................. 20 fr.

TOME II: Forces d'inertie. Moments moteurs. Volants régulateurs. Description et
classificalion des machines. Machines marines. Moteurs & gaz, & pétrole et a air chaud.
Gralssage, joints ct presse—étoupee Montage des machines ct essais des moteurs. Pas-
=ation des marchés. Prix de revient, d’exploitation et de construction. Servo-moteurs.
Talles numériques. — Volume de 1V-560 pages, avec 281 ﬁgures 1895...... 18 fr

CIIEMINS DE FER

MATE RIEL ROULANT. Rf}SISTANCE DES TRAINS. TRAGTION.
PAR

E., DEHARME, . A. PULIN,

3 : Ingénicur, Inspecteur pr rincipal
& incipal du Ser al ’
[ng(,mf;;r llfir(ll:)(n:p'lgnies(lu ;;igiccntrq de ’Atelier central des chemins de fer

du Nord.
Un volume grand in-8, xx11-441 pa.ges 95 figures, 1 pla.nche 1895 (B.1.). 15fr

VERRE ET VERRERIE

PAR
Léon APPERT et Jules HENRIVAUX,

.Ingénieurs.

Grand in-8, avec 130 figures et 1 atlas de 1& planches; 1894 (E. I)..a 20 fr-
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COURS DE CHEMINS DE FER

PROFESSE A L’ECOLE NATIONALE DES PONTS ET CIAUSSEES
Par M. C. BRICKA,
Ingénieur en chef de 1a voie et des hitiments aux Chemins de fer de Piitat,
2 VOLUMES GRrAND IN-8; 1894 (E. T. P.)

ToME I : Etudes. — Construction. — Voie et appareils de voie. — Volume de vini-
(3% pages avee 320 figures; 189%.. ... ... i oo 20 fr.

ToME II : Matéricl roulant et Traction. — Exploitation technique. — Tarifs. — Dg-
penses de construction et d’exploitalion. — Régime des concessions, - Lhcmms de
for de systémes divers. — Volume de 709 pages, avee 177 figures; 1894..... 20 fr.

—

COUVERTURE DES EDHHCES

ARDOISES, TUILEb, METAUX, MATIERES DIVDRSES,

Par M. J. DENFER,
Architecte, Professeur & I'Ecole Centrale,

»

- L]
UN VOLUME GRAND IN-8, AvEc 429 Fi16.; 1893 (E. T. P.).. 20 rn

.

CHARPENTERIE METALLIOUE

MENUISERIE EN FER ET SEI\I\UREI\}E,
; . Par M. J. DENFER, ‘
Architecte, Professeur i Viicole Centrale.

2 VOLUMES GrAND iN-8; 1894 (E.T.D.).

¢ ToMmE I : Généralités sur la fonte, le fer et Yacier. — Nésistance de ces matdriaux.
~— Assemblages des éléments métalliques. — Chainages, linteaux et poitrailsy — Plan-
chers en fer. — Supports verticaux. Colonnes en fonte. Poteaux et piliers en for, ——
Grand in-8 de 584 pages avec 479 figures; 1804.. ... .. Ve e 20 fr.

ToNE II : Pans métalliques. — Combles. — Passerelles ot petits ponts. — Escaliers
en fer. — Serrurerie. { Féerrements des charpentes et menuiseries. Paratonnerres, Clo-

tures mualhques Menuiserio en fer, Serres et vérandas), — Grand in-8 de 626 pages ,
avec 571 figures; 189%... .

¥

”

ELEMENTS ET ORGANES.DES MACHINES

Par M. Al. GOUILLY,
. Ingénicur des Arts ot Manufactures.

GRAND IN-8 DE 406 paGES, AvEC 710 wc.; 1894 (E. Lj... ., 12,
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LE VIN ET L’EAU-DE- VIL DE VIN

Par Henri DE LAPPARENT
Inspectcur mncr'\l de "Agriculture.

INFLUENCE DES CEI’A(:ES, DES CLIMATS, DES SOLS, ETC., SUR LA QUALIT]’L‘ Du
VIN, VINIFICATION, CUVERIE ET GHAIS, LE VIN APRES LE DECUVACE, Rco-
NOMIE, LEGISLATION. i

GRAND IN-8 DE X11-533 rAGES, AVEC 111 ¥16. ET 28 CARTES DANS LI
TEXTE; 1898 (E. I)..... P ivees.. 12 FR.

