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GLASSE 67

CEREALES ET AUTRES PRODUITS FARINEUX
COMESTIBLES, AVEC LEURS DERIVI'S

SECTION I

LES CEREALES ALIMENTAIRES

Par M. Gustave HEUZE.

CHAPITRE 1.

CULTURE DU BLE.

% 1. — Les labours profonds sont-ils indispensables dans la culture
du froment?

La culture des céréales alimentaires préoccupe vivement de
nos jours les agriculteurs des contrées septentrionales de
I'Europe. Partout, en effct, on cherche, par des procédés spé-
ciaux de culture, ou parl’emploi de nouveaux moyens de fer-
tilisation, ou par I'adoption de nouvelles variétés, & accroitre
la production du blé et & diminuer autant que possible son
prix de revient,

Cest dans le but de favoriser le développement des racines,
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6 GROUPE VII. — CLASSE 67. — SECTION I.

des tiges et des ¢pis de cette cérdale quon a proposé , dans
ces derniers temps, de défoncer les terres labourables avec des
charrues & grande dimension ct mises en action par des atte-
lages composés de six & huit paires de beeufs. Mais esi-il réel-
lement utile, lorsqu’on veut accroitre la production du blé, de
doubler dans toutes les circonstances, méme sur un sol de
bonne qualité reposant sur un sous-s0l perméable , la profon-
deur des labours ordinaires ? (Vest une bien grande erreur que
de croire que le blé exige, pour &tre trés-productif ou donner
de 80 & 40 hectolitres par hectare, des terres amcublies jus-
qud 30 ou 40 centimétres de profondeur.

Les agriculteurs qui considérent ces labours de défoncement

~comme indispensables ont soutenu dernidrement que le blé,
sur des terres remudes et divisées aussi profondément, avait
un chevelu trés-abondant et trés-allongé et que, dans de pa-
reilles conditions, il devait donner des récoltes plus abondantes.
Cette théorie, jusqua ce jour, m’a é1¢ confirmée ni par
I'observation ni par les faits. Si clle était exacte, il faudrait cn
conclure que les terres du comtat d’Avignon, qui ont porté des
garancitres et quon a défoncées jusqua 60 et méme 75
centiméires au moment de l'arrachage des racines de ga-
rance , doivent donner toujours de remarquables récoltes de
froment ; en outre, on serait partout en droit de remplacer
les labours ordinaires par des labours de défoncement sans
accroitre la force des fumures.

Lorsqu’on étudie le froment dans ses diverses phases d’exis-
tence, soit sur'des sols un peu compactes, soit sur des terres de
consistance moyenne, on constate bientdt que la production
en grain, quelle que soit la variété cultivée, n’est jamais en
rapport avec le développement et la hauteur des tiges, l'a-
bondance et la longueur des racines qui composent la partic
souterraine & laquelle on a donné le nom de chevelu.

Loin de nous lapensée que tout agriculteur doive éviter d’at-
taquer plus profondément avec la charrue les terres quil eul-
tive ! Mais, st I’expérience prouve chaque année combicn sont
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LES CEREALES ALIMENTAIRES. T

efficaces les labours de défoncement, quand il est question de
développer la production et la vigueur des plantes cultivées
pour leurs racines alimentaires ou des végétaux & racines
longucs et pivotantes comme le chanvre, la luzerne et le sain-
foin, la pratique constate, d’un autre cdté, que les céréales
ont des racines déliées, de moyenne longueur et d’une exis-
tence trés-limitée, puisque celles qui apparaissent en au-
tomne cessent toujours de végéter a la fin de l’hiver, époque
ol de nouvelles racines se développent pour persister seule-
ment jusqu’au moment ot les parties aériennes commencent
s’atrophier.

Ce sont ces faits qui, bien étudiés et observés, ont permis,
dans les anciennes provinces du nord de la France, de recon-
naitre combien sont peu judicieuses les théories modernes sur
les labours de défoncement, quand ces opérations sont propo-
sées & Pagriculture qui produit principalement des céréales.

2 2. — Influence que les engrais exercent sur la production
du froment.

Mais il ne suffit pas de reconnaltre que le froment demande,
pour donner des produits rémunérateurs, des terrains sains ou
suffisamment perméables, de moyenne consistance, etlabourés
ou ameublis & l'aide des moyens ordinaires dont dispose 1'a-
griculture , il faut aussi ne pas oublier que cette céréale n’est
réellement productive que lorsqu’elle occupe dans les assole~
ments une honne position, ou qu’elle trouve a I'intérieur du sol

_sur lequel clle est cultivée tous les matériaux nécessaires d
son développement. Or, en France , dans les localités ou Ia
production moyenne ne dépasse pas 18, 20 et méme 23
hectolitres par hectare, le blé suit une jachére fumée ou
une culture de betterave, de tréfle ordinaire , de colza, de
pavot-eeillette, de sarrazin, de chanvre ou enfin de mals,
qui, le plus ordinairement, ont été précédés par une fumure ;
mais comme la partie immeédiatement soluble de Iengrais
appliqué a été absorbée plus ou moins complétement par les
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8 GROUPE VII. — CLASSE G7. — SECTION I.

plantes qui suivent la fumure, il en résulte que le rende-
ment du blé ne répond que trés-accidentellement & la richesse
initiale de la couche arable, ¢’est-3-dire au reliquat de la fu-
mure qu’elle contient. Voila pourquoi en France un grand
nombre d’agricultcurs n’ont pu augmenter depuis vingt ans
d’'une maniére sensible la production du blé sur les terres
qu’ils enltivent,

L’Angleterre obtient annuellement des récolies moyennes
de blé plus abondantes que celles que nous obtenons ordinai-
rement dans les parties les micux cultivées de la Bric, de la
Beauce et de la Picardie. C’est qu'ellc a reconnu, dépuis long-
temps, 'utilité d’ajoutcr au sol, avant ou immdédiatement aprés
la semaille d’antomne ou de printemps, un engrais complé-
mentaire contenant des principes organiques d’'une facile solu-
bilité alli¢s & des maticres calcaires carbonatées ou phospha-
tées. Ces engrais, tout en favorisant le développement des
jeuncs plantes, leur fournissent des sels minéraux que le reli-
quat de la fumure ou la nature méme du sol ne leur offrent
le plus ordinairement que dans une trés-faible proportion.
Alors les tiges, quoique n’ayant pas une végétation exubé-
rante, porlent toutes cependant des épis trés-développés et
contenant de nombreux grains de trés-belle qualité. Si la
Flandre obtient annuellement de remarquables récoltes de
froment , ¢’est qu’clle est bien convaincue de la puissance fé-
condante que les engrais ammoniacaux phosphatés & action
presque immédiate exercent sur la production du blé.

4 3. — Les sels miréraux ne peuvent remplacer les engrais organiques
dans la culture du froment.

On s’est demandé cette année, comme les années précé-
dentes, si 'agriculture pouvait, dans la cullure du blé¢, rem-
placer les engrais organiques, ¢’est-d~dire les funiers bien
conservés par des sels alcalins. Ce mode de fertilisation n’est
pas nouveau. On Pexpérimente en Angleterre depuis vingt-
cing ans, dans des conditions diverses. Les faits qu'on a con-
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LES CEREALES ALIMENTAIRES. 9

statés ont permis de dire que les sels alcalins ne sont réelle-
ment cfficaces et économiques que quand on les ulilise sur des
terres contenant des matitres organiques susceptibles, en se
transformant en humus, de fournir aux végétaux des principes
assimilables. Partout olt ces mémes sels ont été appliqués sur
des terres dépourvues pour ainsi dire de parties végétales ou
animales, on assure que les récoltes ont été chétives et n’ont
pu couvrir les dépenses qu’elles avaiént occasionnées. Cesont
des faits analogues qui, bien enregistrés cette année encore,
nous obligent & rappeler aux agriculteurs qu’ils doivent
bien se garder de renoncer & 'emploi du fumier pour rem-
placer cet engrais par des nitrates et sulfates d’'ammoniaque ,
de potasse ou de soude, mais qu’ils ont lieu de considérer ces
mémes scls comme de puissants auxiliaires, s’ils les répandent
aumomentdela semaille, soit seuls, soit mélés avec de la poundre
d’os ou & du phosphate acide de chaux, sur des sols ayant
porté une culture quelconque précédée par une bonne fumure.
C’est cn suivant ce procédé cultural qu’ils pourront avoir la
certitude d’augmenter  progressivement d’une manidre écono-
mique le rendement par hectare des céréales d’automne ou
de printemps.

2 4. — Avantages des semailles en lignes sur les semailles

a la volée.

Jusqu’au milieu du sitcle dernier les graines de blé, de
scigle, d’orge et d’avoine étaient semées A la volée et enterrées
avec la herse ou a laide de la charrue. Bicn convaineu que
cc mode d’ensemencement n’était ni parfait ni ¢conomique,
on imagina des appareils pour distribuer les semences des cé-
réales suivant des lignes paralltles et équidistantes.

Ces semoirs excitérent Pattention des agriculleurs; mais,
soit que ces appareils fussent alors trés-imparfaits, soit qu’on
ne tit pas encore bien convaincu de la supériorité des semailles
en lignes sur les semis & la volée, en France comme en An-
gleterre, on revint bhientdt aux anciens procédés, en aban-
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10 GROUPE VII. — CLASSE 67. — SECTION I.

donnant ce nouveau mode de semaille. Le progrés que fit
en Angleterre, il y a trente ans, la mécanique agricole
permit de doter 'agriculture de ce pays de semoirs bien su-
périeurs, sous tous les rapports, aux mémes appareilsinventés
en Italie ou en Espagne pendant le xvir sitcle. Les excellents
résultats obtenus i I'aide de ces semoirs perfectionnés frappé-
rent de nouveau les agriculteurs progressifs de 1’Angleterre
et de I'Ecosse, et évcillerent une seconde fois en France
l'attention des cultivateurs qui reconnaissaient combien il
scrait utile de diminuer le prix de revient du blé. ' ‘

Si agriculture frangaise n'est point encore parvenue, d’'une
manitre générale, & obtenir, dans la culture de cctte céréale,
des résultats économiques aussi satisfaisants que ceux réa-
lisés par I'Angleterre agricole, qui, elle aussi, doit sans cesse
lutter contre une main-d’ceuvre peu abondante et des salaires
trés-élevds, elle se plait néanmoins & reconnaitre que son in-
térét exige qu’elle renonce aux semis & la volée pour adopter
de préférence les semailles en lignes. Certes, si ce nouveau
procédé n’avait pas répondu & son attente, elle ne posséderait
pas en ce moment un aussi grand nombre de scmoirs, et la
Flandre, la Picardie, la Brie, etc., ne présenterajent pas cha-
que année des cultures de blé et d’avoine faites en lignes sur
des ¢tendues aussi considérables. Les semis en lignes, il faut
Vavouer, ont cncore en France de nowbreux adversaires. L’a-
griculture des départcments ne se préoccupe nullement & bon
droit des objections qu’on fait aux semoir$ & blé. Elle n’ignore
pas que les personnes qui ont soutenu que les semailles de blé
en lignes étaient peu avantageuses, avaient mal expérimenté ce
nouveau procédé; en effct, elles avaient adopté des scmoirs
imparfaits en ce qu’ils répandaient trop de semences dans les
rayons.

On a aussi agité dans ces derniers temps la question de sa-
voir & quelle distance les lignes devaient étre ¢loigndes les unes
des autres. Si les agriculteurs qui ont soulevé ces discus—
sions s’étaient donné la peine d’étudier la culture du nord de
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LES CEREALES ALIMENTAIRES., 11

la France et celle de I'Angleterre, ils auraient appris que les
lignes de blé doivent étre espacées de 0™18 & 022 au lieu de
0™30 4 0m40, et qu’il est nécessaire dans les semailles d’avoine
de printemps d’écarter les rayons de 013 4 0™17 au maximum.

Mais on se tromperait ¢trangement si on pensait qu'il suffit,
pour qu’une semaille de blé en lignes soit bien faite, que le se-
moir ait permis d’économiser un quart au moins de la semence
quon doil projeter par heetare, quand on séme & la volée, et
quwil ait, en outre , distribué réguliérement la semence et
enterré celle-ci & une profondeur donnée et toujours con-
stante. On ne peut espérer dans cette occurrence de bons ré-
sultats que lorsqu’on donne au blé, soit en mars, soit en avril,
un excellent binage exécuté par des ouvriers ou & l'aide d'une
houe & chevalspéciale. Cetle opération est indispensable dans
la plupart des circonstances; non-seulement elle a pour but
la destruction des plantes indigénes qui ont végété depuis la
semaille en méme temps que le blé, mais elle permet 'ameu-
blissement et I'aération de la partie superficielle de la couche
arable, ce qui aide puissamment & la végétation de la céréale
au moment ot clle commence & taller sous l'influence d'une
température plus élevée. Un binage exécuté & bras occasionne
une dépense de 10 & 15 franes par hectare; cettec somme est
largement couverte par I’excédant de récolte que la culture en
ligne permet d’obtenir et qui est au minimum de 450 & 200
litres par heetare.

2 3. — Des variétés de blé les plus répandues en France.

On propose chaque année de nouvelles variétés de blé. On
va méme jusqu’d dire qu'on a obtenu, par la fécondation arti-
ficielle, des variétés hybrides bien supérieures dans toutes les
circonslances aux variétés anciennes les plus productives et
les plus méritantes pour la qualité de leurs grains. L’agri-
culture doit aceepter avec défiance ces prétendues nou-
veautés. Le plus ordinairement ces nouvelles conquétes ne
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12 GROUPE VII. — CLASSE 67. — SECTION 1.

sont autres que des variéiés anciennes peu connues, mais avant
des épis d'un aspect particulier. Les homnes qui spéeulent
ainsi sur la bonne foi des agriculleurs ne trouvent d’appui
qu'aupres des personnes qui n’ont point étudié le blé dans ses
diverses phases d’existence. Lorsqu’on examine attentivement
les blés exposés par I'agriculture proprement dite et non par
les personnes qui possédent des colleelions plus ou moins
completes, dans le but unique ’obtenir une distinetion dans les
exhibitions agricoles ou de vendre chaque annde & des prix
exagérés quelques litres d'une variété séduisante par la lorme
de ses épis ou la grosseur de son grain, on est obligé d’avouer
que lagriculture curopéenne cultive les variéiés les plus
méritantes connues jusqu'a ce jour.

Les pays septentrionaux ont adopté de préférence les va-
riétés & graine tendre ou & cassure amylacée, ct les contrées du
midi de I'Europe multiplient principalement les variétés appar-
tenant aux blés renflés dits poulards ou aux blés durs dits.
&’ Afrique.

Les blés cultivés en Angleterre jouissent & bon droit d’une
grande renommée; mais ces blés, qui sont ordinairement sans
barbes ¢t qui fournissent des grains tendres ct une farine trés-
blanche, ne peuvent pas toujours étre cultivés en France avec
sucets. Il faut, pour qu'ils conservent les caractires qui les
distinguent, les faire naitre sous un climat un peu analogue &
celui de ’Angleterre ct sur des terres de consistance moyenne
ct de bonne fécondité. Lorsqu’on les stme dans des contrées
moins humides, sur des sols sujets & se dessécher pendant les
mois de’juin, juillet et d’aolt, non-seulement ils dégénérent
promptement, mais ils produisent moins en donnant des grains
(ui ne sont pas de premiére qualité. Toutefois, si les variétés
& €pis blanc jaunitre, trés-remarquables par la heauté de leurs
grains, ne réussissent que dans des circonstances données, nous
pouvons constater que les variétés anglaises & ¢pis cuivrés, qu’on
appelle vulgairement blés ¢ paille rouge, et qui jouissent d’une
certaine rusticité, se sont toujours montrées supérieurcs aux an—
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ciennes variétés francaises dans la région septentrionale de la
France. C’cst pourquoi on persiste, depuis quinze années, a les
cultiver trés en grand dans la Normandie, la Beauce, la Brie,
la Picardie, etc. Ce sont ces variétés qui ont permis d’Clever
d’une manictre sensible le rendement moyen du blé par hec-
tarc et d’abaisser le prix de revient de chaque hectolilre.

La Flandre posséde depuis longtemps des variétés & épis
blanc jaunitre qui fournissent des grains tendres ou blés fins
aussi remarquables que les plus beaux blés anglais ; mais ces
variétés, comme le blé de Bergues ou blanc-zée et le blé de
haie ou blé velouté, que recherche la boulangerie des grandes
villes, ne végetent bien que lorsqu’elles sont cultivées sur des
sols sains, riches et de consistance moyenne.

La préscnce du calcaire & intérieur du sol exerce tonjours,
quand les terrains sont fertiles et bien cultivés, une influence
trés-remarquable sur les caractéres physiques et ehimiques
du bié. Ainsi, les variétés qu’on cultive sur de tels terrains
ont toujours des grains plus arrondis, mieux remplis, trés-
amylacés et blanc jaunitre. Ces variétés & ¢corce plus mince,
4 son moins épais, réussissent mal sur les sols compactes ou
argilo-siliccux a sous-sol peu perméable et sur les terrains aci-
des ou de bruyéres ; aussi est-ce en vain qu’on a cherché
souvent & propager les variétés anglaises ou flamandes dans la
Sologne, le Berry, la Bretagne, 1a Dombe, cte.

