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tout sans déranger les autres racines. On a 
ordinairement, pour cet objet, une serre ob- 
scure, dite jar dix d'hiver. Les racines de cha- 
que espèce sont stratifiées par lits alternaiifs 
avec du sable sec. Elles conservent ainsi toute 
leur fraicheur, et les qualités qui les distin- 
guent ou les font estimer ne sont nullement 
altérées par le contact d’autres objets. 

Le meilleur moyen de conservation, c’est 
certainement la dessiccalion, puisqu’elie a 
pour résultat l'évaporation de l’eau de végé- 
lation, laquelle est un agent puissant de dés- 
organisation. Mais on ne peut employer ce 
moyen que dans des cas très-rares, et sur de 
pelites quantités. C’est ainsi que, dans cer- 
{aius cantons, on deéssèche Les oignons et Les 
carottes, que lon expédie sur la capitale 
pour les apprêts culinaires. On se sert, pour 
cela, d’une étuve ou d’une touraille à drè- 
che. 

La dessiccation est encore le seul moyen de 
conservation employé pour certaines plantes 
commerciales, telles que la garance el la rhu- 
barbe; nous en parlerons à la culture spé- 
ciale de ces plantes. 

ANTOINE, de Roville. 

ART. IV. — De la conservation des fruits. 

Il appartient à l’'HORTICULTURE et à l’Éco- 
NOMIE DOMESTIQUE d'indiquer les moyens de 
conserver, pendant plus où moins longtemps, 
les fruits qui parent nos desserts à diverses 
époques de l’année. Ici, nous devons nous 
borner à quelques préceptes généraux applica- 
bles aux fruits que les agriculteurs peuvent 
avoiroccasion de récolter en grandes masses, 
tels que les pommes, les poires, les chàtai- 
gnes, les noix, les olives el quelques autres. 
Les moyens spéciaux de conservation comme 
derécolte, de quelques-uns de ces fruits, trou- 
veront place dans les articles qui traiteront 
des détails de leur culture. 

Il est généralement reconnu qu'on doit 
laisser sur les arbres le plus tard possible, 
jusqu’en novembre si les froids le permel- 
tent, les fruits dont l’usage doit se continuer 
pendant longtemps. Quand ils ont été cneil- 
lis, on les laisse en tas pendant quelques 
jours, pour les laisser suer el se ressuÿér ; On 
les place ensuite dans divers lieux pour les 
conserver. : 

La plupart des moyens de conservation 
reposent sur le priocipe qu'on évite la fer- 
mentation ét la pourfiture en interdisant le 
renouvellement de l’air et l’accès de lhumi- 
dité. IL n’est pas moins indispensable de met- 
tre les fruits à cidre ou à couteau à l'abri des 
gelées. En général, dans les fermes, on se 
borne à placer Les fruits dans les greniers, par 
couches peu épaisses, sur de la paiile, el on 
les recouvre encore de paille lorsque les 
froids se font sentir; dans quelques etablis- 
semens bien ordonnés, il existe des fruitiers 
proprement dits, où les fruits sont rangés par 
espèces sur des étagères, ou entassés dans 
des compartimens, des boites, des tonneaux, 
par couches alternatives, avec du son, des 
cendres, du sable desséché au four, des bal- 
les d'avoine, de la mousse, etc: 1 

Ce moyen de conservation nous conduit à 
citer, comme l’une des meilleures pratiques 

LIV. 1%, 
lorsqu'on doit l'appliquer à de grandes quan- 
tités de fruits, de les placer, comme les ra- 
cines, dans des celliers secs et frais. Enterrés 
dans des fosses, bien préservés de l’hüumi- 
dité, on les a trouvés parfaitement sains et 
frais une année après qu'ils avaient été ré- 
collés. On peut alors appliquer aux fruits des 
dispositions analogues à celles prescrites 
précédemment pour les racines, en faisant 
observer, loutefois, qu'il est beaucoup plus 
nécessaire que le terrain où on les enterre 
soil parfailemeut sec, élevé, et à l’abri de 
toute humidité. Les couches de fruits ne 
doivent pas être trop épaisses, et il est in- 
dispensable qu'on puisse les retirer par- 
tellement, sans que toute la masse soit 
exposée au contact de l’air,quirend leur alté- 
ration très-prompte.—M. Morisor a proposé 
pour cet usage un silo qu’on pourrait adop- 
ter. Il consiste en une fosse dont on garnit le 
fond et les parois de paille longue, assujettie 
au moyen de gaulettes et de petites chevilles. 
Au foud on place ensuite un fort châssis en 
charpente, sur lequel sont superposées, jus- 
qu'à la partie supérieure, qui est fermée de 
planches et recouverte d’une couche épaisse 
de terre, des caisses plates à claire-voie, dans 
lesquelles les fruits sont déposés. De cette 
mauière, ces fruits se trouvent isolés les uns 
des autres, a peu près comme sur les éta- 
gères d’un fruitier, et parfaitement à l’abri 
des alternatives atmosphériques de séche- 
resse, d'humidité, de froid ou de chaud. 

. C.-B. ne M. 

SEcTion 11. — Du battage et du nettoyage 
des grains. 

ART. 1%. — Du battage des grains. 

La séparation des grains de la paille, Z'égre- 
nage, est une des opérations les plus impor- 
tantes de l’agriculture : de la manière dont 
on l’exerce, dépend en grande partie, le profit 
quele cultivateur retire de son exploitation. Il 
influe essentiellement sur la qualité du pro- 
duit tant en grain qu’en paille; il rend cette 
opération plus ou moins coûteuse, et met le 
produit plus tôt ou plus tard à la disposition 
du propriétaire. 

Cette opération s'exécute par le barrage 
au fléau, par le dépiquage, où par légre- 
nage. Cest l’homme qui manie le fléau ; c’est 
au moyen du piétinement des animaux que 
le dépiquage a lieu; ce sont les machines qui 
effectuent l’égrenage. Le battage au fléau, 
quoique très-lent, est le procédé le plus géné- 
raiementrépandu, et celui qui probablement 
disputera le plus longtemps le terrain aux 
machines qui le remplacent très-avanlageu- 
sement presque dans toutes les localités et 
dans presque toutes les circonstances; ce que 
nous indiquerons, en montrant d’un côté 
les nombreux et graves inconvéniens inhé- 
rens au battage, et de l’autre, les avantages 
que procurent les machines à battre, dont 
l'efficacité est prouvée par l’expérience. 

$ 1°". — Du battage au fléau. 

Pour se faire une idée de la fatigue que le 
battage cause à l'ouvrier qui l’exécute, 1! 


