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pêcheurs da'. Murano. Il nagea du côté de leur île, et

y arriva au bout d'une heure. Pauvre Venise!»
Beppa avait fini de parler; des larmes coulaient de

ses yeux. Nous les regardâmes couler en silence, sans
Chercher à la consoler. Mais toul d'un coup elle les
essuya, ci nous dit avec sa vivacité capricieuse: Kh
bien: qu'avez-vous donc à être si tristes? Est-ce là
l'effet cpie produisent sur vous les contes de fées? N'a-
vez-vous jamais entendu parler de 1' Orco >, le
Trilby vénitien? Ne l'avez-vòus jamais rencontré

le soir, dans les églises ou au Lido "A C esi uri bon diable,
cj ii i ne fait de mal qu'aux oppresseurs el aux traîtres.
On peut -dire que c'esl le véritable génie de Venise.
Mais le vice-roi. ayant appris indirectement et
confusément l'aventure périlleuse du comte de Licblen-
stein. fit prier le patriarche de l'aire un grand
exorcisme sur les lagunes, et depuis ce temps 1'« Orco » n'a
poinl reparu. »

Georges Sand.

Causerie agricole
La. Conservalion des "PVnîr**

C'est une intéressante question que celle de la conservation

des fruits du verger: rien n'est agréable comme
d'en avoir sous la main én toule saison; d'autre part,
un grand nombre de cultivateurs seraient heureux parfois

de garder certaines espèces pendanl quelques jours
en vue de la vente.

Aussi croyons-nous rendre service à nos lecteurs
en leur faisant connaître les moyens pratiques propres
à leur«-assurer une provision de choix.

Tous les fruits ne sont pas de conservalion facile;
il en est même qui se détériorent promplemenl malgré
des soins attentifs; ceux-là ne peuvent servir qu'à la
préparation de confitures ou de conserves, ou bien a"

une venie rapide.
Les framboises, les pèches, les fraises, les mûres,

les cornouilles, les abricots et les brugnons sont du
nombre et ne peuvent guère être utilisés qu'au fur
ci à mesure de leur maturité.

Les pèches, les abricots el les brugnons peuvent
être conservés pendanl quelques jours si l'on a soin
de les cueillir deux ou trois jours avant maturité el de
les mettre clans Un endroit frais, en évitant soigneusement

de les brosser ou de les essuyer. Le duvet qui les
recouvre les préserve en effet d'une décomposition
trop rapide. Il n'esl, à noire connaissance, qu'un seul
citoyen de. garder ces fruits quelque lemps: c'esl d'envelopper

chacun dans du papier de soie et de plonger
ensuite clans de la cire fondue qui, refroidie, formera
une gaine protectrice cpii empêchera la pénétration
de l'air.

Si l'on veni conserver des cerises ou des groseilles
jusqu'à la lin de l'été, il suffit de les laisser sur l'arbre
en prenant soin de les couvrir, au moment où elles
mûrissent, de paillassons de grosse toile cpii les abritent
du soleil. Protégées de celte manière, elles se rideront,
se sécheront un peu. mais demeureront encore Irès
appréciables.

Les nèfles doivenl êlre cueillies le plus lard possible
et déposées sur de la paille clans uri local sec ou on les
laissera blettir avant de les manger.

Les citrons, si utiles dans les ménages, non seulement

pour les besoins culinaires, mais aussi pour les soins
médicaux, se gardent difficilement à l'air sans moisir
el se racornir. Si nous en croyons le Scientific American

», on peut les conserver parfaitement pendant
plusieurs mois en Jes mettant clans l'eau fraîche qu'on
renouvellera chaque semaine. Ainsi, les citrons
mûrissent el deviennent Lrès juteux.

Nous allons parler maintenant des fruits de conservalion

courante; prunes, pommes et poires. Ceux-là se
gardent soit frais, soit séchés. Nous indiquerons
d'abord les conditions d'établissement d'un bon fruitier.

La principale est d'être situé dans une pièce aérée ci
saine, qu'on entretiendra toujours en parfaite pro-
prcié. La position au levant est la meilleure. Les tablettes

qui fieront disposées pour recevoir les fruits
devront être en bois dur. chêne ou acacia de préférence,
afin cl'éviler autant que possible l'humidité qui pénètre
toujours les bois tendres. Elles ne garderont pas enlre
elles un intervalle de plus de MO centimètres ci seront
inclinées légèrement vers le bord extérieur de manière
à permettre la vue de lous les fruits sans qu'il soit
nécessaire de les toucher. Pour la même raison, leur
largeur ne sera que de 50 à 60 centimètres, afin qu'il
soi possible de voir les derniers rangs sans déranger
les premiers; une petite tringle de bois sera placée
de façon à maintenir les fruits debout. Il est bien
entendu que ceux-ci ne doivent jamais se loucher, car
il suffit qu'un seul soit gâté pour qu'il donne la maladie
aux aulres. Il faut avoir soin de veiller à ce cpie, clans
le voisinage du fruitier, il n'y ait aucun dépôt de matières

qui puissent entrer en fermentation et vicier l'air.
Les fruits abandonnés sur la lablelte d'un fruitier

se comportent assez bien, mais se flétrissent vile.
D'après la Société nationale d'acclimatation, voici les
diverses formules relatives à la conservation.

Les fruits enveloppés de papier de soie se maintiennent

bien jusqu'à maturité ci conservent leur Fraîcheur
naturelle.

Dans les copeaux minces ci longs de sapin ou de
peuplier, les poires se conservent parfaitement, mais reslenl

inférieures comme qualité à celles conservées dans
du paiiier de soie.

Dans la paille d'orge, le fruii ne prend ni tache, ni
goût désagréable, mais il perd sa fraîcheur ci mûrit
moins bien cpie si l'on emploie les procédés précédents.

Dans le regain de fourrage, les fruits pourrissent
facilement, se tachent ci prennent une odeur très forfè
de foin. La sciure de bois donne de Irès mauvais résultats,

car les fruits s'y piquent rapidement.
Dans la menue paille de blé, les fruits se Conservent

assez bien mais blettissent vite ci prennent souvenl
le goûl de moisi; c'esl aussi ce cpii se passe pour les
fruits mis dans les feuilles sèches. Les fruits enfoncés
dans le sable sec. et fin restent parfaits ci mûrissent
moins vile; c'est le meilleur moyen pour les conserver
longtemps; mais il esl encore préférable, avant de les
enfouir dans le sable, de les envelopper de papier de
soie: si l'on emploie ce procédé, cm veillera à ce cpie
la queue soil toujours en bas ci que les fruits ne se

touchent pas.
A présent, nous dirons quelques mots du séchage.

qui ne nécessite ni connaissances spéciales, ni
installations coûteuses.

Les moyens pratiques pour dessécher les fruits sont
au nombre de trois. Il y a d'abord le séchage au soleil
qui esl le meilleur, mais celui-là est inapplicable clans
les pays tempérés ou pluvieux. Là, on est forcé de pra-
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tiquer, après un séchage superficiel au soleil, la dessi-
cation au four ou à l'étuve. Après un premier séjour
au four, on les expose de nouveau à l'air et ainsi de
suile jusqu'à complet résultat.

Mais le procédé le plus pratique et le plus rapide esl
celui qui s'obtient à l'aide d'appareils spéciaux qui permei

lent de faire traverser la pièce de séchage par un
courant d'air chaud, qui doit toujours être maintenu

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

Ce dernier système, très en faveur en Amérique,
n'est vraiment pratique que dans les exploitations où
l'on veut opérer sur des grandes quantités de fruits
destinés à la vente.

LO.MIIMKRES.
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