Si les terrains non caleaires produisent des grains plus al-
longés et toujours glacés ou demi-durs, ces mémes grains ont
pour I'exportation et la meunerie une grande valeur quand
la qualit¢ est belle, parce qu’ils sont riches en gluten et que
le pain quon fabrique avec leur farine, ayant plus de corps
que celle provenant des blés tendres, a la propriété d’étre plus
alimentaire, quoique moins beau, et de se dessécher moins
rapidement. La Provence et le Bas-Languedoc récollent des
blés ordinaires & épis barbus de trés-bonne qualité; ainsi ces
anciennes provinces cultivent avec succés le blé fouzelle ou
tuzelle, le blé saissette d’ Arles, le blé meunier, le blé richelle
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14 GROUPE VII. — CLASSE G7. — SECTION I.

de Naples A épis barbus. Il faut cultiver, dans la région du Sud,
des alluvions un peu calcaires et fécondes pour pouvoir y ré-
colter des blés ayant les qualités qui distinguent les beaux blés
tendres de-la région septentrionale,

Les blés poulards ne selocalisent pas dansnotre pays; onles
cultive trés cn grand ¢h ct 1 dans le Gétinais, la Flandre, I’ An-
jou, les vallées de la Garonne et de la Limagne, le bas Lan~
guedoc, la Provence, etc. Ces blés, 4 paille pleine et trés-résis-
tante, ne réussissent bien que lorsqu’ils végétent sur des terres
un peu fortes ; leurs grains sont riches en gluten et fournissent
une farine trés-propre &4 la fabrication des pétes alimen-
taires. Ce sont ces mémes blés qui ont permis depuis dix
ans, en France, d’obtenir des pates qui rivalisent par leurs
qualités avee celles qu’on fabrique en Italie. En général, les
blés fins ou blés tendres sont principalement cultivés dans les
pays septentrionaux, dans les contrées un peu brumecuses, ou
dans la région méridionale a une grande altitude, ou sur des
terres douces et un peu fraiches. Les gros blés appartiennent
généralement aux contrées chaudes ou aux pays sces. Les
blés récolt¢s en France le plus recherchds par le commerce
sont ; le blé blanc de Bergues, le blé de Beauce, le blé sais~
setie d’Arles, le blé touzelle de Provence, le blé chiddan
qu'on cullive dans la Brie, le blé de Saint-Laud, le blé bla~
dette de Toulouse et le blé de Montauban. ]

Le blé touzelle est blanc; on le regarde 4 juste titre comnme
le plus beau blé de la Provence; le pain qu’on en fait est de
premiére qualité et excellent quand il est frais.

Les blés durs qu’on récolte dans le midi de la France et de
I'Europe cntrent dans la manutention de 'arméc dans la pro=-
portion d’un quart ou d'un tiers; ils donnent plus de pain
que les blés tendres, et si ce pain est moins blanc, il est
plus savoureux.

La Normandie, I'"Anjou et la Bretagne produisent des blés
semi-glacés excellents pour I’exportation, parce qu’ils ne s'al-
terent pas dans les navires comme les blés tendres, sous I'in-
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fluence de la chaleur et de 'humidité. Les blés qu’on réeolte
dans les plaines de Toulouse, de Castelnaudary etd’Arles jouis-
sent & peu prés des mémes avantages. Bordeaux re¢oit chaque
année d'imporiantes quantités de gros blés de la vallée de la
Garonne, des farines de Nérac et des blés roux demi-glacés des
ports de Marans et de Lugon dans le Poitou.

Les grains etles farines que consomme la ville de Lyon
viennent de 1a Franche-Comté, de la Lorraine, de la Bour-
gogne et, accidentellement, du Bourbonnais, du Berry et du
Nivernais. Il faut que le prix du bl¢ soit élevé pour que cette
grande cité recoive des blés de la Provence ou de Marseille ;
il faut aussi que les farines de la Franche-Comté lui manquent
pour que celles de la Provence ou du bas Languedoe remon-
tent le Rhidne.

La circonscription de Paris est alimentée par la Beauce, la
Brie, la Picardie, le Berry et le Bourbonnais, localités ot la

.culture du blé a fait de grands progrés depuis 1840.

% 6. — L’association de plusieurs variétés ne présente aucun avantage.

Quelques esprits, qui ont la passion des expériences sans sa-
voir les poursuivre eux-mémes, ont imaginé de cultiver simul-
tanément sur le méme sol diverses variétés de froment, ecroyant
par 1a obtenir des produits plus élevés. Si I'association du blé
et du seigle, que I'on a appelée méteil, a sa raison d’étre dans
les contrées ol la terre, a cause de sa nature et de son degré
de fécondité, ne permet pas la culture du froment, la culture
simultanée de diverses variétés de blé ne peut pas &tre
regardée comme une heureuse innovation. Ainsi, 'impossibilité
dans laquelle on se trouve d’associer des variétés accomplis-
sant leur maturité 3 la méme époque et ayant le pouvoir de
produire des grains de méme qualité, oblizge & récolter un
mélange que la meunerie considére a bon droit comme irra-
tionnel, et qu'elle désigne sous le nom de blés bigarrés. Ces
blés rappellent les mélanges qu’on forme -en ajoutant un ou
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16 GROUPE VII. — CLASSE 67. — SECTION I.-

deux heclolitres de blé dur & un ou deux hectolitres de bl¢
tendre, et que 'on désigne dans la Provence sous le nom de
blés mitadins. Tout agriculteur doit éloigner de son esprit
I'idée d’associer diverses variétés dans le but d’obtenir un
meillear rendement par hectare. Si la variété qu’il cultive ne
le satisfait pas parce (qu'elle est délicate, sujetie  la rouille
et peu productive, eun égard au climat qu’il habite et & la fé-
condité de ses terres labourables, il doit y substituer une
variété différente, mais éviter d’y associer un blé ayant des
propriétés ou des qualités opposées.

2 7. — Les blés récoltés en Algérie.

La culture du blé a pris une grande extension en Algéric
depuis 1833. Les blés qu’on y récolte sont remarquables par
leur belle qualité. Les blés durs sont glacés ct presque trans-
parents ; ils proviennent des variétés dites bIé de Pologne, blé
de Taganrog, blé d’Ismaél. Ces blés sont trop sensibles au
troid pour qu’on puisse songer un scul instant & les cultiver
avaniageusement dans le nord ct le centre de la France. On
les emploie b Marseille et & Lyon avec le plus grand succes
dans la fabrication des gruaux et suriout dans celle des ver-
micelles et des pates alimentaires. Les blés tendres récoltés
en Algérie sont trés-beaux, mais on les cultive sur des sur-
faces moins grandes que les blés durs. Toutes les variétds qui
fournissent les grains glacés ont des épis barbus; elles sont
moins sujettes i I'égrainage que les variétés moins délicates et
a épis imberbes.

CHAPITRE 1L

COMMERCE DE LA FRANCE EN BLE ET FARINE.

La France ne produit pas tous les grains alimentaires qui

by

sont nécessaires & I'existence de ses habitants. Les imporia-
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tions qu’elle a faites de 1821 & 1838 ont été cha:ue année, au
minimum, en 1834, de 438 hectolitres de froment, épeautre,
méteil etleurs farines, et au maximum, en 1838, de 9,157,943
hectolitres. Pendant cette longue période, les exportations ont
atteint, an minimum, cn 1821 , 63,245 hectolitres, et au
maximum, en 1831, 5,003,378 hectolitres. En résumé, la sta-
tistique constate que, durant ces trente-huit anndes, les impor-
tations ont excédé les exportations de 31,999,105 hectolitres,
s0it en mmoyenne annuelle, 842,081 hectolitres.

La loi du 13 juin 1861 a été favorable aux intéréts de I'agri-
culture francaise. Elle a é1é cause qu’on a substitué, sur un
grand nombre d’exploilations, la sewaille en ligne & la semaille
4 la volée, et qu’on a eu recours & I'emploi d’engrais spéciaux
au moment des scmis, dans le ‘but d’élever le rendement
et de diminuer le prix de revient. Il est vrai que Iagri-
culture, en présence des bas prix (ui ont persistd pendant
plusieurs anndes aprés la loi sur le libre échange, s’est plaint
trs-vivement, ais ses doléances ont cessé aujourd'hui, el
elle a reconnu qu’elle avait en le tort de réelamer le rétablis-
scment des mesares prohibitives qui régissaient autrefois le
commerce des grains, quand leur valeur vénale subissait tem-
porairement une baisse importante. Voici quelles ont éLé les
importations et les exportations de 1861 & 1866 :

. ANNEES. IMPORTATIONS. EXPORTATIONS,

e e e
Gra ns. Farines. Grains. Farines,

1859.... 1,879,709 qx  17.239 q* 4,674,893 qx 1,974,190 qx

1860.... 761,097 10,883 3,254,989 1,253.833
1861.... 9,693,054 757,048 . 712,740 310.347
1862... 4,778,906 400,047 1,733,006 169,940
1863.... 2.000,7235 158,708 2,509,077 129,692
1864.... 1,152,987 30,745 2,032,479 S1T,653
1863.... 673,236 17,706 4,884,043 2,015,673
1866.... 970,900 21,600 4,827,001 2,092,242

I1 résulte, de ces données que, Vpendant ces huit années les

exportations ont excédé Ies importations de la maniére suivante :
9
T. XL P
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Grains divers............... 967,364 quintaux métriques.
Farines diverses............. 7,048,584 —

Ces résultats confirment toutes les espérances qu’on avait
espéré réaliser en faveur de l'agriculture francaise & 'aile
de la suppression de I’échelle mobile.

La France recgoit des blés de la Russic méridionale, de
I'Egypte et de I'Algérie, des provinces situées prés des rives
de 1a Baltique et de "'Amérique du Nord. Les Etats-Unis sout
le seul pays qui lui expédie des farines.

Cest dans les ports du Havre, de Boulogne et de Dunkerque
qu'elle recoit les blés qu'clle importe des Etats-Unis et de la
mer du Nord, ¢’est-i-dire de ITambourg, de Rastock, de la
Poméranic et du Danemark. Tous les blés qu’clle importe du
Levant ou de la mer noire viennent & Marseille. Ce n’est que
trés-accidentellement qu’il arrive dans ce dernicr port des
grains de Dantzig ou de New-York. Quant au port de Bor-
deaugx, il ne regoit de I'étranger quc des blés d'Espagne ct
quelque peu parfois de I’Amérique et des ports de la Ballique.

Les exportations que la France fait en Angleterre ont licu
par les ports de Dunkerque, Calais, Tréguicr, Nantes ct Marans.
(est par ces ports, en effet, qu’elle expédic des blés de I’ Artois,
de la Normandie, de la Picardie, de la Bretagne et du Poitou,
et des farines provenantdes environs de Paris, du pays Messin,
du Maine et de la Bretagne.

CHAPITRE 1IL

BLES DES PAYS ETRANGERS.

2 1. — Les blés d'Ttalie.

L’ltalie récolte des blés tendres ct des blés durs. Les pre-
miers, qu'on désigne sous le nom de grano gentile et le plus
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ordinairement dans les Abruzzes, la Pouille, ete., sous celui
de carosella, provicnnent principalement des vallées et des
plaines les plus fertiles; leur farine sert & la fabrication des
pains de luxe. Les blés durs, qu'on appelle grano duro, grano
da paste, grano da semolino ou sinplement saragolla, sont les
plus répandus. Ceux que fournissent la Sicile et les anciens
[tats Napolitains sont fort beaux ; leur farine n’est pas aussi
blanche que celle des blés tendres, mais clle renferme une
plus forte proportion de gluten ; elle est destinée principale-
ment & la fabrication des péites et des macaronis. Les farines
des blés tendres qu’on récolte dans les Abruzzes servent & la
fabrication d’un pain léger remarquabie par sa blancheur. Des
analyses faites par M. S. Guerri, de Florence, il résulte que
les Dblés durs quon récoltc dans les plaines d’Arezzo con-
tiennent 16, 18 ¢t 19 pour 100 de gluten. Les blés tendres
n’en renferment que 4 4 8 pour 100. La variété barbue,
connue sous le nom de blé richelle de Naples, produit des
grains qui rivalisent avee ceux de la touzelle de Provence,
mais on en importe peu en France.

L'talie produit annuellement 34,400,000 hectolitres de
troment, 2,800 heetolitves de seigle, 7,470,000 hectolitres
d’orge et d’avoine. Cette production ne saffit pas 4 la consoni-
mation. D’aprés les documents officiels publiés cette année &
Florence, une récolte abondante n’excéde les besoins de
I'ltalie que d’environ deux muois, et une mauvaise récolte
donne A peine les neuf dixitmes de la consommation.

De 1863 & 1863, les grains introduits en ltalie se sont
¢levés en moyenne, chaque année, & 6,343,309 hectolitres, ct
ont dépassé les exporlations de 3,343,309 hectolitres. Les
importations proviennent ordinairement des principautés Danu-
hiennes, de'I'Egypte, @'Odessa et des ports de la mer d’Azof.

% 2. — Production du blé en Augleterre.

[ Angleterre, malgré sa prospérité, ne produit pas les grains
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" nécessaires aux hesoins de sa population. Aussi est-clic obligée
d’importer chaquz annde de trés-grandes quantités de bié et
de farine, soit ’Earope, soit ’Amérique. Ainsi, 1a consom-
mation annuelle du blé ¢tant estimde & 63,991,000 hectolilres,
et la production & 46,339,000 hectolitres, clle doit importer en
moyenne, chaque année, 17,432,000 hectolitres. Clest aux
Etats-Unis, & la Russic, & In France,  la Prusse, a 'Ezypte ct
au Canada que PAngleterre demande principalement le blé
qui lui est nécessaire.

Il est vrai que lc froment et la farine importés en Angle-
terre, de 1816, époque olt P'échelle mobile a eess¢ de fone-
tionner, jusqu’en 1863, ont attcint en moyenne chiaque annce
18,342,700 hectolitres, mais les exportations ont balancé la
quantité excédant les besoins de la population.

% 3. — Production et commerce du blé en Russic.

La Russie cullive annuellement le bl¢ sur d’immenses sur-
faces, jusqu’an 60° degré de latitude. Cette culture a surtout
une granle importance dans la région de la teire noire
appelée Tchernoseme. Le froment qu’on regarde come le
mcilleur est exporté par les gouvernements de Kicev et de
Podolie, ¢t par celui de la Bessarabie, qui appartiennent a la
Russie d’Europe. Puis vient le froment de la Pologne et cclui
dela région du Volga, fleuve qui se déverse dans la mer Cas-
pienne. Suivant la statistique des forces productives de la
Russie, 'exeédant de la production sur la consommaltion per-
mettrait d’exporier annuellement 17,500,000 hectolitres de
céréales. Sur sept annéss, on compte ordinairemment en Russie
deux années d’abon.lance, trois récoltes ordinaires ct deux
années de disctte.

C’est par les ports de la mer Noire, de la mer d’Azof et de
la Baltique, que la Russie expédie les grains que lui demandent
la Frauce et I'Angleterre. Le beau blé expédié d. Danltzig
arrive dans la mer du Nord par la Vistule, des provinces de
Sandomir et de Cracovie.
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Le blé de Samdomir est aussi beau que le blé blanc de
Flandre; aussi sa valeur vénale est-elle toujours plus élevée
sur le marché de Londres que celle du b6lé Guirka qui est
demi-ghicé, ou du blé Arnavutka, qui est presque translucide
ou entitrement glacé.

Voici la valeur des quantités de grains et de farine que ce
vaste empire a exportées de 1860 & 1863 :

1860, ..ot Ceneaen 258,428,000 francs.
S 280,876,000 —
18624 . eiuevnnnnnan. e PR 234,176,000 —
T80, it et e e it i e o 194944000 —
1864....... e ian asrceceroans P 231,826,000 — .
1865 0 s eennnn.. e 264,784,000 —

Les pays qui regoivent le plus de grains de la Russie sont :
U'Angleterre, pour plus de 120 millions de francs, la Prusse,
8 millions, la Franc:, 8 mi]lions,Al’.Ilalie, 6 millious, ¢t la
Turquie, 4 millions de francs.

Le bl¢ le plus eslimé de ceux qui viennent du port d’Odessa
est désigné par le commerce sous le nom de blé Guirka. Ce
grain est demi-tendre et pise un peu plus que les blés de
Podolie, de Bessarabie et de Sandomirka. On utilise avee
succds, en LKurope, le blé arnaoutka dans la fabrication du
vermicelle, du macaroni et des piles; dans le midi de la
France, c¢n Italie et en Angleterre, on méle souvent la farine
dublé guirka & celle du blé touzelle, afin que celle-ci ait plus
de corps. Le blé tendre d’Odessa cst fin et de belle qualité,
mais il n’cst pas toujours exempt de parties terreuses. Le blé
guirka est aussi trés-cstimé a Constantlinople, & Smyrne, dans
les iles greeques ct en Espagne. D’apres les documents offi-
ciels publiés dans la Russie méridionale, le port d’Odessa
exporterait annucllement c¢n woyenne 2,967,000 heetolitres
de bl¢, et ceux de la mer d’Azof, Taganrock, Marianpol ct
Berkianski, un total de 1,906,000 hectolitres.