\ [

CONSTRUCTION PRATIUUE des NAVIRES de GUERRE

' Par M. A, CRONEAT,

Ingénieur de Ja Marine,
Professcur A VEcole d'application du Génie mantxme.

’ 2 VOLUMES GRAND IN-8 ET ATLAS; 1894 \(E L).

ToMe I: Plans et devis. — Matériaux, — Assemblages. — Dilférents types de na-
vires. — Charpente. — Revétement de la coque et des ponts. — Gr. ih-8 de 379 pages
avec 305 fig, ct un Atlas de 11 pl. in-4° doubles, dont 2 en trois couleurs; 1894 181fr.

Tomi II : Compartm‘fentane --- Cuirassement. — Pavois et garde-corps. — Ouver-
tures pratiquées dans la coque, les ponts et les cloisons. + Piéces rapportées sur la
coque. — Ventilation. -~ Service d’eau. — Gouvernails. — Corrosion et salissure, —
Poids et résistanco des coques. — Grand in-8 de 616 pages avec 359 fig. ;1894 15 fr.

* Al

1 * ’
"'PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVEES
METALLIQUES INDEPENDANTES

FORMULES, | BAREMES ET TABLEAUX

Par Ernest HENRY,

. Inspecteur géndral des Ponts et Chaussées,

' »
UN VoL, GRAND IN-8, AvEC 267 Fi1c.; 1894 (E. T, P.}).... 20 rr.
Caleuls rapides pour I'éfablissernent des projets de ponts métalliques et pour le con-

tréle de ces projets, sans emploi des méthodes analytiques ni de la statique graphique
{économie de temps et certitude de ne pas commettre d’erreurs),
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* BLANCHIMENT ET.APPRETS
TEINTURE ET IMPRESSION

PAR .
Ch.-Er. GUIGNET, | F. DOMMER,
Directeur des teintures aux Manufac- | Professeur & I'Ecole de Physique
tures nationales { et de Chimie industrielles
des Gobelins ¢t de Beauvais. | de la Ville de Paris..

E. GRANDMOUGIN,
Chimiste, ancien préparateur d PEcole de Chimie de Mulhouse.
UN VOLUME GRAND IN-8 DE 674 PAGES, AVEG 3068 FIGURES ET ECHAN~
TILLONS*DE TISSUS IMprIMES; 1893 (E.L.)....... 30 FR

TRAITE DE CHIMIE ORGANIQUE APPLIQUEE

Par M. A. JOANNIS,

Professeur i la Facéulté des.Sciences dé Bordeaux,”
Chargé de cours & la Faculté des Sclences de Paris.
. 2 voLUMES GRAND IN-8 (E. L.} ,
ToME I : Généralitéd. Carbures, Alcools. Phénols. Kthers. Aldéhydes. Cétones.
Quinones, Sucres. — Volume de 688 pages, avec figures; 189G.............. 0 fr.
ToMe I : Hydrates de carbone. Acides. Alcalis organiques. Amides, Nitrites.

Composés azoiques. Radicaux mganométalhques Matiéres albuminoides. Fermen-
tations. Matiéres alimentaires. ( Pour paraitre en 1896, )

MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF

SERVICE DES PONTS ET CHAUSSLES ET DES ‘CHEMINS VICINAUX,
Par M. Georges LECHALAS, i
Tngénieur en chef des Ponts et Chaussées. | .
2 VOLUMES GRAND IN-8, SE VENDANT SEPAREMENT. (E,T.P.)

ToME I : Notions sur les trois pouvoirs. Personnel des Ponts et Chaussées. Principe
d’ordre financier, Travaux intéressant plusieurs scrvices. Expropriations, Domm‘ages
et occupations temporaires. — Volume de cXLVII-536 pages; 1889.......... 20 fr,

ToME II (Ire PARTIE) : Participation des tiers aux dépenses des travaux publlcs '
Adjudications. Fournitures. Régie. Entreprises. Concessions. « Volume de vii-
899 pages 893, ... Bt e 10 fr,

"COURS DE GEOMETRIE DESCRIPTIVE

ET DE GEOMETRIE INFINITESIMALE,

Par M. Maurice D’ OCAGNE,
In-ruuel{g des Pounts et Chaussées, Professeur 4 Ecole des Ponts et Chaussdes,. .
Répétiteur alr Ecole Polytéchnique,

UN VOLUME GRAND IN-8, DE xt—428 PAGES AVEG 340 FIGURES 1896
(B.T.P......... st R T * eiiriinie. 12 FR
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BIBLIOTHEQUE
PHOTOGRAPHIQUE

, La Bibliotheque photographique se¢ compose de plus de 200 volumes ret
cmbrasse 'ensemble de la Photugraphie considérée au point de vue de la -
science, de Part of des applications pratiques.