Le blé quon récolte en Crimde est de bonne qualité; ceux
de Berkiansk et de Marianpol sont aussi tris-estimés. Les
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ports de Galatz, Ibraila et Varna, appartenant aux Principautés
Danubicnnes, recoivent des blés qu’on récolte dans la Vala-
chie, la Moldavie et la Bulgarie, ainsi que ceux qui viennent
d:s plaines situées sur les rives du Danube : la Hongrie et la
Transylvanie. Les blés de la Moldavie sont principalement
glaeés, tandis que ceux dela Valachie sont 01'dina\irement
tendres. Enfin les blés de la province d’Anatolie, sur la rive
Asiatique de la mer Noire,” sont généralement expédiés &
Constantinople.

§ 4. — Les Dblés el farines importés d’Amérique en Europe.

Les Etats-Unis produisent aussi beaucoup de froment, mais
cette production, loin de s’accroitre, diminue chaque année,
par suitc de I'épuiscment des lerres; aussi une partic
importante des farines expédiées en Europe par le port de
New-York provient de blé obtenu au Canada, d’aprés le mode
de cuolture suivi en Angleterre. Quoi qu’il en soit, si les biés
demi glacés sont d’excellente qualité et d’une exportation
facile, les hlés tendres d’une belle nuance ont le défaut d’étre
peu riches cn gluten.

L’Am¢érique a récolié, en moyenne, chaque année, de 1840 &
1856, 40,189,300 hectolitres et ses exportations totales ont
atteint 4,753,876 hectolitres. La quantité de blé que I’Angle-
terre a importée des Etats-Unis, de 41857 4 1863, a été cn
movenne annuelle de 6,521,600 hectolitres.

3 3. — Les blés de la Prusse et du Danemarck.

La Prusse produit annuellement plus de blé qu’elicn’en con-
somme. Les quantités qu’elle exporte annuellement sont expé-
diées principalement par le port de Dantzig. Les ports secon-
daires sont Keenigsberg, Stettin et Rostock. Le blé que le com~
merce désigne sous le nom de blé de Dantzig provient de la
province dc Cracovie; il est recherehé en Angleterre. Celui
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(won exporte des ports de la Poméranie vient de la Russie et
du Mecklembourg. De 1846 a 1832, la Prusse a exporté, en
moyenne, 2,112,000 heectolitres de blé.

Le Danciarck doit ttre classé parmi les pays & céréales.
L’agriculture y est mieux entendue que dans la Norwége et la
Suéde, et le blé v est beaucoup plus productif. L.e nombre
d’hectolitres importés de ce royaume et des duchés du
Schleswig et du Holstein, s’est élevé chaque annde, de
1857 4 1863, 4 502,100 hectolitres. C'est surtout dans le du-
ché de Holstein que la culture du blé constitue une partie
importante de sa production végétale. Toutefois, le blé qu’on
v récolte est inférieur aux blés d’Odessa et & ceux de la mer
" Azof.

Les villes Hanséatiques, Hambourg, Bréme et Lubeck re-
coivent des quantités assez importantes de blé du Hanovre,
du Mecklembourg et de I’Allemagne. Ces divers ports ont ex-
pédié, en moyenne, en Angleterre, chaque année, de 18574
1863, 649,300 hectolitres.

% B. — Les cércales en Belgique.

La Belgique est un pays essenticllement agricole ; mais, quoi-
que la culture du froment y ait fait de grands progrés depuis
vingt années, elle nc produit pas tout le grain dont elle a
besoin. Le bl¢ y occupe, en moyenne, 275,000 hectares, le
seigle 300.000, I'épeautre 60,000, lec méteil 40,000 et I'orge
45,000 hectares. Voici les quantités de froment et de seigle
quelle a importées ou exportées de 1860 a 1864.

ANNEES, FROMENT, SEIGLE.
T e —— " —

Importation.  Exportation, Importation. Exportation.

1860. .. ... 108,565,000 2,298,000¢ 37,969,000  1,801,000¢
1864 ... .. 137,787,000 6,334,000 31,194,000 4,650,000
1862...... 130,475,000 4,318,000 44,330,000 1,513,000
1863...... 144,788,000 3,791,000 34954000 4,872,000
1864...... 99,649,000 2,679,000 22,059,000 13,920,000
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Le blé gu’on importe en Belgique vient de la France, de la
Prusse, au Danemark, des villes Hanséatiques, de la Russie
et dé la Turquie.

g 6. — Les blés de IAustralie.

L’Australie continue & récolter les blés tendres, supéricurs,
par leur helle qualité et leur finesse, aux plus beaux blés an-
glais et francais appartenant a la méine classe. Les blés que
produit cette colonie anglaise y ont éi1¢ importés d’Europe.
Les variétés qui fournissent ses plus beaux grains sont con-
nues sousles noms de blé de Toscane etde bléd Australie. Il faul
attribuer la supériorité des grains qu’elles produisent a la na-
ture calcaire du sol et & sa técondité, & Dexcellence de sa
culture et surtout & la position géographique de l'ile. On sait
que la Nouvelle-Galles du Sud est situce entre les 30 ct 40°
degrés de latitude, c¢’est-a-dire sur un climat marin & peu
prés analogue A celui de I'ltalie.

Ces blés ont été souvent expérimentds en France; mais, pres-
que toujours ils ont perdu promptement les qualilés extraor-
dinaires qui les distinguent de toutes les variéiés cultivées en
Europe. '

2 7. — Les blés de ’Espagne, du Portugal ‘et de IOrient.

L’Espagne se trouve souvent aussi dans la nécessité de recou-
rir & 'importation pour pouvoir nourrir sa population. Par
exceplion, elle a exporté , en 1864, pour 71 millions de réaux
16,500,000 francs) de farine. En 1863, les exporlations des
céréales, froment, nais, sarrasin, cte., n’avaicnt pas dépassé
31 millions de réaux (7,750,000 franes). Il en cst de méme du
Portugal et de la Gréce. C'est par les ports de Valence, Ali-
cante, Carthagtne et Santander, que I’Espagne recoit des pays
étrangers les blés qui lui font défaut. Les blés glacés qu’elle
produit daus les plaines de I'Estramadure et diverses partics
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des provinces de Valence, d’Aragon, de Murcie, de I’Anda-
lousie et des provinces Castillanes, sont trés-beaux et riva-
lisent avec les froments de la Sicile. Toutefois, le commerce
leur préfere les blés tendres, dont la panification est beaucoup
plus facile. Les blés qu'on récolte en Portugal sont trés-re-
marquables.

Lerovaume de Maroc, la régence de Tunis et les Indes,
n’ont pas de blé & livrer & I’exportation.

La Turquie est plus favorisée, et les céréales qu’elle livre
au commerce sont souvent de honne qualité, quoiqu’elles lais-
sent souvent beaucoup & désirer quant & leur propreté. Cette
puissance a exporté chaque année en moyenne, de 1841 4 1850,
73,358 hectolitres de froment.

2 8. — Les Dlés de UAutriche et de la Hongrie.

La culture du blé en Autriche a une importance secondairve,
car elle suffit & peine aux besoins de sa consommation. Il faut
des récoltes trés-abondantes, comme celle de ’1867, pour que
la Hongric puisse liveer du froment aux provinces du Nord de
I'Europe.

Les meilleurs blés de Hongrie sont récoltés dans les envi-
rons du Banat, les corités de Bacs et de Feher, et dans les
plaines qui sont limitces par le Tibisque. Les grands entrepdts
du commerce des blés sont Pesth, Wieselburg, Raab, Terek-
beese, Szeged Nagy et Kanizsa. Les trausports des grains qu’on
expédie & Pesth, ol est situé le marché le plus important, sont
dirigés sur Vienne par la navigation établie sur le Danube ou
par la voie ferrée située sur la rive gauche de ce fleuve. Les
grains qu’on dirige vers le Sad de la Hongrie sont transportés
par les chemins de fer. En 1861, le royaume dc Hongrie a
exporté 3,400,000 hectolitres de froment et 676,000 hecto-
litres de seigle ct de méteil. Son exportation en farine s’est
¢élevée, en 1863, a 44,800,000 kilogrammes.
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§ 9. — Cultare et production du blé en Egypte.

L’Egypte produit plus de céréales que la Turquice, parce
qu'elle sait utiliser les débordemeits du Nil dans lafertilisation
tle ses terrains agricoles, mais le blé qu’elle récolte n’est pas
trés-apprécié pour sa qualité sur les marchés de France et
&’Angleterre. Les populations du centre de I'Europe I'aceeptent
aussi difficilement : elles lui reprochent d’avoir une odeur désa-
gréable et d’flre chargé de parties terrcuses. 11 semble que
les Kgyptiens oublicnt que leur pays ¢tait un des greniers d’a~
bondance de I'ancienne Rome ¢t que la Haute-Egypte, et la
lIaute-ELhiopie produisaient des blés remarquables parleur belle
qualité. Harris a fait connaitee qu'il avait trouvé dans la pro-
vince d’Ankobar vingt-quatre variétés de blé, seize d’orge et
deux de seigle. L'Egypte a exporté en moyenne chaque année
de 1848 & 1861, 1,779,570 hectolitres. Toutefois, I'extension
dounée & la culture du ecoton depuis la guerre d’Awméri-
que, vy a fait restreindre la culture du blé. Aussi, en 1864,
a-t-elle éLé forede d’importer 800,000 quintaux de farine. Le blé
gquwon y cullive est barbu et apparlient & lesptee dite blé
&’ Afrique (Triticum darum). Par cexception, on cultive dans
le Said ou Haute-Egypte un blé quon nomme Taouety et
avee lequel on fait un pain excellent. On a importé d’Europe
en Egypte des blés sans barbe A grains tendres, wmais ces va-
riétés n’y réussissent que lorsqu’on les cultive dans la Basse-
Fgypte sur des terres que le Nil a fécondécs. _

Nous disions que le blé qu’on importe d’Egypte en Europe,
avait unc odeur nauséabonde. Cette odeur ammoniacale tient
A ce que les agriculteurs de la Basse-Egypte sont obligés de
laisser en tas sur le sol, apreés le bhattage, les blés qu’ils ont
récoltés. Sous I'influence de I'humidité de la terre les grains
s’échauftent et leur gluten fermente. On préviendra cetie al-
tération ficheuse le jour ol les grains récoltés sur les terres
(¢condées par les caux du Nil pourront éire déposés aus-
sitol aprés le battage dans des magasins ou des greniers.
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CHAPITRE 1V.

AUTRES CEREALES ALIMENTAIRLS.

% 1. — Le seigle.

Le seigle, cette céréale des puys pauvres et des lerres sa-
blonneuses, granitiques ou craveuses, perd chaque année de
son importance dans les contrées ol I'agriculture fait des pro-
gres. Partout, en effet, par suite de 'extension accordde i
Iemploi des engrais minéraux calcaires, on cherche & rem-
placer cette céréale par le froment, dont la valeur commer-
ciale est beaucoup plus élevée. Le seigle de marc est une
céréale précieuse pour les contrées pauvres, arides et acci-
dentées.

3 2. — L'orge en Ewrope el en Alrique.

La culture de l'orge occupe annucllement de grandes éten-
dues dans le Nord ct le Midi de I'Europe. Les grains de cette ¢¢-
réale servent, principalement dans les contrées septentrionales,
a fabriquer la biére, boisson qui remplace avantageusement le
vin dans les provinces du Nord et du Nord-Est de la France, en
Angleterve et en Kcosse, en Belgique et en Allemagne, et dont |
I'usage se répand de plus en plus dans les grands centres de
population. L’Angleterrc est certainement le pays ol I'on
fabrique le plus de biére; la quantité qu'elle a livrée en
1866 & U'exportation avait une valeur de 44,775,000 francs.
Pour fabriquer cette quantité et cclle qu’'on a consommée
la méme année cn Angleterre et en Ecosse, la brasscrie a
di demander A Pimportation 6,864,989 hectolitres d’orge.
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C’est principalement sur les marchés de 'Allemagne et du
Danemark que le commcrce achiete 'orge que la hrasserie
anglaise ne trouve pas dans les Comtés.

Les orges récolides dans le nord de la France sont aussi
trés-belles, mais elles n’ont pas cetle nuance blonde uniforme
que possédent les grains récoltés dans les pays chauds et
secs comme le Midi de la France, I'ltalie, 'Espagune et surtoul
PAlgérie.

La culture de I'orge est trés-répandue dans le midi de I'En-
rope et en Afrique, parce que, dans ces contrées, son grain sert
a l'alimentation des animaux appartenant aux espéces cheva-
line et mnulassiére.

L’Algérie cultive avec sucets la variélé connue sous le nom
d’orge nue. Les grains de cctte orge sont plus gros que ceux du
froment, avec lesquels on les confond quelquefois. Ceux qui
viennent d’Alger en Franee sont presque transparents; il en
est de méme des grains qu'on récolte dans le midi de I'ltalic.
Celte belle variété est peu cultivée dans le nord de la France,
parce que souveit clle y réussit mal ou que les pluies bru-
nissent son grain et diminuent sensiblement la rigidité des
tiges ou des pailles.

On cultive en Amérique, en Angleterre, en Russic et dans
I’Andalousie (Espagne), une variété i épi carré et & grain trés-
foncé en couleur : cette orge noire, déjh anciennc, est excel-
lente, mais c¢’est en vain qu’on a proposé son grain aux bras-
seurs frangais.

La Bolgique cultive annuellement cette céréale sur une
faible étendue ; elle importe chaque année pour 51 & 39 mil-
lions d’orge. Ses brasserics sont au hombre de 2,800; elles
tabriguent annuellement 7,250,000 hectolitres de bidre.

La Turquie, I'Ttalie et I'Egypte exportent fort peu d’orge.

Les principales variétés cultivées en Europe sont Uorge
escourgeon d’automne ct de printemps, Uorge & deux rangs
el 'orge & six ranygs. L’orge éventail est trop pen productive
pour gqu'on puisse la considérer comme une bonne variété.
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L’orge commune & deux rangs a produit en Angleterre un
erand nombre de variétés. Celles qu’on y estime le plus est
lorge Chevalier.

8 3. — L’avoine n’est cultivée en grand qu’en Europe et en Amérique.

L’avoine est cultivée annuellement sur de grandes surfaces
en Angleterre, en France, en Allemagne et en Russie. L’An-
gleterre , la Flandre et 'Allemagne multiplient de préférence
les variétés & grains jaunitres parce qu’clles sont trés-pro-
ductives et de bonne qualité. Dans les contrées moins bru-
nieuses, par exemple dans le centre et le midi de la France,
le sud de I'Allemagne et la Russie méridionale, on ne cul-
tive pour ainsi dire que les variélés & grains colorés, comme
I'avoine noire de Brie, U'avoine de Sibérie.

Ces variétds sont moins productives que I'avoine hopefoun,
Yavoine patate, avoine de Pologne, I'avoine jaune du Nord,
mais leur grain & unc écorce plus mince; il en est de méme
du grain de U'avoine grise d’hiver, la seule variété que l'on
stme en scplembre, octobre ou novembre, suivant les loca-
lités.

La culture de I'avoine cst presque inconnue en Turquie et
en Egypte.

3 4. — Le mals et le riz.

Le mais est, par I'importance de son produit et la valeur
alimentaire de ses graines, la céréale la plus utile aprés le
froment. 11 est vrai qu’il ne wmirit pas son grain en Angleterre,
dans le nord et le centre de la France, en Belgique, en Alle-
magne et dans une partie considérable de la Russie; mais la
facilité avec laquelle il accomplit toutes ses phases d’exis—
tence en Italic, en Espagne, en Algérie, en Turquie, dans les
provinces Danubiennes, en Egypte et dans I'Amérique du
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Novd et du Sud a permis, dans ces divers pays, dele considérer
comme une plante alimentaire de premier ordre.

Les variétés cultivées dans le midi de 'Europe ont des épis
souvent fort beaux, mais de moyenne longueur; leur grain
est .jaune , jaune doré ou blane naeré. La variété b4 grains
rouges est peu cultivée ct estimée. Toutes ces variétés, surtout
celle dite mais blanc des Landes, sont précoces ou de moyenne
saison. La plus tardive est celle que 'on nomme mais joune
¢ros; la plus préeoce parmi les variétés agricoles est trés-ré-
pandue en lialic ; on Tappelle mais quaraniain (quarantino)
ou mais cinquaniain (cinquantine). On séme souvent ces
deux variétés au mois de juin, sur des terres qui ont porté
une récolte de blé et quon peut arroscr. La varidté unique
qui wiril trés-bien son grain sous le elimat de Paris, a été
importée &’ Amérique sous le nom de mais King Philip.

Les variélés cultivées en Algérie, au Brésil, aa Chili, an
Pérou, au Mexique et dans I'Amérique du Sud sont trop tar-
dives pour qu'on puisse les mulliplicr dans le midi de I'Eu-
rope. Ces variétés ont des tiges trés développdes ct des épis
trés-allongés ; leur grain cst souvent blanc mat et & cassure
trés-amylacée; leur rifle est tantot jaunitre, tantdt rougeétre.
Les plus rcmarquables sont, sans contredit, celles qu’on
nomme mais cusco, mais dent de cheval, mais de Caragua.

On extrait des grains dec mais, du gruau, dc la semoule et
des farines blanc jaunitre ou jaune doré souvent fort belles.
Ces divers produits servent & préparcer la polenta et le pain de
mais quon recherchie quand il est frais & cause de sa saveur
agréable et de ses bonnes qualités alimentaires.

Il existe, en Angleterre et en Amérique, de trés-grandes
usines dans lesquelles les grains du mais sont traités avec
beaucoup de sucees. La France en posséde plusieurs qui li-
vrent annuellement & sa consommation des produits bien pré-
parés. Ces importanies usines sont dirigées & Ulay (Seine-et-
Marne), par M. Betz-Penot; & Lyon, par M. Bertrand ; & Mar-
seille, par M. Brunet.
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C’est & UEspagne et surtont & "Awmérique que I’Angleterre
demande le mais qu’elle prépare et consomme annuellement
dans une grande proportion.

On a quelquefois rappelé que les populations qui faisaient
souvent usage de mais ¢iaient exposées a la pelagre o maladic
cutance. Cette altération n’apparait chez 'homme en Italie, en
France, en Espagne, efc., que quand il consomme des grains
attaqués par le verdef ou lorsqu’il prépare la polenta avec
de la farine ancienne, altérée .ou mal conservée. Les progres
faits dans ces derniers temps dans la mouture du mais et les
soins que les industriels apportent dans le choix des grains,
ne permelient pas de regarder commme exacies les craintes
(ui persistent dans les localités ou il existe continuellem»nt
quelques pelagreux aliénés ou non.

Le riz n’est plus cultivé en France, et le Portugal , considé-
rant les vizitres comme trés-insalubres pour les populations
qui résident dans leur voisinage, en a proscrit tout réecem-
mentla culture. Cette mesure n’est pas complétement justifide,
malgrd le remarquable travail de M. Joao de Andriade Corvo,
aujourd’hui ministre de I'agriculture & lisbonne. L’ltalie, qui
posséde de nombreuses rizitres dans le Vercellais, le Milanais,
le Mantouan ct la province de Rovigo, s’est plainte aussi de
Uinfluence fiacheuse que les rizitres exercent sur la santé des
populations qui les cultivent et, a diverses époques, elle a pris
des arrétés pour limiter leur étenduc ou pour fixer les dis-
tances qui doivent les séparer des villes et des bourgades. Ces
mesurcs prohibitives, il faut le reconnaitre, ont eu sonvent leur
raison d’étre parce qu’il est nécessaire que le territoire qui
environne les centres populeux soit utilisé par la culture
des plantes d P'aide desqueclles on alimente chaque jour ou
hebdomadairement les marchés ; mais on se tromperait éiran-
gement sion concluait, de ces mesurcs administratives, que les
riziéres sont, comme on le répéte si souvent encore, des
lieux mortels pour 'homme. Pour bien apprécier les dangers
qu’elles peuvent présenter, il faut se rappeler que ces cultures
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spéciales ont été divisées en riziéres permanentes et en ri-
ziéres temporaires. Si les prewmiéres laissent souvent échap-
per des effluves - malsaines pendant les fortes chaleurs de ’été,
alors que Paction solaire a diminué notablement 1’épaisseur
de la nappe d’ean el qu'elle agit sur le fond méme de la
vizidre, les secondes doivent étre regardées comme n’exercant
sur la santé de 'homme aucune action ficheuse, surtout s
les bassins soni sans cesse alimentés par une eau courante et
si le fond de ces réservoirs a ét¢ préalablement disposé de
manicre que 'cau, au moment de la maturité du riz ou de la
mise & scc, puisse s’écouler avec facilité et rapidement. On
ne peut oublier que les rizieres imparfaitement détablies, mal
conduites ne sont malsaines que vers la fin de 1'é18, c’est-a-
dire & 1'époque ott l'eau cesse d’y arriver, ol elle couvre &
peine le sol ct olt le soleil favorise la décomposition des ma-
titres végétales et des insectes que renferment le fond vaseux
des bassins.

Toules choses égales d’ailleurs, la culture du riz a dans le
nord de I'ltalie une importance telle que Ia quantité de riz
exporté de ce royaume s’est élevée en 1864 4 459,851 quin-
taux métriques, ct, en 1865, 4 489,891, ayant une valeur
movenne et annuelle de 21 millions.

Le riz récolté dans I'ltalie septentrionale est beau, parce
quwil est aujourd’hui bien préparé, c’est-a-dire blanchi ou
décortiqué avee soin a Vaide de pilons perfectionnés ; mais sa
ualité, méme celle du riz qui a été glacé, ne peut pas étre
comparée & celle qui distingue leriz de I'Inde et surtout celui de
la Caroline. Le riz qu’on récolte en Espagne dans les provinces
de Valence, de Tarragone et de Murcie, et dans la Russie
méridionale se rapproche davantage des riz que nous impor-
tons de I'Afrique. Le riz le moins beau cst certainement celui
que récolte I'Egypte ; cefait résulte de 'imperfection des moyens
mis en usage pour le blanchir ou le dépouiller de son enve-
loppe ct pour le conserver. Le riz que produit la Turquie
ézale en beautd les meilleurs riz de Espagne.
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CHAPITRE V.
MEUNERIE.

La France, pendant Jongtemps, n’a exporté a I'¢tranger que
des grains et, depuis un demi-siccle, elle a regu de I’ Amérique
des grains et surtout des farines. Les perfectionnements con-
sidérables introduits, depuis vingt ans environ, dans la meuncrie
francaise, ont permis au commerce des grains et farines de notre
pays d’apporter de nombreuses modifications dans ses tran-
sactions. C’est ainsi que la France a pu, dans ses dernitres
années, expédier en Angleterre des farines en quantité considé-
rable et qui ont été regardées comme supérieures en qualité
aux farines originaires d’Amérique. La mcunerie est rede-
vable & M. Touaillon fils de la plupart des changements ou
des perfectionnements qui ont permis & la France d’occuper
sur les marchés eurapéeus le premicr rang par sa mouture.
Cest, en effet, & ce praticien habile ct éclairé que I'on doit la
disparition de ces vieilles habitudes, de ces préjugés suran-
nés, de ces pratiques vicieuses que Parmentier et Cadet
de Vaux ont cherché i combattre, il y a bientdt un sidcle,
avec une persévérance digne des plus grands éloges ; ¢’est lui
qui, s'engageant plus avant dans la route suivie par son pére
en 1807, préconisa les avantages de la mouture américaine,
qu'on désignait alors sous le nom de systéme dit anglais.
Cette mouture nouvelle consistait principalement dans la
supériorité des moyens mécaniques, la substitution des meules
de 1230 de diamétre ¢t rayonnées aux meules anciennes de
6 pieds, et dans I'emploi de la vapeur pendant les temps de
chdmage, ¢’est-a-dire lorsque I’eau, par sa rareté dans la belle
saison, ne permettrait plus aux roues hydrauliques de fonction-
ner. Mais ces importants changements ne furent pas les seuls
quwadopta la meunerie francaise intelligente. Aprés avoir mo-

difié ou rendu constante sa force motrice, perfectionné ses
T. XI. 3
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roues hydrauliques, ete., elle adopta d’abord la bluterie et

ensuite tous les moyens propres a nettoycr les grains rapide=-

ment et bien. C'est & l'aide de ces nouveaux engins mécani-

ques que MM. Darblay, Truffaut, Rabourdin, cte., sont arrivés

3 produire constamment des farines qui ont rendu désormais

célébre la meuncrie francaise, parce qu’elles se distingucnt

toujours par leur homogénéité, leur bonté et leur blancheur

remarquable, malgré les qualilés variables des blés qui les~
fournissent.

La France n’est pas la seule nation qui ait exposé d’impor-
tantes collections de farines. L’Autriche se distinguait des
autres pays par ses magnifiques produits provenant de la mou-
ture ronde ou mouture & gruaux. Toutefois, si les farines de
la Hongric brillaient par leur bel éclat, si on était en droit de
les regarder comme les plus belles de toutes celles qui avaient
été exposCes, on ne peut oublier qu’clles résultaient d’une
mouture spéeiale qui consiste a ne pas en extrairc au dell de
10 4 12 pour 100 du blé. Nonobstant, ees farines aitestaient
bien, par leurs qualités remarquables, que la meuncrie autri-
chicnne et surtout hongroise a adopté asscz réeemment les
procédés de nettoyage et de blutage en usage en France dins
les principales meuncries. ‘

La Prussc et la Russic ont aussi adopté la mouture ronde,
mais leurs farines, quoique de belle qualilé, ne peuvent sou-
tenir la comparaison avee celles de la Hongric. Les farines
envoyées par 'Amérique ¢étaient piquées et avaient é1é obte-
nues a 'aide d’'une mouture ronde. Les produits provenant de
I'Espagne attestaient une mouture hicn comprise et qui a fait
des progres remarquables depuis 1862, La meuneric angiaise
n’avait envoyé aucun de ses produits.

La mecunerie francaise n’est pas parfaitc dans tous les
départements ; mais si un grand nombre d’usines appellent de
nombreux perfectionrements, nous pouvons, avee équitd et
d’une maniére générale, la placer au premier rang parmi
toutes les meuneries. I n’en est aucune, en effet, qui soit de
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nos jours aussi largement dotée sous le rapport de la bonne
disposition et de l'installation des grandes usines. C’est le
mécanisme parfait qu'on y obszrve, c’est le mode ingénieux
“de rhabillage qu'on y a adopté, ce sont les divers engins
propres au nettoyage ct au blutage, quon y voit fonction-
ner, ete., qui ont permis jusqu'd ce jour 3 MM. Darblay,
Rabourdin, Bouzé-Aviat et tant d’autres, d’obtenir du premier
jet ces proportions de farine qui étonnent les meuniers les plus
habiles de I’Angleterre et de ’Autriche et de pouvoir livrer &
I’agriculture, cn faveur de l'alimentation des animaux domes-
tiques, des sons remarquables 4 la fois par leur largeur extraor-
dinaire et leur grande légereté.

Les farines, dans les circonslances ordinaires, ne peuvent
conserver indéfiniment leurs qualités, Pour qu’elles restent pani-
fiables pendant plusieurs années, il faut qu’elles aient été éiu-
vées, c’est-d-dire exposées pendant un temps déterminé i une
température qui ne dépasse pas 63°. Toutefois, jusqu’a ce jour,
I’étuvement des farines a bien peu répondu i I'altente du com-
merceet des exportateurs,ainsi que le prouve I’état des farines
exposées par Amérique.Bien pénétré del'importance qu’aurait
I’étuvement des farines, si, par ce procédé, ces produits pou—
vaient s¢ conserver longtemps sans altération, M. Touaillon
s’est imposé la mission d’cxpérimenter ce moyen de conser-
vation. Apreés diverses tentatives, il a reconnu qﬁe le procédé
le plus simple et le plus efficace consiste & posséder un ap-
pareil ayant plusieurs platcaux a double fond superposés et
chauffés par la vapeur, sur lesquels, au moyen de bras munis
de palettes exceniriques s’inclinant & volonté, la farine est
déplacée alternativement du centre & la circonférence et réei-
proquement,sans frais de main-d’ccuvre et sansfrais de chauf-
fage, puisqu'on peut utiliser la vapeur d’échappcment de
machines employées pour mettre les meules en mouvement.

Ce procédé peut &tre regardé comme parfait. Une farine
étuvée & l'aide de l'apparcil préeité a été exposée & Paris
en 1860 et & Londres en 1862. Le bocal qui la contenait a é18
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scellé : 1° avec le cachet du ministére de l'agriculture et du
commerce ; 2° avec le cachet officiel de 'Exposition univer-
selle de Londres. Ce dernier cachet a été rompu en présence
du Jury, le 24 avril dernier. Aprés un examen attentif, la
farine a été trouvée dans le plus parfait état de conservation.
Cette constatation a confirmé de nouveau la supériorité du
procédé de M. Touaillon sur les étuves qui ont été proposées
depuis un siécle. Ce moyen d’étuvement est mis en pratique
avec 'le plus grand succes depuis plusieurs années dans la
plupart des maisons qui se livrent au commerce d’exportation
et notamment chez MM. Darblay. Le prix del’appareil inventé
par M. Touaillon ne colite que 6 & 7,000 francs; un généra-
teur de la force d’'un cheval suffit pour un appareil pouvant
étuver de 450 4 500 kilogrammes de farine & Uheure. D’aprés
les faits constatés par M. Porlier, secrétaire de la classe 67,
la farine contenue dans le bocal cacheté en 1862 provenait
de T'usine de Corbeil, mais elle était plus blanche que les fa-
Tines exposées cectte année par la méme meunerie, attendu
que les farines de qualité supérieure acquirent toujours plus
de blancheur en vieillissant.

En résumé, la meunerie francaise a une grande importance ;
mais pour bien apprécier les qualités des farines qu’elle pro-
duit, il est nécessaire de ne pas oublier qu’clle comprend treize
cantons principaux, savoir: 1°la meunerie du rayon de Paris,
qui est la plus perfectionnée et qui embrasse la Beauce, la
Brieet I'lle de France; 2° lameunerie normande, qui s’alimente
principalement avec les blés du pays de Caux et du Vexin nor-
mand; 30 la meunerie du Nord, qui comprend de nombreuses
usines alimentées avec les blés récoltés dans la Picardie, I’Ar-
tois et 1a Flandre; 4° la meunerie du pays Messin, qui moud
principalement des blés provenant de la Lorraine, de la
haute Champagne et de la bhasse Alsace; B° la meunerie de
Gray, qui transforme en farine de belle qualité les blés de la
‘Franche-Comté, de la haute Bourgogne et de la Bresse;
6° la meunerie champenoise, qui s’alimente dans la Cham-
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pagne et une partie de la Picardie; 7° la meunerie lyonnaise,
qui moud les blés du Lyonnais, du Forez, du Dauphiné et du
Bourbonnais; 8° la meunerie provengale, qui transforme en
farine les blés blancs du Comtat et de la Provence et une partie
assez considérable des blés qu’on importe de la mer Noire ;
9° la meunerie de Nérac, qui ne travaille que les blés récoliés
dans les plaines du haut Languedoc, dans I’Armagnac, le
Quercy et I’Albigeois; 10° la meunerie bordelaise, qui regoit
quelquefois des blés de I’étranger, mais qui, le plus ordinai-
rement, transforme en farine les blés de la Guyenne, du Pcri-
gord, de la Saintonge et du Poitou; 11° la meunerie nantaise,
(ui s’alimente principalement avec les blés récoltés sur les
terres schisteuses ou granitiques de fa haute Bretagne, de la
Vendée et de I’Anjou, et sur les terres fortes des marais de la
Vendée ou du Poitou ; 12° 1la meunerie du Maine, qui produit
de trés-bonnes farines avec les blés récoliés dans I'Anjou, le
Maine, le Perche ct la plaine d’Alengon; 43° enfin la meu-
nerie de la Limagne, qui livre a la consommation des farines
moins blanches que celles de la Provence et du rayon de
Paris, mais qui ont avantage d’étre trés-alimentaires, parce
gw’elles sont aussi riches en gluten que les belles farines de
Nérae (1).

(1) Pour les petits moulins & bras, voir les Rapports de MM. Grandvoinnet
et Aureliano, a la classe 74.
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SECTION 1I

CEREALES ET AUTRES PRODUITS FARINEUX COMESTIBLES,
EN ORIENT

Par M. Ounannis~-Errennt TUYSSUZIAN.

L’indication seule des matitres de la classe 67 prouve qu’elle
est sans contredit la plus importantie de toutes par le chiffre
des affaires commerciales qu’elle représente, puisqu'on peut
estimer & 20 milliards au moins la consommation des grains
alimentaires pour I’'Europe seulement, sans compter que les
matieres qu'elle comprend ont une importance de premiére
nécessité. Dans ce travail nous n’avons a ¢étudier que I’Orient,
et c’est déja une étude longue et importante. C’est surtout
I’Empire Ottoman que nous examinerons ; il occupe un vaste
territoire et son exposition est la plus remarquable, la plus
intéressante et la plus compléte : la Perse, 1a Chine, le Japon,
Siam, Tunis, le Maroc et la Principanté de Liou-Kiou brillent
surtout & UExposition du Champ-de-Mars par leurs produits
industriels. Nos renseignements pris en dehors du Palais,
auprés des Commissaires de ces pays de Uextréme Orient,
nont pu suppléer & I'insuffisance de leur exposition.