A coté d° Ouvrages d'unc certaine ¢tendue, comme le Traité de M. Davanne,
le Traité encyclopcdique de M. Fabre, le Dictionnaire de Chimie photogra-
phique de M. Fourtier, la Photographie médicale de M. Londe, etc., elle
comprend une séric de monographics nécessaires & celui qui veut étudier
4 fond un procctté et apprendre les tours de main 1ndlspensables pour lc
mctire en pratique. Elle s'adresse donc aussi bien Pamateur qu'au profes- -
‘sionnel, au savant qu'au praticien.

TRAITE DE PHOTOGRAPHIE PAR LES PROGEDES
. PELLIGULAIRES,
Par M. George BALAGNY, Membre de la Société francaise de Photographie,
Docteur en droit.
2 volumes grand in-8, avec figures; 1889-1890.

On vend géparément :
ToME I Géndralités. Plagues souples. Théorie et pratique des trois développements -
au fer, & Yacide pyrogallique et & Phydroguinone. .................. ool 4 fr.

TOME II : Papiers pelliculaires, Applications générales dos procédés pelliculaires.
Phototypie. Contretypes. Transparents. ..., . coveeeviieviviiririvanenean s 4 fr.

MANUEL DE PHOTOCHROMIE INTERFERENTIELLE

Procédés de reproduction directe des couleurs; par M. A. BERTHILR. -
[n-18 jésus, avec ligures; 1805 ......coooe i 3 Ir. 50 c.

GE QU'IL FAUT SAVOIR POUR REUSSIR EN PHOTOGRAPHIE.

Par A. Counnmns, Praticien.

2 ¢dition, revuc ét augmentde. Petit in- 8 avec 1 planche en photocollogra-
phle,18.)0 ....................................................... 2 fr.50¢

LA PHOTOGRAPHIE. TRAITE THEORIQUE ET PRATIQUE,

Par M. DAVANNE. '
2 beaux volumes grand in-8, avec 234 fig. et 4 planches spécimens.. 382 fr.

On vend séparément :

Ire Panmirw : Notions délémentaires. — Historique. — KEpreuves négalives. — Prin-

- cipes communs & tous les procédés négatifs. — Lpreuves sur albumine, sur ¢ollodion,
sur gélatinobromure d’argenl, sur pellicules, sur papier. Avec 2 planches spécunem
¢ 420 figures; 1886, . ... . .o e 16 fr.
II* PARTIE : Epreuves positives : aux sels d’argent, de platine, de fer, de chrome, —
fopreuves par impressions photomécaniques, — Divers : Les couleurs en Photographie.
lipreuves stéréoscopigues. Projections, agrandissements, micrographie. Réductions,
¢épreuves microscopiques. Notions élémentaires de Clumxe, vocabulaire. Avec 2 plan-
ches spécimens et 11% figures; 1888.............. e e 16 frv.

Un supplément, mettant cet important Ouvragc au coumnt des dernlelb
travaux, est en préparation.
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 LIBRAIRIE GAUTHIER—VILI;ARS ET FILS

TRAITE DE PHOTOGRAPHIE STEREOSCOPIQUE.

Théorie et {)ratique; par M. A.-L. DoxNADIEU, Docleut és Sciences,
‘rofesseur a la Faculté des Sciences de Liyon,

Grand in-8, avec Atlas de 20 planches siéréoscopiques en photocollogra-
phic; 4892, . 9 fr.

LA PHOTOGRAPHIE SANS MAITRE, )
. » Par M. Eugéne DUMOULIN.
2¢ édition, cntierement refondue. In-18 jésus, avec figures; 1896. 1 fr.%¥5 c.

TRAITE ENCYCLOPEDIQUE DE PHOTOGRAPHIE,
Par M, C, FasxnE, Docteur ¢s Sciences.
4 beaux vol. grand in-8, avec 72 ligures et 2 planches; 1889-1891... 48 fr.
Chaque volume se vend séparément 14 fr.