Nous diviserons ce travail en deux parties: la premidre,
essenliellement agricole, comprendra I’étude des céréales;
la seconde, qui est la partie industrielle, aura pour objet la
fabrication des produils farineux alimentaires: farine, ami-
don, fécule, pite, ete.
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CHAPITRE L

CEREALES.

4 1. — Turquie.

L’Empire Ottoman avait réellement une des plus belles
expositions du Champ-de-Mars, tant par 'immense variété
que par la beauté de ses produits. Le Gouvernement avait
voulu faciliter I'étude de ces produits en indiquant sur les
flacons les provenances précises et les prix. C'est ainsi que
nous savons, & notre entitre satisfaction, que, pendant que, en
Europe, ces éléments primordiaux de 1'alimentation publique
atteignent, dans des années, des prix exorbitants, il y a unem
pire en Orient qui peut adoucir Jes souffrances des nations d’Oc-
cident, en leur fournissant les céréales & des prix bien infé-
rieurs. Ainsi, en moyenue, I'hectolitre de froment vaut, en
Orient, 12 fr. 78; le scigle, 7 fr. 70; I'orge, 9 francs ; I'avoine
2 fr. 25; le mais (kokoroz), 8 fr. 38 ; le riz, 42 francs; le
millet, 20 franes I'hectolitre. Que les efforts du Gouvernement
ottoman pour créer les voies de communication en Turquie
soient continu¢es pendant une dizaine d’années encore, afin
que, dans les provinees intérieures, le cultivateur ne soit pas
obligé de gaspiller sa récolte de I'année précdédente faute de
débouchés et puisse engranger celle de lannde, ce. qu'il ne
peut faire aujourd’hui faute de chemins, et 1'Orient sera le
véritable grenier d’abondance de 1'Occident. Voici les rende-
ments moyens : le mais rapporte 300 pour 1, le riz 20, le
blé 8 (dans la province de Koniah, 15), I'avoine 18, Yorge 10,
le scigle 15 pour 1, el cela avee une culture primitive, des
instruments imparfaits, sans assolement, sans fumure ni
engrais.

Traitons maintenant les céréales chacune en particulier.

Blé. - Les froments de I'exposition ottomang sont au nom-
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bre de 500 échantillons de presque auntant de provenances
diverses, et offrant des caractéres variés. En effet, I'immense
étendue de¢ Pempire lui donne tous les climats ou & peu prés
et permet la culture, non-seulement de toutes les céréales,
mais aussi dc toules les variétés : blés durs, tendres, épcau-
tres, etc., en un mot, depuis les blés les plus glacés jus-
quaux plus beaux blés blancs.

Seigle. — Les échantillons de seigle sont encore plus nom-
breux; il est, en effet, plus généralement cultivé que le fro-
ment, parce quil est moins sensible au froid que celui-ci;
aussi le trouve-t-on dans toutes les localités et jusque sur les
montagnes, & une altitude de 1,000 métres.

Orge. — Les orges de Tatar-Bazar et surtout eelles de
Guzel-Hissar et de Philipopoli, sont trés-belles; seulement
ces derniéres ont le défaut d’étre mélangées de paille, tandis
que les premiéres sont assez pures. On eniploie I'orge presque
exclusivement & la nourriture des animaux. La fabrication de
la biére est une industrie toute récente et se développe peu,
méme dans les grandes villes, car cetie boisson n’est pas
golitée par les populations indigénes.

Avoine. — Cette culiure a peu d’importance en Turquie, et
cependant les beaux spéeimens exposés font espérer qu’il 3

aurait grand intérét & en propager et 4 en développer la
production ; toutes les variétés viennent hien.

Muais. — Tout au coniraire, le mais esl trés-largement cul-
tivé; ¢’est un produit important. Les variétés les plus remar-
quables sont celle de Cardidja-Tricali, blanche, i grains trés-
gros et trés-serrés et le mais jaune de Philipopoli, qui n’est
pas moins beau. Les Provinces Danubiennes produisent en
quantité considérable une variété trés-recherchée par le com-
merce et surtout par les engraisseurs de porcs. Le mais de

Varna est aussi d’un tres-bon placement, quoique le grain

.
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en soit plus gros et moins pesant que celui de Galatz. Le
mais de Samsoun est également assez remarquable ; seulement
son grain.étant un peu rouge, il est moins apprécié sur la
place de Marseille. La variété de Cardidja-Tricali a des épis
de plus de 20 centimeétres de longueur et peut rivaliser avec
avantage avec les plus belles variéiés de ' Amérique.

On consomme beaucoup de mais en Orient, en épis bouillis
ou rotis; en grains légérement torréfiés et hoursouflés, sous
forme de farine, pour faire du pain ou de la bouillie qui ser-
vent presque exclusivement de nourriture aux populalions
rurales. Dans les Principautés Danubiennes et en Bulgarie on
appelle mamaliga ce qu’on nomme en Italie polenta, et dans
les départements du Doubs, de la Haute-Sadne et de la Gote-
d’Or, gaude.

Riz. — Les plus belles variétés de riz sont produites sur le
sol ottoman; dans le nombre il faut citer en premiére ligne
celles de Tatar-Bazar, de Philipopoli et de Biga (Dardanelles)
comme riz blanc (le riz le Biga est a gros grains irés-blancs,

Ll cofite trois piastres I'okde ou quarante-cing centimes le kilo-
gramme), et celles de Castamoni, de Tache-Keupru (pont de
pierre) comme riz rouge.

Nous parlerons plus loin du riz incomparable d’Egypte, le
plus beau et le meilleur de 1'univers. La consommation de
cette céréale dans tout I'Orient est immense; elle remplace la
pomme de terre pour les Orientaux. On mange surtoul le riz
sous le nom de pilaf, qu’en Occident on écril pilau ; ’Exposition
I’a fait connaitre et apprécier au restaurant oriental.

Malgré toute I'importance de ceite denrée alimentaire comme
succédané, qui offre de grandes ressources dans les années: oli
le froment n’a pas réussi, on serable vouloir renoncer A cette
culture dans la plupart des pays ou autrefois on s’était efforcé
de Tintroduire ou de la propager, i cause des nombreuses
maladics que le voisinage des riziéres détermine chez les po-
pulations. Aussi est-ce avec la plus vive satisfaction qu’on a
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vu les tentatives que la Société zoologique d’acclimatation a
faites il y a quelques années pour introduire le riz sec de la
Chine. Il serait & souhaiter que ces essais se poursuivissent
activement partout et qu’ils fussent couronnés de succes.

Millet. — Le millet offre également & I'exposition ottomane
un grand nombre de vari¢tés vraiment intéressantes. Les plus
belles sont celles de Lazaqué (millet frumentescent), de Toultcha
et celle de Philipopoli qui est un joli millet jaune, & petits
grains, coté 20 piastres le kilé ou dix centimes le kilogramme.

Dans les provinces slaves particulitrement, on fabrique avee
le nillet une boisson tris-rafraichissanie nommée boza, gu’on
hoit beaucoup, méme & Constantinople et dans les princi-
pales villes de I’empire.

L’épeautre est la principale récolte de la cote de 'Epire; &
Boutrinto, on moissonne en avril. Le seigle est cultivé jusqu’a
mille métres de hauteur; 'orge, V'avoine, le sarrasin surtout,
dans les montagnes de Bosnie, dans la haute Albanie, dans le
Monténégro, en Herzégovine, olt on cultive aussi le bié de
Pologne pour la nourriture des chevaux; le millet et le sor-
gho, dans les vallées chaudes de la Serbie, de la Bulgarie,
dans la Thrace, ’Albanie et la Turquie inéridionale ; le mais
esl la culture dominante des plaines et des vallées des pro-
vinces turques ; il y a des champs trés-vastes de mais en
Thessalie et en Bulgarie. Les rizitres se trouvent dans les
terres d’alluvion, le long des fleuves, des rivitres, des lacs,
des plaines marécageuses; le long de la rivicre Maritza dans
la province d'Andrinople, dans la plaine occidentale de la
Thrace; le long du Strymon, dans le bassin de Sérés (pro-
vince de Salonique), prés du lac de Yénidjé (centre de la
cuiture des meilleurs tabaes turcs), sur la Salambaria, dans
la plaine Thessalienne. :

La Turquie est en grand progrés au point de vae agricole,
surtout dans les provinces voisines des ports, car clle est
un pays essentiellement producteur de matidres premicres.
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Les expdrtations de la Turquie se sont élevées, pour la France
seule, en 1849, au chiffre de 97,339,614 franes. Eile ne redoute
la concurrence d’aucun autre pays pour sa production agricole,
(qu’elle doit surtout a la beauté et & la diversité de son climat
et & son sol fertile. Un brillant avenir lui semble promis, grice
aux routes qu'on ouvre sous ’habile direction d’un ingénieur
francais, M. Ritter; aux efforts des savants directeurs d’agri-
cullure indigéne, qui ont fait leurs études dans les écoles
d’agriculture de France, et grice aussi & I'introduction d’instru-
ments aratoires perfectionnés francais et anglais.

Les eéréales forment la principale branche de exportation
de la Turquie; elle se fait, pour les Provinces Danubiennes,
par les ports d’Ibraila et de Galatz; pour la Bulgarie, par
Varna et Rustendjé (de.Roustechouk & Varna par chemin de
ter; de Kustendjé a Tchernavocla, également par chemin de
fer); pour la Roumdélie, par Bourgas, Rodosto, Gallipoli; pour
la Thrace, par Enos ; pour la Macédoine, par Salonique; pour
la Thessalie, par Volo; pour les Etats asiatiques de la mer
Noire, par Trébizonde, Samsoun, Yénéboli, Kerassounde et
Sinope ; pour les cdtes de ’Archipel, par Smyrne et Scala-
Nova; pour les cotes de la Syrie et de la Palestine, par Jaffa,
Beyrouth, Saida, Latakié¢, Alexandretie, Mersine.

Exportation de 1857.

Pour la France. Pour I'Angleterre.
Froment...... e 1,358,503 hectolitres. 118,408 hectolitres.
Seigle, orge et avoine.... 527,487 — 386,478 —
Mals..ooovinniannnnn L. 4871872 — 894,559 —
Millet ... ieeiieenn.s 6,038,844 —

Les blés de la Turquie pésent en moyenne 77 kilogrammes
Thectolitre ; ils payent de fret, en moyenne, jusqu’a Marseille,
4 fr. 73 par heclolitre. Le remplacement de I'échelle mobile
par des droils fixes permettra 4 la Turquie de diriger con-
stainment ses céréales vers les marchés francais, ce qui con-
tribuera puissamment au développement de 'agriculture de
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ce beau pays. I’Asie-Mineure seule produit par an 400 mille
kilés de grains (chaque kilé pése 28 kilogrammes), dont le
quart est exporté en Europe.

22 — Egypte.

Nous étudierons I'Egypte 4 part, car tous les chiffres qui
préctdent ne comprennent pas la production des céréales de
cetle contrée.

La culture des biés en Egypte présente une trés-réelle impor-
tance, car ces produits constituent une des sources principales
de la richesse nationale. Mais les blés égyptiens ne jouissant
pas, sur les grands marchés européens, de laméme faveur que
les variétés occidentales, il était du plus haut intérét d’entre—
prendre des essais tendant & introduire et & acclimater sur le sol
de la vallée du Nil les meilleures esptéces et variétés de blés
connues. Pour y réussir, deux savants agronomes : Figari bey
et Gastinelli bey, ont cultivé des blés russes, des blés de Po-
logne, des blés des Provinces Danubicnnes, des blés francais,
anglais, italiens et mméme algéricns, ainsi que des variétés de
la Palestine ct de Hidjaz, comparativement avec les variétés
du pays.

Sous les trois dénominations spécifiques de Triticum aris-
tatum, sativum, turgidum, les Egyptiens cultivent un grand
nombre de variétés qui se distinguent les unes des autres d’a-
prés leur pays de culture (haute, moyenne et basse Egypte)
et d’apres la forme du grain, sa couleur, sa pesanteur et sa
dureté sous la dent. Le blé du. pays est cultivé dans toute I'é-
tendue de la vallée du Nil, depuis le territoire d’Edfou jusqu’a
I'extrémité scptentrionale du Delta (Behere), et les procédés
varient suivant que les terres sont inondées naturellement par
le Nil et les canaux qui en dérivent, ou au moyen de sakkich
(puits & chapelets). Les parties de la vallée nilotique les plus
fertiles en blé sont, en descendant du midi au nord, les pro-
vinces de Thebes, de Girgeh, de Assiout pour la haute
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Egypte ; de Minieh, de Fayoum, de Zakkara pour la moyenne
Egypte, et de Gezeh, de Galioub, de Menouf, de Sindiouny, de
Sanafir, Mansarah, etc., pour le Delta (basse Egypte). Les se-
mailles commencent immédiatement apres le retrait des eaui,
c’est-a-dire, pour la haute Egypte, vers la fin d’octobre, et
quinze jours plus tard pour la moyenne Egypte, tandis que
dans le Delta les semailles ont licu en décembre, janvier et
méme en mars. Les meilleures terres du Delta sont, par
cette raison, moins productives que celles de la haute Egypte :
ectte proportion est de 4 & B. Les rendements varient de 80 &
100 pour 1. Le poids d’un roub de blé de Thébes, de Assiout
est de 5 kilogrammes, et un roub de blé de la basse Egypte
est de 4 kil. 70.
- L’ensemencement de tous les blés & expérimenter a eu lieu
au Caire au mois de décembre, et, aprés leur levée, ils ont
parcouru toutes les phasesde la végétation dans les meilleures
conditions. A I'époque des vents du Kamesin (au mois d’avril),
ceux qui étaient arrivés & I'état de maturité n’ont pas eu d
souffrir, tandis que ceux qui étaient encore verts ont dii fata-
lement subir I'influence de ces courants d’air toujours fu-
nestes et n’ont pu acquérir leur développement normal.
En effet, & cettc époque de la végdtation, sous I'influcnce
@d’une élévation de tempdérature extrémement seéche, la graine
reste plus ou moins atrophiée ; I’albumine, qlii prédomine dans
la formation du gluten, de ’amidon, du sucre et des autres
principes constitutifs du blé, est insuffisante, et le grain, dés
lors, est pauvre en principes alibiles. Cette cireonstance est
donc une indication pour devancer I’époque des semailles, au
moins pour les blés étrangers, de facon & ce qu'ils puissent
arriver & maturité & I'époque des violents vents du Kamesin
(courant d’airdu sud, dusud-est, qui passent au sud-ouest pen-
dant cinquante jours, d’avril & mai). I faut aussi remarquer
que les blés étrangers ne réussissent pas dans la culture de la
haute Egypte ct dans le sol de la basse Egyptc, si on ne leur
donne pas trois ou quatre irrigations pendant qu’ils forment
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leurs épis et commencent & mirir. Avec ces précautions, non-
seulement on a pu conserver tous leurs caractéres aux meil-
leures variétés étrangéres, mais méme awméliorer celles dont
Pinfériorité est manifeste et reconnue. Les blés de Crimée, de
Taganrok, qui se cultivent depuis plusieurs années aux envi-
rons du Caire, offrent précisément cette particularité trés-re-
marquable qu’ils renferment plus de gluten que les blés méme
algériens. Ces blés, par leur texture, leur translucidité, leur
homogéndité, mérilent d’¢tre cités; ils peuvent se comparer
aux blés durs de Méddah (Algérie), qui se sont aussi parfaite-
ment acclimatés en Egypte. Les blés de France, d’Angleterre,
de Sicile, au contraire, ont donné plus de paille, mais moins de
blé. Le blé de Pologne a donné de beaux plants, un beau grain,
trés-gros, mais un trés-petil rendement, heaucoup d’épis étant
stériles. Les blés durs de Naples ont aussi trés-bien réussi et
donné un bon rendement. Les blés d'Fgypte pésent yénérale~
ment 70 kilogrammes par heetolitre, maisleur richesse en glu-
ten est de 10 & 14 pour 100 tout au plus, au licu de 18 § 24
pour 100 que contiennent les blés d’Algérie. Cependant, tout-s
choses ¢étant ¢gales d'ailleurs, les blés de la haute Egypte sont
plus estimés que ccux des basses régions de la vallée nilotique.

Orge. — On cullive heaucoup cette céréale en Egypte. Elle
forme la basc du fourrage donné aux chevaux. Les orges de
I'Europe devienncnt plus belles en Egypte.

Seigle. — Cette céréale, si abondante en Asie-Mineure et
en Europe, est presque inconnue en Egypte, quoique expé-
rience en petit ait démoniré qu’clle vient bien sur le sol et
sous le climat de I’ Egypte, surtout le seigle d’Asie-Mineure.

Riz. — Toultes les rizitres sont situées vers la base du Delta
et prosptrent-admirablement bien aux environs de Zagazig, de
Mansourah, de Damictle ¢t aux environs de Rosette. Le riz
mondé de Damictte est de beaucoup préférable au riz mondé
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de Rosette. Le hattage et le mondage du riz se font avec des
wmachines américaines ct anglaises. Le commerce se faitpresque
exclusivement par Damiette et par Rosette. Malheureusement
ou heureusement, la culture du coton, mine inépunisable de
richesse, envahit les riziéres dont la production diminue tous
les jours d’une maniére étonnante.

Avoine. — L’avoine d'Europe devient peu & peu plus pe-
tite, et quoique, du reste, la plante soit encore helle, elle
souffre vite dans sa fleur et dans sa graine et devient stérile.

Mais. — Le mais de I’Asie-Mineure vicnt bien et sans dé-
générer, mais la variété appelée « quarantaine » réussit l¢
mieux, surtout dans la moyenne et la basse Egypte. Les varié-
tés d’Amérique, superbes la premitre année, dégéndrent &
partir de la deuxiéme jusqu'd nc plus donner de grain du
tout; de méme les variéiés des Indes ne viennent pas toujours
dans les terruins d’Egypte A cause du long séjour dans le sol
que -site plante exige, séjour qui coincide avec 'époque de
Iinondation da Nil.

Sorgho ou douro des Arabes. — Il est originaire des hautes
régions du Nil. Les peuplades nubicnnes s’en servent en guise
de Dblé. 1 est trés-beau ct il offre beaucoup de variétés ; la
graine de lune d’elles fournil unc matitre colorante rouge
dont on se sert en Nubie pour teindre lcs nattes, les tapis et
la laine. La canne de I'une de ces variétés renferme une ma-
tidre suerde incristallisable.

La régence de Tunis n’a presque rien envoyé dans cette
classe : on remarque quelques échantillons de blés durs, et ce
sont les seuls qu’on y cultive.

[’empire du Maroc, comme la Chine, avait envoyé une col-
lection de céréales : blés, mais, riz, orge et seigle, mais on
n’y peut signaler rien de particulicr. Le royaume de Siam n’avait
exposé aucun de ses produits alinentaires. Matsdaiva Shirino
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Daibou Minamoto No Modjihisa, le souverain de la principauté
de Liou-Kiou, a envoyé quelques beaux échantillons de
céréales. La Perse est également mal représentée dans cette
classe. Cela ne veut pas dire que ces pays soient déshérités au
point de vue agricole, mais ¢’est qu’ils ont tenn surtout & se faire
apprécier de 'Europe uniquement par leurs éclatantes étoffes
et par les jolis spéecimens de leurs industries particuliéres.

Il n’en est pas de méme des Principautés Danubiennes et
de la Gréce, qui avaient des collections remarquables. Deux
anciens camarades de ’Ecole Impériale d’Agriculture de Gri-
gnon, M. Aureliano dansles Principautés et M. Apostolopoulos
en Grece, ont créé des écoles d’agriculture qu’ils dirigent
trés-habilement, et leur exposition agricole, si remarquable &
tous les points de vue, est due presque exclusivement & leurs
efforts et & leurs soins. Comme tout ce que nous avons dit de
I'Empire Ottoman s’applique 4 ces deux pays limitrophes, nous
ne croyons pas devoir nous répéter.

CHAPITRE 1I.

FARINES ET PATES ALIMENTAIRES.

32 1. — Farines.

Ici encore les progres sont trés-sensibles dans 'Empire Ot-
toman; ici encore, la Turquie est a la téte des nations orien-
tales. A Constaniinople, 3 Smyrne et & Salonique notamment,
a Alexandrie, en Egyple, & Bucharest, dans les principautds
danubiennes, il ya des fabriques de pAtes alimentaires et des
moulins & farine montés & l'instar de ceux de France. Il
esi vrai de dire que 'Empire Ottoman, il 'avoue hautement,
doit ces progreés & la France. Ainsi ¢’est M. Darblay jeune, le
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chef de la meunerie frangaise, de la meunerie européenne,
devons-nous dire, qui a établi & Salonique, & Alexandrie et au
Caire, les premiers moulins perfectionnés. Celni de Saloni-
que a seize paires de meules, ccux d’Alexandrie et du Caire
trente paires. Il appartenait 4 cette grande maison de
porter au loin les progrds de la meunerie, qui lui sont dus,
en grande partie. C’est, en effet, M. Darblay jeune qui a,
lc premier, remplacé le mode de blutage en usage dans une
grande partie de la France par la bluterie méridionale, a gar-
niture de soic, qu'il a perfectionnée. C’est lui qui a, le premier,
imaginé et employ¢ les récipients, soit circulaires, soit longi-
tudinaux qui regoivent la farine brute & la sortie de la meule
et qui la conduisent, cn la rafraichissant, & I'élévateur général.
11 a aussi, le premier, essayé et appliqué avec succés laspira-
teur & folle farine, accessoire indispensable au nouveau sys-
téme de mouture. De méme encore il a vulgarisé et porté & un
haut degré de perfeclionnement les nettoyages a blé, point de
départ de toute bonne fabrication. Enfin, il a introduit dans le
macanisme des moulins la commande dite « endessus des meu-
les par courroie », innovation radicale, d’'un mérite incontes-
table, qui a permis application de moteurs & vapeur & la fa-
brication de la farine. Dans son immense usine de Corbeil, ou
nous avons adiniré tous ces progrés, on remarque également
la manitre ingénicuse dont le blé est introduit entre les deux
picrres par I'arbre méme de la meule qui est creux. M. Darblay
jeune a introduit tous ecs perfectionnements en Orient dans les
moulins A farines qu’il y a ¢levés. A Constantinople, ¢’est encore
un Francais, M. Pigeon, qui a établi & Sténia une usine pou-
vant moudre par mois 120,000 kilés de blé (3 millions de kilo-
grammes.) La quantité de blé quise consomme dans le rayon
de Constantinople étant d’environ 430,000 kilés ou 11,250,000
kilogrammes par mois , I'usine de Sténia fournit le quart de
la consommation locale & elle seule. Il existe & Balad (Djibali)
¢t & Askeny, dans la Corne d’Or, deux autres moulins & va-
peur. Le premier appartient & M. B. Corpi, homme versé dans
T. XIL 4
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la pratique des farines, négociant considérable. Dans cette
usine, on ne voit pas un luxe de poulies et d’engrenages,
tout y est fait avec une grande simplicité.

Le moulin de Haskeuy, également & vapeur et dans le genre
de celui de M. Pigeon, ahuit paires de meules. Les deux usines
ensemble peuvent moudre 25,000 kilogrammes de blé en
vingt-quatre heures.

L’usine de M. Augier, fondée depuis vingt-quatre ans et
dtablie & Galata, produisait & 'époque de sa fondation 7,500
kilogrammes de farine qu’elle transformait immédiatement en
pain. Par suite d’agrandissements devenus nécessaires, la pro-
duction s’est accrue et monte actuellement & 13,000 kilo-
grammes de farine et » autant de kilogrammes de pain par
jour. Pendant toute la durée de la guerre de Crimée, cct éta-
blissement a pu fournir tous les jours & I’armdée jusqu’d qua-
rante mille rations de pain, sans interrompre ses fournitures
ordinaires aux habitants de Constantinople. Le pain est d’une
excellente qualité, fabriqué avee de la farine de pur froment
parfaitement nettoyé et sans aucun mélange, dont la prove-
nance est, pour les blés tendres, Bourgas, Varna, ct pour les
blés durs, Ismalil et toute la Roumélie.

Un grand obstacle au développement des moulins & Constan-
tinople, c’estle manque d'enirepdts en cette ville. Les grains
ne font qu’y passer, et si le détentcur n’en trouve pas un prix
avantageux, dés les premiers jours de son arrivée dans le port,
il préfére les expédier & Marseille ou & Londres. 11 serait de
la plus haute nécessité de créer des Magasins Géndraux qui ne
sauraient manquer d’apporter & ce mal un puissant remeéde,
en faisant de Constantinople le plus vaste enirepdt de grains
qui soit au monde, au grand avantage des producteurs, du
commerce et de la population en général. Nous savons que le

Gouverncment Impérial s’occupe trés-sérieusement de cette
question.
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§ 2. — Pates alimentaires.

En Turquie, cn Moldo-Valachie, & Tunis il y a de grandes
fabriques de vermicelles et de pétes d’ltalic d’excellente
(ualité; de beaux échantillons se voyaient & IExposition.
Nous parlerons spécialement de quelques pites alimentaires
nationales. En Turquie, l'on fabrique wune esptce de ver-
micelle d’une grande finesse, d’unc éclatante blancheur,
sous forme d’échevaux de longs fils qu’on appelle (el-Lataif,
avee lequel on fait des entremets sucrés d’un goiit exquis.
La fabrication de cetie pite est des plus élémentaires. On
fait avec de la farine ct del'ean une pite extrémeient liquide
qu'on verse dans un vasc cylindrique d’une contenance
de deux litres environ et dont le fond est percé de trous
trés—fins. On proméne ce récipient sur une téle circulaire
légérement bombée, chauffée par un four qui se irouve au-
dessous. Le liquide qui sort des filieres du récipient se solidi-~
fie au contact dc la tole et forme de véritables échevaux qu’il
faut rapidement ramasser & la main, ce qui exige une grande
habileté.

D’autres pites alimentaires se préparent dans chaque mai-
son et & la campagne pour 'usage de la famille sur une assez
grande échelle. Nous parlerons des deux plus importantes.

Tarhana. — On le prépare de deux maniéres : avee de la
farine ct du lait caillé (yoghourde), ou bien avee de la farine et
de I'eau. Le premier se mange les jours gras et le second les
jours maigres. Dans les deux cas, on forme une pite que ’'on
laisse fermenter au premier degi‘é, aigrir seulement, puis on
la divisc avec la main et on la laisse sécher & Pombre. Elle se
mange en soupe : ¢’est un aliment ’un exeellent gotit.

Le boulgour, &’ un usage si général dans tout1'Orient, sous la
forme de pilaf surtout, sc fait avee du blé que lon trempe
dans l'eaun, puis quen bat dans de grands moutoirs en

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



152 GROUPE VII. — CLASSE (7. — SECTION IL

L

pierre pour détacher le son ou la pellicule la plus extérisure.
On Ie laisse séeher ensuite ¢t on le moud grossierement dans
des moulins & bras. Dans la régence de Tunis, on fait avec la
semoule du couscoussouw qui estla base de la nourriture des
Arabes dans le nord de ’Afrique. Le couscoussou est de la se-
moule mouillée et agglutinée que 'on roule en la faisant passer
par des tamis de crins. Ces grains 'ou granules, que 'on fait
séeher & Tair, se mettent, quand on veut les employer pourla
nourriture, dans des passoires placées au-dessus de marmites
dans lesquelles on fait un bon bouillon de viande, et la vapeur’
qui s’en dégage en passant & travers les passoires fait cuire le
COUSCOUSSOU. ’

Le mouhames des Tunisicns est une espéee de couscoussou
d’unc graine plus grosse. On le prépare et on l'assaisonne de
laméme facon.

En derivant cette courte notice, nous eroyons avoir démon-
tré avee quelle fiévreuse ardeur 1'Orient cherehe & participer
au mouvement qui entraine 'Ocecident dans la voie du progres.
Nous sommes persuadé que tous les esprits non prévenus
ont trouvé & I'Exposition Ia preuve la plus irrécusable de nos
assertions.
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SECTION III

NOTICE SUR LES PRINCIPALES PRODUCTIONS DU MEXIQUE

Par M. THOMAS (1).

Les végétaux utiles du Mexique sont trés-nombreux. Les
uns fournissent des substances alimentaires ; les autres, que
Ton peut appeler plantes industrielles, apparticunent 2 la
grande culture et font 'objet d’'un commerce trés~important,
La végétation varic au Mexique comme la température et
comme laltitude, depuis 1'Ocdan jusqu’aux plaines les plus
élevées. Chacune des trois zones mexicaines offre une culture
différente. Dans les terres chaudes, on cultive la canne &
suere, le cacao, la vanille, la bananc, le coton ct le tabac.
Les terres froides produisent la pomme de terre, la tomate,
le piment, les céréales et les fruits d’Europe. L’une des prin-
cipales cultures de ces terres est, sans contredit, le maguey.
Les terres tempérées possédent les cultures les plus varides.
On y rencontre les plantes des deux hémisphéres. Du edté des
terres chaudes, on remarque la canne & sucre, le café, le riz
et le tabac. Du ¢6té des terres froides, on se livee & la culture
de T'orge ct des haricots. Parmi les productions viégétales de
ces régions tempérées, il faut encore comprendre un grand
nombre de fruits et de plantes alimentaires des tropiques.

(1) Ce rapport traite dc toutes les productions importanles du Mexique, et
non pas seulement des céréales et des farineux. Nous I'avons néanmoins placé
ici tout entier, pour ne pas le démembrer en parties qui, pour quelques-
unes des classes de ce groupe, n'auraient eu qu'une trop médiocre étendue.
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Céréales. — La culture du mais est la plus ¢tendue. Elle
est pratiquée sur unc large échelle dans les différentes régions
du Mexique, mais elle réussit surtout, ¢t ’'une manitre admi-
rable, dans les terres tempérées. On cultive plusicurs variétés
de mais ct on fait ordinairement deux récolies par an; dans
les environs de Cordoba, on en fait méme trois. La tige de
mais porte un ou deux ¢pis, quelquefois trois ou quatre. Le
mais de printemps, appelé temporal, a souvent de sept & onze
épis. ‘

La récolte du mais est constamment bonne dans les terres
tempérées. Le rendement hLabituel est de 250 & 300 grains
pour 1. En 1864, dans le rancho de San-Isidro, prés d’Ori-
zaba, on a pu voir des ¢pis de mais qui portaient en moyenne
600 grains chacun. Dans les terres froides, le mais produit
généralement 150 pour 1, et moins, s’il a été exposé pendant
sa végétation & une sécheresse trop prolongée. _

Le mais en grains constitue la base de la nourriture des
Métis ct des Indiens du Mexique. 11 sert & la préparation des
principaux aliments el surtout & la fabrication de la tortilla ou
galette de mais. Cette tortilla est pour le Mexicain ce que le
pain est pour I’Européen. Ce sont les femmes qui fabriquent
spécialement cette galette. Pour rendre lcur travail moins.
pénible, elles ont soin de ramollir e mais avee de la chaux
éteinte avant de le réduire en pite. Elles ¢tendent ensuite une
portion de cette piite en la frappant cntre la paume des mains,
et préparent ainsi une galette qu’elles font cuire sur un plat
en terre non vernissé. Pour empécher la tortilla de briler,
elles saupoudrent le plat avec une petite quantité de chaux
éteinte.

On emploie pour la fabrication des tortillas plusicurs va-
riétés de mais, mais on se sert généralement de celuia grains
larges, déprimés et d’une couleur jaune pile. La tortilla est
molle et lourde; clle présente sur ses deux faces quelques
parties briilées; elle n’cst pas d’'une digestion facile et con-
vient peu aux Européens. Le poids de la tortilla est de trente
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d quarante grammes. Son diaméire est d’un décimétre d un
décimdire et demi; son épaisscur est de deux a trois milli-
metres. Sa couleur varie suivant celle du mais qui a servi &
sa fabrication.

Les autres aliments préparés avec le mais sont Vatole et le
tamale.

L’atole est une espiee de bouillie qui s’obtient en faisant
cuire de la pite de mais dans 1’cau. Aprés avoir passé le
liquide & travers un linge, on le concentre sur le feu jusqu’a
consistance voulue, et on y ajoute du piment et d’autres ingré-
dients de ce genre ; mais quand on destine ’atole aux malades
on y met du suere ou du miel. .-

Le tamale est dc la pite de mais mélangée avec du sucre
ou assaisonnée avee du piment. On prend une portion de
cette pate quon renferme dans des feuilles séches de mais et
on la fait cuire & la vapeur. La valeur nutritive de la tortilla,
par rapport & celle du mais en grains, laisse beaucoup a dé-
siver. Les expéricnces suivantes, faites & Orizaba en 1864, le
démontrent suffisamment. Six analyses de mais ayant servi &
la fabrication des tortillas ont donné une moyenne représentée
par les chiffres suivants :

Eau......... P 9,422
AMEAON 4t o v e e et et e e e e e 60,353
Dextring et sUere.. covevriiner et iiiiieriaeaa.. 3,591
MaliCres grasses «vvvieerveeeeevecerreancen s e 9,525
Cellulose . e enave it 5,204
Matieres Salines.. oo veereer e onerervaeeaneans 1,650
MatiCres azOEeS..cvueveeennreennonnnn. e 10,253

Total.eeeini e i e 100,000

Le iableau suivant indique la moyenne de six analyses de
tortillas fabriquées avec le mais, dont la composition vient .
d’&tre dennée. Cent parties renfermaient :
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Matiéres grasses.... ...... N 2,244
Cellulose. . ... P 3,292
Matiéres salines, .. «....ueivnrenneivnnenrnvnne.ns 2,480
Maltilres azolées. .. vu v s irnr e s anenineanaans 1,423

Total....ovivvi el 100,000

En comparant ces deux tableaux, on remarque que la
torlilla ne renferme que des quantités assez faibles des
mémes principes qui sont contenus dans le mais, ct quelle
ne contient ni dextrine ni sucre. On remarque, en outre, que
les parties éliminées appartiennent principalement aux prin-
cipes les plus nutritifs.