Des suppléments destinés & cxposer les progrés accomplis viendront compléter ¢e
Traité et le maintenir au courant des derniéres découvertes.

. 1ov Supplément (A). Un beau vol. gr. in-8 de 400 p. avec 176 fig.; 1802. 14 fr.
TLes b volumes se vendent cnsemble.... ... ..., e PR * 80 fr.

DICTIONNAIRE PRATIQUE DE CHIMIE PHOTOGRAPHIQUE,

Contenant une Etude méthodique des divers corps usités en Photographie,
précedé de Notions usuelles de Chimie el suivi d’une description détailiée
des Manipulations pholographiques;

Par M. II. FounTIER,

LES POSITIFS SUR VERRE.

Théorie et pratique. Les Posilifs pour projections. Stéréoscopes et vitraux.
Méthodes opératoires. Coloriage et montage;

Par M. II. FOURTIER. !
Grand in-8, avec figures; 1892.......ooiii i . 4 fr. 50 c.

LA PRATIQUE DES PROJEGTIONS.

Etude méthodique des appareils. Les accessoires, Usages et applications
diverses des projections, Conduite des séances;

Par M. H. FOURTIER.
2 vol. in-18 j¢sus, '

Toms 1. Les Appareils, avee 66 figures; 1892..... ... ...covvn... 2 fr. 75 c.
ToME I, Les Accessoires. Lo Séance de projections, avec 67 fig.; 1893. 2 fr, 75 c.

LES LUMIERES ARTIFICIELLES EN PHOTOGRAPHIE.

Etud_e méthodique et pratique des différentes sources artificielles de lu-
miéres, suivie de recherches inédites sur la puissance des pholopoudres
et des lampes au magnésium;

. Par M. H. FOURTIER. .
Grand in-8, avec 19 figures et 8 planches; 1895......... ...... . 4 fr. 50 c.
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[ UN—— _—

LE FORMULAIRE CLASSEUR DU PHOTO-CLUB DE PARIS.

Collection de formules sur fiches renfermées dans un élégant cartonnage ot
classées en trois Partics:.I*hototypes, Pholocopies et Photocalques, Notes
et renseignements divers, divisées chacune en plusieurs Sections ;

Par MM. II. FouRrTIER, BoURGEo1s ¢t BUCQUET.

Promidre Série; 1892. ... . ..o e e .. 4 fr,
Deuxiéme Série; 1894, . .oovvt i Peveene i e 3 tr. 50 c.

TRAITE DE PHOTOGRAPHIE INDUSTRIELLE,
THEORIE ET PRATIQUE,
. * Par Ch. Finy et A. Bunais.
In-18 jésus, avec 94 figures et 9 planches; 1806...........coovien ot 5 (r.

‘DIGTIONNAIRE SYNONYMIQUE FRANCAIS, ALLEMAND,
ANGLAIS, ITALIEN ET LATIN DES MOTS TECHNIQUES
ET SCIENTIFIQUES EMPLOYES EN PHOTOGRAPHIE;

. Par M. ANTHONNY GUERRONNAN.
Grand in-8; 1895........ L T TP 5 fr,

L’ART PHOTOGRAPHIQUE DANS LE PAYSAGE.

Etude el pratique;
Par Honsuey-IlinToN, — traduit de Panglais par H. CoLARD.
Grand in-8, avec 11 plonches; 18%4. .....civiiiiinn i, 38 fr.

LA PHOTOGRAPHIE MEDICALE.
Applications aux Sciences médicales et physiologiques;
Par M. A. T.oNDE.
Grand in-8, avee 80 figures ct 19 planches; 1?93 ..... P 9 fr.

VIRAGES ET FIXAGES.
Trailé historique, théorique et pratique;
Par M. P. MERcIER,
, Chimiste, Laurcat de I"feole supéricure de Pharmacie de Paris.

i

2 volumes in-18 jésus; 1892, ... o i 5 fr
On vend séparément: '

Ire PARTIE : Nolice historique. Viragesauxselsdiov................. 2 fr. 75 c:

1le PARTIE: Virages aux divers métaux. Fixages............,....... R fr. 75 c.-

INSTRUCTIONS PRATIQUES POUR PRODUIRE
DES EPREUVES IRREPROCHABLES AU POINT DE VUE
TECHNIQUE ET ARTISTIQUE.
. Par M. A. MuLLIN,
Professcur de Physique au Lycée de Grenoble, Officier de I’Instruction publique.
In-18 jésus, avec figures; 1805........ S, v, 2 fr. 75 c.

i
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TRAITE PRATIQUE
DES AGRANDISSEMENTS PHOTOGRAPHIQUES

Par M, E. TrurTar.