Cette ¢limination, d’aprés d’aulres expdriences, provient
d’abord de I’emploi de la chaux dont on se sert pour rawmollir
le mais. En second lieu, les nombreux lavages qu’on fait su-
bir au grain ramolli lui enlévent dégalement une certaine
guantité de principes solubles. Ainsi, le mais renferme en
moyenne 6 4 9 pour 100 de matieres grasses ¢t quelquefois
plus, 44 6 pour 100 de dextrine et de sucre. Aprés le trai-
tement par la chaux et les lavages, on n’a plus trouvé que
2 4 3 pour 100 de matiéres grasses. Quant & la dextrinc et au
sucre, on n’a jamais pu cn constater la moindre irace. La
chaux et les lavages doivent contribuer de méme & 1'élimi-
nation d’une certaine quantité de matiéres azotées renfer-
meées dans le inais et notamment d’albumine. Les expériences
faites & ce sujet ont permis de constater que la tortilla est loin
d’étre un aliment aussi sain et aussi nutritif que le mais. Il en
cst de méme des autres aliments préparés avee les grains de
cette céréale.

Le mais en grains sc conserve parfaitement; il est rare qu’il
- éprouve unc altération quclconque. La pellagre, dit-on, a sa
cause spécifique dans un champignon qui attagque le mais. Il
peut se faire que celui du Mexigue soit également attaqué par
le méme champignon, mais jusqu’ici il n’a pas été découvert.
Toutefois, s'il existe, il est plus que probable qu'il scrait dé-
truit par la chaux qu’on emploie pour ramollir le mais.
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En admetiant cette dernitre hypothse, la chaux serait un
préservatit précicux contre cette atfection, et alors son emploi
dans la préparation des aliments de mais compenserait large-
ment la perte de la grande quantité de principes nutritifs
qu’elle fait éprouver & ce grain.

Ilserait intéressantdesavoirsi la pellagre existait auMexique
chez les anciens Indicns, ou avant I'emploi de la chaux dans
la fabrication des tortillas ; mais on ne trouve & ce sujet ancun
renseignement précis dans les nombreuses publications rela-
tives au Mexique. Le mais en grains scrt encore 4 I'alimenta-~
tion des animaux. On cultive aussi une grande quantité de
mais vert qu'on emploic comme fourrage. Il porte le nom de
Zacate. On le séme en toute saison ¢t on ne soigne nullement
sa culture; on le coupe ordinairement deux mois aprés les
semailles.

Toutes les variétés d’orge viennent bien. La culture de
cette graminde cst particulirement étendue dans les terres
froides. Les sewmailles se font d’octobre en novembre et la
récolte a lieu en avril ou en mai. Le rendement de cette cé-
réale est de 20 4 23 fois la semence. La quantité d’orge qu’on
cmploie pour la fabrication de la bitre est pcu considérable.
Cette céréale est destinée principalement aux animaux de
fatigue et elle est cultivée autant pour sa paille que pour son
grain. Le froment est une des cultures des terres froides.
Elle est pratiquée dans les différentes provinces centrales du
Mexique et particulitrement dans celles de Mexico et de
Puebla. Les travaux agricoles n’offrent rien de particulier.
L’époque des semailles et celle de la récolte varient suivant
les localités. On séme ordinaircment d’octobre en novembre,
et on récolte en avril et en mai. Les champs de froment sont
disposés de manidre & pouvoir les irviguer, si la sécheresse’
persiste. Le froment donne en général 23 & 30 pour un. Il
existe des localités -olt il rend beaucoup plus, d’autres ol le
rendement est moindre.

On a essayé la culture de cette céréale dans les terres tem-
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pérées. Elle n’a pas réussi. Sa végétation v devient telle-
ment vigoureusc qu'clle s’oppose & la formation du grain.
On ne peut s’en servir alors que comme fourrage. De plus,
si le grain de¢ blé sc forme, il se déclare nne maladic que
les Indiens appellent Chahuistle. Cette affection se montre
sur les diverses partics du végétal sous forme de laches
rougeatres,, plus ou moins nombreuses. Ce sont des pus-
tules ovales trés-petites, qui répandent, quand clles sont
rompues, une poussiére fine ct rousse. Examinée au micros—
cope, cette poussitre est composcée de globules extrémement
pelits.

Dans les terres froides, si 'année est pluvieuse, toutes les
céréales sont attaquées indistinctement par le parasite «dont il
est parlé plus haut. Il est probable que ¢’est Ie mdme champi-
gnon qui est connu en Europe sous le nom de rouille.

Les cultures du seigle et de I'avoine sont peu répandues au
Mexique. Celle durizn’a pas non plusune granide importance.
Cest le riz sce ou de montagne qu'on cultive. On le séme en
mars et on le récolte en aoiit. Si la culture du riz réussitbien
sans irrigation, ¢’est certainement parce que sa végétation a
lien pendant la saison des pluies. La consommation du riz est
assez faible dans ce pays.

Les céréales du Mexique ne le cédent en rien & celles de
I’ancien continent. Les farines de froment et surtout celles de
Puebla sont fabriquées par les procédés nouveaux, et, en géné-
ral, elles sont totites de bonne qualité. Elles contiennent entre
8 et 9 pour 100 de gluten sec et fournissent un pain cxeellent.

Le Mexique produit assez de bl¢ pour la consommation de
ses habitants. Les étrangers qui résident dans ce pays et les
Mexicains de la classe aisée des grandes villes sont les seuls
qui fassent usage de pain. Les Indiens abandonneront difficile~
ment la tortilla pour le pain. C’est-pour cela que la culture du
froment ne prend pas plus d’exiension au Mexigue. 11 faut
encore ajouter que des chemins pour ainsi dire impraticables
‘rendent difficile le transport des marchandises et le renchéris-
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sent; c’est ce qui empéche les farines du Mexique d’étre
comprises parmi les produits d’exportation et de rivaliser en
Europe avee lcs farines des autres pays.

Légumineuses. — Nul aliment, aprés le mais, n’est entré
plus profond¢ément que le haricot dans les habitudes de la nour-
riture du Mexicain. On en fait une consommation trés—consi~
dérable. Plusieurs variétés sont cultivées. La plus estimée est
celle qui sc rapporte au haricot multiflore de Wildenow, ou
haricot d’Espagne. Les Mexicains lui donnent le nom de frijol.
Il parait que ce haricot, cultivé en Europe, w’a pas les qualités
qu’il acquiert an Mexique. On le séme en féyrier et on le ré-
colte en avril. C’est encore une des cultures quiréussissent le
mieux dans ce pays,

Lait, beurre et fromages. — 11 en est du lait et du beurre
comme du pain; on.en fait usage seulcment dans les
principales villes. A Mexico, on voit chaque matin slationner
un troupeau de vaches sur les places publiques; et ¢’est 1a que
se fait la traite. Les vaches laitiéres sont bien nourries ; elles
passent une partie du jour dans des pAturages et, quand elles
reviennent i I'éiable, elles recoivent desfourrages verts. Aussi
le lait et 1e beurre sont-ils d’excellente qualité.

Mais les choscs se passent autrement dans les campagnes.
Ainsi, dans les terres tempérées, aux environs d Orizaba, le
bétail court dans les savanes pendant toute ’année, jour et
nuit. Il n’a d’autre nourriture que I'herbe qu'il rencontre sous
ses pieds.

Ce bétail a en général un bel aspect, mais la viande laisse
beaucoup & désirer sous le rapport de la qualité. Quant au lait,
il est d’une qualité médiocre. Sept dosages faits en 1864, &
Orizaba, ont donné une moyenne représentée par 52 gr. 16 de
sucre et 20 gr. 24 de beurre pour un litre de lait. Le lait le
plus riche élait celui de 'hacienda de Tuspango ; unlitre ren-
fermait 40 gr. 56 de beurre; le plus pauvre était celui du
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rancho de Tepatlasco; un litre accusait 50 gr. 52 de sucre et
21 gr. 92 de beurre.

Il est & remarquer que, dans ce dernicr pays, on sc livre &
Iéléve du Dbétail pour exploiter la viande et la peau; aussi le
commerce du lait est restreint ct considéré ecomme un produii
tout & fait accessoire. On a coulume de traire sculement les
vaches qui ont vélé. Dés que les veaux sont sevreés, on
cessc la traite des vaches méres qu’on renvoie de nouveau i la
savanc. Ajoutons encorc que le lait consommd dans les petites
villes est transporté des haciendas et des ranchos sur des
mulets lancés souvent au petit galop. Quelques-uncs de ces
fermes sont situées & unc assez grande dislance. On com-
prendra facilement qu'un transport exéculé dans ces condi-
tions est une cause ’altération du lait.

Dans les terres tempérées, lelitre de lail se vend en moyennce
de 60 & 78 centimes. Le heurre est quelquefois vendu 2
10 francs le kilogramnie. Dans les terres froides, le prix de ces
aliments est beaucoup woins ¢Elevé.

Ce qui se consomme généralement au Mexique sous le nom
de fromage n’'est autre chose que le caséum du lait éerémé ;
il est pressé et séché au soleil. Ce fromage a la méme forme et
& peu prés le méme diametre que la tortilla ;) il a sculement
plus d’épaisscur. A Mexico et & Puebla, on a commeneé
fabriquer un fromage d’assez bonne qualité; il ressemble &
cclui de la Brie. Les fromages dont on fait Te plus d’usage
viennent de 1'étranger; ce sont ceux de Gruyere ¢t de Hol-
lande.

Condiments. — Les condiments mexicains, outre l¢ scl, sont
la tomate ct différentes varidtés de piment. Les piments connus
sous lc nom de Chile et de Chiltipiquin (Capsicum annuum et
capsicum microcarpum) sont les plus usités. On se sert de ce
fruit avant qu'il soit mur et on donne la préférence au piment
le plus dere ct le plus piquant. On le mange eru ou on le
frotte d’abord sur un morceau detortilla. Cela rappelle tout &
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fait Phabitude qu’ont certains habitants de 'ancien continent
qui mangent de ail frotié sur du pain. Tous ces condiments
fout objet 'un commerce assez important.

Sucre. — On cultive plusieurs variétds de cannes & sucre:
1° la canne & sucre officinale, appelée par les Mexicains Cana
Criolla (Saccharum of ficinarum) : elle mirit au bout de quinze
& seize mois et produit un jus trés-riche en sucre ;20 la canne
sucre de Taiti (Saccharum taitense), appelée généralement
canne de la Havane: clle mirit au bout de neuf mois et produit
plus de jus et plus de sucre que la canne précédente, wais le
sucre est d'une qualité inféricure; la culture de cectte canne
est pourtant la plus étenduc; 3° la canne & suere violette (Sac-
charum violaceum), connue cncore sous le nom de canne &
sucre de Batavia. Cette canne est cultivée pourla fabrieation
de I'aguardiente, T'eau ardente des Mexicains. Elle renferme
une asscz grande quantité de suerc incristallisable. I1 faut
encore comprendre dans cctte culturc des cannes qui sont des
sous-variétés des précédentes et entre autres celle quon ap-
pelle Canna cristallina, produit hybride de la canne de Taiti et
de la cannc violette.

Les travaux de culture dela canne sontlongs et dispendieux;
ils consistent en plusicurs labours consécutifs, en sarclages,
en buttages ¢l surtout en irrigations. La canne est plantée par
boutures. Elle mirit dix & quinze mois ¢t méme plus aprés sa
plantation. L’époque de la waturité varic en raison du climat,
de l’exposition et de la nature du terrain, et aussi suivant la
variété de la canne clle-méme.

Le procédé d’extraction du sucre n’a pas subi, au Mexique, de
grandes modifications depuis que ’on cultive la canue & sucre.
Le jus des cannes est d’abord déféqué, puis évaporé dans unc
série de chaudiéres jusqu’au point de cristallisation. Il est en-
suite versé dans des moules, ct, quand lamélasse s’est éeoulée,
on procéde au terrage. Apres cette derniére opdration, le
suere estd’abord séché au soleil et ensuite & I'étuve. En sortant
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de cette dernitre, il est livré au commerce. Le procédé de fa-
brication du sucre est tellement défectucux qu'on obtient &
peine la moitié de celui qui est contenu dans la canne. Le
poids des pains de sucre est de 10 & 11 kilogrammes. Les
Mexicains ne font pas grand cas du sucre raffiné. La petite
quantité qu’ils consomment vient de 1'étranger. Les Indiens
tont usage d’un sucre particulier que lon peut considérer
comme 'extrait sec du jus de cannes; il est vendu sous le nom
de panela. Les pains de cc sucre sont petits, d’une couleur
bruniitre; ils ont la forme d’un tronc de cdne. Leur poids ne
dépasse pas un kilogramme. Ce sucre a une saveur un peu
ameére qui rappelle le caramel; il se dissout assez difficile-
ment dans I’eau.

Café. — La culture du café au Mexique date du commen-
cement de ce sicele. Il fut importé de la Havane. Les premiers
essais de cultlure eurent lieu & Cordoba, dans les terres tem-
pérées. On trouve aujourd’hui un grand nombre de planta-
tions de café au Potrero, & Cordoba et & Orizaba. Les caféiers
donnent des fruits deux ans aprés la plantation, mais on ne
les récolte sérieusement qu’a la fin de la troisi¢me annde.

Le café cultivé dans les environs d’Orizaba appartient & la
méme variété; les graines diffrent toutefois par leur grosseur
et leur couleur, suivant le lieu d’ot elles provicnnent. Le
café de Cordoba est verditre, en grains assez réguliers, moins
volumineux que les grains du caté Martinique. Le café d’Ori-
zaba est en grains moins réguliers et d’une couleur moins
verte. Le caf¢ du Potrero est gris jaunitre, en grains plus
petits que les précédents, d’une forme anguleuse ¢t de grosseur
variable. Le plus estimé des trois est le dernicr, dont ’odeur
et la saveur sont trés-agréables et caractéristiques. Le café du
Potrero, torréfié & point, possede une saveur qui rappelle celle
du cacao. Les vieux caféiers produisent en assez grande quan-
tité un café dont le grain cst petit, presque rond, ce qui est dd
d l'avortement d’une des deux scmences. On appelle ce café,
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a cause de sa forme, caracolillo, ce qui signifie petil coquil-
lage univalve. Ce café est le plus estimé. Comme il se trouve
mdélé avec les autres graines, on a soin de le trier parce qu'il
se vend beaucoup plus cher que les autres cafés. Les métis
et les Indiens font usage du café.. Le Mexique en produit &
peine assez pour la consommation de ses habitants. Le café

est vendu en moyenne & raison de 160 & 180 franes les

100 kilogrammes. Le méme poids de café caracolillo vaut
de 200 & 220 francs.

Cacao et chocolat. — La culturc du cacao est pratiquée
dans les terres chaudes. Le cacaoyer est originaire du Mexi~
«(ue; il ne donne des fruits que trois ans aprés sa plantation,
ct il commence & avoir une valeur réelle au bout de cing ans.

Le fruit du cacaoyer est ovoide, allongé, marqué i la base
de dix cotes longitudinales, se ramifiant, et dont cing seule-
ment se rencontrent au sommet. Son plus grand diametre peut
alteindre jusqu'a 2 décimétres; son petit diametre est de
12 3 16 centimitres. Le fruit, d’abord vert, jaunit en~
suite. On reconnalt qu’il est parvenu & sa compléte maturité
quand il se manifestc sur sa surface une tache rougeitre.
Avant qu’il soit miir, le fruit contient un suc laiteux un peu
clair, visqueux. Ce suc est trés-agréable a boire et les indigtnes
'estiment beaucoup. Chaque fruit contient de vingt a vingt-cing
graines, comprimées, lisses, charnues, braniires. L’amande
est lisse, d’'une couleur brune, un 'peu rouge en dedans et
&’un tissu oléagineux.

On fait deux récoltes de cacao par an, l'une & Noél et
Pautre & 1a Saint-Jean. Dailleurs, le cacaoyer porte, pendant
toute 'année i en méme temps, des fleurs et des fruits. Ce
sont les femmes qui se livreent & 1a fabrication du chocolat.
Elles emploient les mémes ustensiles que pour la confeclion
des tortillas de mais. Elles mondent d’abord les graines i Ia
main et les torréfient sur un plat non vernissé jusqu’a ce que
la surface du cacao soit devenue luisante. Puis elles les rédui-
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sent en pate avee du sucre et une petite quantité de vanille.
Lorsque la pite est devenue bien fine, elles la divisent par
portions qu’clles tassent dans des moules en papier. Ces
moules sont ensuite exposés au soleil ou & une température
convenable, et, quand la pAte est ramollie d point, on rend la
surface lisse en imprimant des secousses brusques d ces
moules, puis on laisse refroidir. S

Le chocolat préparé ainsi n’a pas une belle couleur. 11 est
de qualité inféricure. Le sucre qu'on emploie est médiocre,
non ratfiné, mal incorporé & la pite ct posséde souvent une
odeur de mélasse. : '

Vanille. — La vanille est' également une culture des terres
chaudes. Elle cst pratiquée par boutures dans les foréts vier-
ges. Le pied de vanille ne donue des fruits qu’au bout de trois
ou quatre ans; planté dans de bonnes conditions, il peut pro-

" duire jusqwa quarante capsules par année. La récolte de la
vanille commence au mois davril et dure jusqu’ci juin. La
dessication de ce fruit est I'opération la’plus ‘délicate. Les cap= '
sules tachées ou fendues sont séparées et vendues sous le nom
de zacate ou de zacatillo. On séparc surtout les capsules
tachées, parce qu’elles communiqueraient leurs {aches aux
autres. Quant aux capsules fendues, on les recoud de ma-
niere que l'eeil le plus exercé n’y découvre souvent aucune
trace. Quand la vanille est séchée, on fait des paquets de
cinquante ot cent capsules et on les livre au commerce.