.

2 volumes in-18 jésus, avec 105 figures; 1801, ... ... g
On vend séparément :

Ive PARTIE : Obtention des petits clichds; avec 52 figures............. 2 fr. 74

1l PARTIE : Agrandissements ; avee 53 figures.......... ... ........ 2 ir, 71

IMPRESSIONS PHOTOGRAPHIQUES AUX ENCRES GRASSE
Traité pratique de P’hotocollographio a l'usage des amatcurs;
Par M. E, TruTAT.
In-18 jésus, av. nomb. fig. et 1 pl. en pholocollographic; 1892... 2 fr. %

LA PHOTOTYPOGRAVURE A DEMI-TEINTES. ,
Manuel pratique des procédés de demi-teintes, sur zine et sur cuivre
Par M, Julius VERFASSER.

Traduit de l'anglais par M, E. Cousin, Secrétaire-agent de la Socis
ﬂanvmse de Photogmplue

In-18 jésus, avee 56 figures et 3 planches; 18%5........, ... 81

TRAITE PRATIQUE DE PHOTOLITHOGRAPHIE

Photolithographie dirccte et par voie de transfert, Photozincographie. Pho-
Looollographle Autographie. Photographic sur bois ct sur metal 2 graver.
Tours de main et formules diverses; .

Par M. Léon Vipnar,
Officier de I’Instruction publique, Professeur & I'Ecole nationale des Arts décoratifs.
lnié‘% jésus, avec 20 fig., 2 planches ot spécimens de papiers autoréraphg;‘\)]es H
93

MANUEL DU TOURISTE PHOTOGRAFPHE.
Par M. Léon VIDAL.

2 volumes in-18 jésus, avec nombreuscs figures. Nouvelle édition, revue et
augmentée; 1880 .. L s 10 fr.
On vend séparément : .

Ire PARTIE : Couches sensibles négalives. — Objectifs. — Appareils portatifs. —-
Obturateurs rapides. ~— Pose et Photométric. — Dévcloppement ct fixage. —
Renforcateurs et réducteurs. — Vernissage et retouche des négatils........ 6 fr.

II> Parrie : Impressions posilives aux sels d’argent et de platine. — Retouche et
montage des épreuves. — hotographie mstantanée — Appcndu.e indiquant les
dernicrs perfectionnements. — Devis do la premiére dépense A faire pour I'achat
d’un matériel photographique de campagne et prix courant des produits... .. 4 fr.

MANUEL PRATIQUE D’ORTHOCHROMATISME.

Par M. Léon VIDAL.

In-18 jésus, avec figurcs ct 2 planchoes, don! une en pholocollograplue et un
spectre en couleur; 4891, .o s . 75 ¢

NOUVEAU GUIDE PRATIQUE DU PHOTOGRAPHE AMATEUR
Par M. G. VIEUILLE.

3e edxtlon, refondue et becaucoup augmentée. In-18 jésus, avec figures;
180t e e e e e 2 fr, 75 c.

5423 B. -~ Paris, Imp. Gauthier-Villars et ils, 55, quai des Gr.-Augustins.
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NCYCLOPEDIE SCIENTIFIQUE DES AIDE-MEMOIRE

Co

DIRIGEE PAR M. LEAUTH, MEMBRE DE L'INSTITUT

¢ Collection de 250 volumes petit in-8 (30 & 40 volumas publids par an)

el

JE VOLUME SE VEND SEPARGBMENT : BROCHE, 2 FR. 50 ; CARTONNE, 3 FR.

Pre
Neu

Ouvrages parus

Section de l'Ingénieur

P1cou.— Distribution de l'électri-

(2vol.).

JILLY,— Air comprimé ou rarAfid.
1. ‘SNAY. — Résistance des -naté-

X.

SHAUVERS-DrRY,— Ktnde exidri-
atale calorimétrique de la machine

apeur,
B ApANET.— Tiroirs et distributeurs
o vapeur.

DE LA S0 lyse des vins,

ALHEILIG. — bois.
AIME WITZ, == «.vs wodynarigue
Lanprr. — La biére.
Tu. Scur@sing flls.—~ Chimie agricole.
Sauvacr.—~ Moteurs & vapeur.
Lg Cuatsrizk. — Le grison,
- Mapamer, — Détento variable de la
" vapeur, ‘Dispositif¢ quila produisent.
DunrsouT. - Appareils d'essai des mo-
teurs & vapeur.
' CrongaU.—Canon, torpilles et cuirasse,
i H. GauTigr. — Essais d'or et d'argent.
LrcoMTi.— Lestextilos végétaux.
AruiiLig — Corderie.
D Lacnay — L. Les gites métalliféres.
{ = II. Proluction métallifére.
BerTiN,~— Etatde la marine de guerre.
FERDINAND JrAN. — L'indusirie dos
. _ peaux et des cuirs,
. BerTusror.— Traité pratique de calo-

“{ rimétrie chimique.

DE Viaris. — Lart de chif}rer ot dé-
chiftrer les dépéches seccretes.

Mapamer. -~ Epures de régulation.

GoiLravmg. — Unités et étalons,

WiDMANN. =~ Principes de la machine
A vapeur, )

Minun (P, ). — Klactricité industriolle.
2 wol.).

Laverene (Gdrard), — Turhines.

HuprrTt, — Boissons falsifides.

NaupiN.— Fabrication des vernis,

S1N1GAGLIA. — Accidents de chaudidres,

H. LAURgNT. — Théorie des jeux.

GurNgz.— Décoration de la porcelaine
au feu de moufle, :

V&RMAND. ~ Moteurs & gaz et & pétrole.

Mryrr (Ernest), — L'utilité publique
ot la propriété privée,

WaLLON, - Objectits photographiques.

BrocH. — Fau sous pression.

Section du Biologiste

Faisans.— Maladies des organes res-
pirateires.

MaoNAN et Sir1eux, ~ Le délire chro-
nigue & évolution systématique.

AuvaRrp. -~ Séméiologie génitale,

G. Wriss. — BElectrophysiologie.

Bazy.— Maladies des voies urinaires.
(2 vol.).

WorTz.— Techniquo bactérinlngique.

Troussrav, — tlygiene de I'eil.

FiRrE.~ Iipilepsie.

LaveraN.— Paludisme,

Pouiv et ILaniT, — Examen des ali-
ments suspects. ’

Buirusonig, — Physique du physiolo-
giste ot de I'éuuliant en médecine
Actions moléeulaires, Acoustique,
Eleetricitd.

Auvvarn.—Menstrnation et fécondation,

MusNiN.— Les acariens parasites,

DEMELIN,— Anatomie ohstétricale,

CunxNoT.~— Les moyons de ddtense dans
la série ammale,

A. OniviEr. — Lincennchement normat,

Bures, — Guide do I'étudianca I'hépital,

Citarmin. — I, Les poisons da l'urine.
— II. Poisons du tube digestif,

RoGEr. — Physiologie norinale et pa-
thologiquo du foie,

BrocQ et Jacquur, — Précig él4men-

tairo do dermatologie. — I, Patho-
logie géndérale cutanée, — I1. Mala-
dies en particulier, — III. Derma-
toses microbiennes et néoplasies. —
IV. Dermatoses inflammagnires, —
V. Dermato-neuroses et Formalaire,

HaxNoT. — De I'endocardite aigus.

WerILL-ManToU, — Guide du médecin
d'assurances sur la vie.

LANGLOIS, — Le lait.

Diz Brun,— Maladies des pays chauds.

2 vol.).

Broca. —) Le traitement des ostdo-ar-
thrites tuberculeuses des membres
chez l'enfant.

Du Cazar ET CATRIN, — Médecine lé-
gale militaire.

LAPERSONNR (DE), —— Maladies des
paumeéres et des membranes externes
de teeil, .

Kaurer.— Application de la photo-
graphie aux Sciences naturelies,
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Yy

Section de I'Ingénieur

CRONEAU. — Construction du navire.

De MARCHENA. —~ Machines frigorifi-
ques (2 vol.),

Prup'zoMme.— Teinture ot impressions.

AvnriLig, — Construction et résistance
des machines & vapeur. .

SorpL. — Larectification do I'alcool.

P. MinrL. — Electricité appliquée 2
la marme. ,

Dwersnauvers-Dery. — Etude expéri-
mentale dynamique de la machine &
vapeur. * B

AmE WiTz. — Lesmoteurs thermiquos.

De BiLLy, ~ Fabrication de la fonto.

P. MixEL. — Régularisation des mo-
teurs des machines électriques. .

HexsNuskrT (C1), — 1 La fortification,
— II. lLes torpilles_séches. — III.
Bouches & feu. — 1V. Attaque des
places. '

Casrari. — Chronométres de marine,

Louis Jacquer. — La fabrication des
eaux-de-vie, L

DupbrsooT et CRoNEAU, — Appareils
accossoires des chaundiéres A vapeur.

C. BourieT. — Bicycles ot bicyclettes.

H. LEauTE et A, BERARD, — Transmig-
sions par cibles métalliques,

Dk rA Banmk ProviNet.— La théorie
des procédds photographiques.

HATT. — Les mardes.

H. Laovrent.— I. Théorie des jeux de
hasard. — 1. Assurances sur la vie,

C* VarLmsr, — Balistique (2 vol.).

SoreL. — La distiliation.

Leroutre. ~ Le fonctionsmement des
machmes & vapeur.

Darigs. — Cubature des terrasses ot
mouvement des torres.

SipERSKY. ~— Polarisation et saccha-
rimétrie.

NizwrNaLOWSKE, -— Applications scien-
tifiques de la photographie.

Rocques {X.). — Analyse des alcools
et eaux-de-vie,

Mogessarp. — Topographie.

GoviLLy.~Géométricdescriptive (3v.).

BoursauLt. — Calcul dutempsde pose
en photographie.

SEauELA. — Les tramways.

Lerivee (J.).— 1. La Spectroscopie,
-~ II. La Spectrométrie.

BariLLoT (E. ). — Distillation des bois.

Lg VERRIER., = La tondenie, .

Mo1sSAN et UUVRARD, — Le nickel.

Ouvrages parus

‘Section du Biologiste

4 .

BEAUREGARD. — Le microscope et ses
applications,

L.esaGr. — Le choldra.

LANNELONGUE, — La tuberculose chis
rurgicale.

CorNiVIN, — Production du lait.

J. CHATIN.~— Anatomie comparée {4 v.},

CasteX.— Hygidne de la voix parlée ot
chantée,

MaeNAN BT SERIEUX. ~— La paralysie
géndrale,

CukNoT, ~ L'influence du milieu sup
les animaux.

MERKLEN. — Maladios du coeur,

G. Rocng. — Les grandes péches ma
ritimes modernes de la Krance, g‘

OLLIER. — La régéndration des o3 e
los résections sous-périostees.

Lerurie.~ Pus et suppuration.

CRITZMAN. — Le cancer.

ARMAND GAUTIER, ~— La chimie de la
cellule vivante.

MiGNIN, — La faune des cadavres.

Staras. — Le délire dos ndgations,

STANISLAS MiUNIER.  Los wétéorites)

GREHANT, — Los gaz du sang. ’

NoCARD, == Les tuberculnses animales
et la tuberculose humaine.

‘Moussous, — Maludies congéaitales

du coour.

BrRTHAULT. — I.es praivies (2 vol.).

Krarp, — Les nouvellos thdories chi-
migques,

TrROUESSART, — Parasites des habita-
tions humaines.

Lamy. — Syphilis des centres nerveux.

RecrLus, — La cocaine en chirurgio,

TuovreT.—~ Océanographie pratique.

OrLLier.—— Résections des grandes arti-
culations.

[ToubaiLLe. — Métdorologie agricole.

VicToR MEUNIER. == Sdlection et per-
fectionnement aninial,

TIENocQUE. ~— Spectroscopie du sang.

GaLIPPE BT BARRE. — Lé pain (2 v.%.

Lk DaNTEC. — La matitre vivante,

L'lloTe. ~ Analyse des ongrajs.

LARBALETRIER, — Les tourteaux,

Le Dantec ET BERARD. -~ Les sporos

- Zoaires, .

DuMMLER. — Soins & donner aux ma-
lades. .

DaLLEMAGNE, — Les stigmates de Ia
criminalité (2 vol.). .

BrauLT. — Des artdrites.

Ravaz. — Reconstitution du vignoble.

DALLEMAGNE. ~— Les théories dela cri-
minalité.

Barers — L'Ergotisme.
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