Les différentes sortes de vanille sont la manza, la mestiza,”
la cimarrona, la pompona et celle de faro. La manza et la
mestiza (la douce et la mélis) appartiennent & la premidre
qualité. Les capsules de ces sortes de ‘vanille exhalent une
odecur aromatique trés~suave. La cimarrona (sauvage) se com-
pose de capsules trés—minces et fort peu aromatiques. La’
pompona ou le vanillon est éncore ‘nioins odorante; son
fruit est trés-long et-trés-gros. On le séche trés—difficilement.”
L odeur que le fruit exhale n’est plus la méme que celle de la
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bonne qualité de vanille. La vanille de taro ou vanille plantée
en pot n’a aucune valeur.

Boissons. — Les boissons dont on fait usage au Mexique
sont nombreuses et variées. Les unes sont fermentées, les
autres sont fermentées ct distillées. Les principales bois-
sons des terres chaudes et des terrcs tempérées sont le
tepache commun, celui de fumbiriche, le pozole, la chicha,
le vin d’ananas, 'aguardiente et le chinguirito. Le tepache
commun est un liquide fermenté qu'on prépare en dissol-
vant dans de l'eau de la panela (petit pain de sucre brat).
On y ajoute un peu de son, et, quand le liquide est en
fermentation , on le passe & travers un petit tamis en crin
et on le livre & la consommation. On appelle encore tepa-
che commun le jus de canne en fermentation. Le tepache
de tumbiriche est une boisson qu’on fabrique avec le fruit
rouge et acide du Bromelia pinguis de Linné. On écrase
ce fruit et on le met dans de ’eau avec du sucre; le liquide ne
tarde pas & fermenter. Le pozole est une boisson préparde
avec du mais grillé et réduit en poudre. On mélange cette
poudre avec de leau, et on boit le liquide dés qu'il fer-
mente. La chicha est une boisson qu’on prépare en mettant
dans de Teau d’orge des tranches d’ananas et de la pate de
mais. Quatre jours aprés que le mélange a été fait, on y ajoute
du suere, du givofle et de la cannelle. On laisse encore fer-
menter quatre jours, on passe le liquide pour le boire. On
appelle hiere une boisson semblable & la précédente ; mais,
pour la préparation, on remplace la pite de mais par du
citron ou du tamarin. Le vin d’ananas est le produit fermenté
du jus de ce fruit auquel on a ajouté préalablement du suere.
L’aguardiente provient du jus fermenté et distillé de la canne
a sucre ou de la mélasse. Le chinguirito est le produit distillé
de la fermentation des résidus de sucre brut dissous dans de
Peau. Les mélasses sont destinées & la fabrication de Iaguar~

diente. Une faible quantité seulement est livrée au commerce.
T. XL 5
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Chaque fabrique de sucre posstde sa distillerie. Le ferment
est préparé avee de ’eau de son et.de la mélasse, ct la fer-
mentation sc fait dans de grandes cuves en bois, dans des
futailles ou dans des peaux, de hoeaf soutenues sur des tré-
teaux. Les planicurs refirent en moyenne un baril d’aguar-
diente ou 75 litres d’alcool & 26° cartier de 172 kilogrammes
de mélasse.

Les appareils distillatoires laissent beaucoup & désirer et
appartiennent & des systémes déjh anciens. On prépare égale-
ment une grande quantité d’aguardientc avec le jus des
cannes. Avant de faire fermenter cc jus, quelques planteurs
ont soin de le déféquer. L’aguardiente, telle qu’elle est liveée
au cominerce, est limpide, elle a une saveur trés-chaude et
poss¢le une odeur particuliere, forte, trés-aromatique et
toujours trés-facile & distinguer, méme dans les liqueurs
préparées avee des produits différents. L’aguardiente fabri-
quée dans les environs de Cordoba posséde une odeur
plus agréable, un meilleur golit que lagnardiente ordinaire
et se vend une piastre de plus par baril. Les procédés
de fabrication de l’aguardicnte sont encorc plus vicieux que
ceux de 'extraction du sucre. On iravaille sans soin, et rare-
ment on cliereche a prévenir ou a combattre les accidents qui
se manifestent pendant la fermentation des liquides sucrés;
aussi les fabricants perdeni-ils & peu prés le tiers de I'alcool
gu'ils pourraient en retirer.

Dans une hacienda oli Pon plante la canne & sucre, le café
et le tabae, les revenus sont considérables. Le calcul suivant
¢tabli & U'hacienda de Tuspanyo, pour ce qui concerne seule-
ment le sucre et 'aguardiente, donnera une idée del’'importance
de la fabrication de ces deux produits. On fabrique dans
Pannée :

250,000 kilogrammes de sucre, représentant

une valeur de.......... ..., viesereaes 227500 francs.
30,000 kilogrammes de mélasse, qui produi-
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senl de l'aguardiente pour une valeur de. 48,750 francs.

Total...... i oo 276,250 francs.

LT A N 173,500 francs.

La différence entre ces deux sommes, qui est de 102,750 fr.,
représentc le bénéfice net d’une annde. Si I'on considere les
procédés défectueux de la fabrication du sucre et de 'aguar-
diente, I¢ chiffre qui représente le bénéfice semble exagéré;
mais il ne faut pas perdre de vue que la culture de la canne
est libre, que le gouvernement mexicain n’exerce aucun con-
irole sur la fabrication du sucre et de 'aguardiente et qu’il ne
per¢oit qu'un faible imp6t sur ces deux produits. D'un autre
cOté, les planteurs exposent, non-seulement un grand capital
pour des exploitations de ce genre, mais encore leur vie; ils
travaillent & leurs risques et pcérils, car il arrive souvent
quune gnérilla vient leur imposer une somme trés-considé-
rable et, si malheureusement cet impdt forcé n’est pas payé
& I’époque fixée, on livre I'habitation au pillage, on brise les
appareils et on ravage les plantations.

Le Mexique produit & peine des quantités de sucre et
d’agnardiente suffisantes pour la consommation’de ses habi-
tants, La concurrence est presque nulle ; aussi, dans les temps
ordinaires, le prix du sucre et de I'aguardiente ne subit pas de
grandes variations

Les principales boissons des terres froides sont, outre 1'a-
guardiente etle chinguirito, I’aguamiel, le pulque et le mezcal.
Le pulque ou le vin des Mexicains est le suc fermenté du
maguey. Il existe des planiations de maguey, que I'on peut
considérer comme des vignobles, dans toutes les provinces
centrales du Mexique; mais les plus renommées se irouvent
sur le territoire situé cntre les départements de Mexico, de
Puebla ¢t de Tlascala, territoire connu sous le nom des
plaines d’Apam, et dont I’étendue a plus de soixante lieues car-
rées. On connait une trentaine de variétés de maguey. Toutes
ne sont pas cullivées pour la fabrication du pulque. Plusicurs
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servent principalement de cléture et appartiennent aux agaves
que V’on connait sous le nom vulgaire d’alods, végétaux qui
se trouvent en Afrique ‘ét en France dans les départements
baignés par la Méditerranée. On retire des feuilles de 'ces
dernieres plantes des filiments soyeux trés-solides avee les-
quels on fabrique’des cordes, des hamacs el méme’ des
étoffes.

La culture du maguey est fort simple. Les plantatlons sont
élablies avee des rejetons qui poussent aunx pieds des vigux
magueys et qui ont deux ou’ trois ans d’dge. Il-faut “au
maguey huit, dix ou douze ans pour parvenir & sa maturité.

Pour retirer de ce végétal le suc sucré -ou l'aguamicl, les
tlachiqueros ou vignerons enlévent les fenilles intéricures de
la touffe et ereusent une cavité dans laguelle s’écoule la séve.
On recucille cette dernitre deux ou .trois fois par jour au
moyen d'un. SIphon appelé acocotl esptee de callebasse @
forme dllOD”‘éL et pereée a ses deux. thrcmltm Chaque vi-
gneron doit retirer par jour e suc d’une soixantaine de _pieds
qui produisent 1,200 & 1,500 litres d’aguamiel par scmainc.
Le maguey est épuisé ordinairement au bout de trois mois. 11
existe cependant des pieds qui ne fournissent du suc qué pen-
dant une vingtaine de jours sculement et d’autres qui produi-
sent pendant six mois. Les Mexicains boivent l'aguamiel.
Cette liqueur varie de coulcur et de saveur, suivant la variété
du maguey d’olt elle provient.

La composmon de l’anuauuel ou de suc de magucy est-la
suivante, d’aprés les experlences de M. Rio de la Loza:

Matiéres albuminoides, gomme et résine 985,40
Sucre : : 95,53
SelSuvs oeenen eeaen B R R TR R PR EET) . 7,26
Eau et perte...... ereiereseisenenaiines S 871,81

Totalg.ooyernnnnnnnn veessceserseease, 1,000,00

Cest avec I'aguamiel qu'on fabrique le pulque. A cet effet,
elle eslmise pour fermertér dans des peaux de beeuf soutenues
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sur des tréteaux. Aprés trois jours de fermentation, le liquide
s'éclaircit et posséde une teinte lbl_anchﬁtre semblable & peu
prés & celle d’une émulsion trés-étendue d’eau. On méle ce li-
quide avec une ou deux fois son volume d’eau et on le livre &
la consommation. Le pulque pur est un liquide blanchatre
tirant sur le bleu, d’une certaine densité. La saveur est carac-
téristique; elle est légérement acide, un peu piquante comme
celle du cidre.

..M. Rio de la Loza a trouvé dans un htre de pulque les
propomons suivantes de gaz en centimétres cubes :

“Acide carbonique. ... iiveeiiiiieiieieieaa. 180 cent. cub.
Oxygeéne....... Levseriscacnnas e veeanans 2 -
Azole vvverivnnnnn.. Ceerreeiareaieaeaas 8  —

Totaleesverenneiaproeonnnnans 190 cent, cub,

Quelquefois le pulque contient de V'acide sulfhydrique.
Daprés les expériences du 'méme chimiste, 1,000 parties de
pulque renferment les matitres suivantes: -

Matiéres albuminoides..... tresrenns fereserearens 12,57
157 8,23
] Cibeeeans 220
Alcool absolt .o\ vvaviienniannn, eeseses Seasesas 36,80
Eau, gaz et perte..oeveievneniiranioeancnananas 940,20

Total........ e resreissereesssss  1,000,00

En consultant les documents'de M. Manuel Payno, on re-
marque qu'un pied de maguey de quahté inférieure produit
700 litres d’aguamiel; qu'un de qualité médiocre en rend
1,000 litres, et enfin qu'un pied de qualité supérieure, celui
de la plaine d’Apam, peut en fournir de 1,800 & 2,000 litres.
On a calculé aussi qu'un pied de maguey parvenu & maturité
produit, en moyenne, 28 & 30 francs, et I'expérience a dé-
montré qu'un capital placé dans des exploitations de ce genre
peut rapporter 80 pour 100 par an. La consommation du
pulque est trés-considérable. Il entre 4 Mexico par an et en
moyenne, 23 millions de kxlogrammes de pulque, et environ
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5 millions de kilogrammes & DPuebla. La valeur du pulque
vendu & Mexico est de 8 millions 300,000 francs. Il est cer-
tain qu’il n'existe au Mexique aucun végétal aussi produetif
que Ie maguey.

Le mezcal est 1e produit distillé du pulque. Oa peat dire de
ce liquide ce qui a été dit de ’aguardiente ¢’est une eau-de-
vie recherchée par les Mexicains, et clle posséde une odeur
caractéristique.

On prépare encore d’autres liqueurs de ce genre en faisant
fermenter les bourgeons de certaines variétés de maguey. Le
liguide fermenté est ensuite soumis & la distillation. On a
aussi I'babitude de faire macérer des fruits dans le pulque et
de préparer ainsi des boissons qui portent le nom de pulque
d’ananas, pulque d’orange, pulque de goyaves, pulque d'a-
mandes. Dans certaines localités ot le mais fait défaut, on fa-
brique des tortilles de maguey. Le procédé de fabrication est
le méme que celui de la ‘préparation des tortillas de mais:
On traite la partic blanehiitre du bourgeon ou de la souche du
maguey par la chaux; on la lave, on la réduit cn pate ¢t on
fait cuire. Les tortillas de maguey ont unc couleur jaunftre ct
une saveur qui laisse beaucoup & désirer.

Outre les substances alimentaires et les boissons énumérées
dans cette notice, le Mexique produit du manioe, de la cire,
de la cochenille, de T'axin, substance grasse provenant d’un
insccte -des terrcs chaudes, du coton, du tabac et un grand
nombre de fruits, tels que la pomme cannelle (Anona squa-
mosa), les cédrats, les - limons, les citrons, les oranges, les
ananas, les fruits de cactus, des cucurbitacés, la grenadille,
la papaye (Papaya vulgaris), Vavocat (Laurus persica), la
banane, etc. » S

L¢ nowmbre des plantes médicinales que les Indiens réeol-
tent, soit pour leur usage, soit pour les vendre, est trés-consi~
dérable. Les plus connues et les plus usitées sont: le guaco,
la salscpareille, Pansérime ambroisie, le jalap, la sauge nom-
mée chia, cte. . S
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LEVURE PRESSEE ALLEMANDE

Par M. AnseLme PAYEN.

Levure pressée allemande, — Parmi le grand nombre de
faits inléressants que I'Exposition Internationale a révélés,
nous pouvons citer la présentation d’une nouvelle levire
pressée, complétement exempte des produits aromatigues
amers et surtout de I’huile essentielle qui caractérise la .sc-
crétion glanduleuse des cfnes du houblon. Cette levire est
employce avec un grand succeés pour délerminer une fermen-
tation alcoolique trés-active dans la pite des belles farines
destinées & la préparation des pains de luxe, dits de gruauz, et
notamment des petits pains viennois; Elle offre, comparative-
ment avee la leviire de biére, 'avantage notable de n’intro-
duire aucun goiit étranger dans le pain. On sait, depuis
'observation fondamentale de Cagniard-Latour, savant physi~
cicn, ancien membre de 'Institut de France, que le ferment -
alcoolique désigné sous le nom de levire doit étre considéré
comme une agglomération d’étre‘sv orgzinisés microsedpiqués
globuliformes, susceptibles de végéter et de se reproduire au
sein de plusieurs liquides sucrés, et de.concourir aux actes
de la fermentation qui tra.nsfbrmc ou dédouble la matiére
sucrée (glucose) en alcool et en acide carbonique (plus quel-
ques centidmes de produils accessoires : glycérine, acide suc--
cinique, cellulose, ete.). V B ‘ o
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Tel est le rdle que joue la levire dans la préparation de.la
pite, surtout en activant cette fermentation (pendant que la
diastase réagissant sur la substance amylacée développe dé la

3 Sur id, § Y PP
dextrine et de la glucose), Le gaz acide carbonique produit
dans ces circonstances devient 1'agent mécanique utile qui sou-
leve et allége la pite, contribuant ainsi A rendre le pain plus
1éger, plus agréable ct, plus digestible, (g

Plusicurs conditions doivent étre. réunies pour favoriser la
végétation ct la multiplication de la leviire. Ces conditions ont
ét¢ détermindes depuis la déeouverte de Cagniard-Latour ; on
a démontré que la levire,, de améme que d’autres végétaux
rudimentaires, exige pour .sa putrition et son développement
outre Ja substance sucrée, des mati¢res minérales ou organiques
contenant, du phosphore, du soyfre,;de I'azote, du potassium,
du sqdium, du magnésium, du calcium, plus oxygtne, I'hy-
drogéne et le carbone (vol,, VIII ¢t,JX .du Recueil des savants
¢trangers, de | l’Academle des sciences) (1). - ... .. . .

(’est dans I'observation atigntive des, phénoménes auxquelsz
donne liew la préparation en, grand,du; produit spécial dif
leviire pressée que les manufacturiers allemands sont parvenus:
& réunir les conditions les plus fayorables & la productiont
abondante de ce ferment alcoolique. ., - . ety

La leviire préparée aux environs de Vlenne et en. Moraue
se distingue par ses exc ell,e_yr;jtgi%gu_al;tés( ), ellg est simplement
pressée, puis expédige en yases clos. La leyire viennoise, dont
on emploie une proportion moindre d’un tiers ou de moitié,
comparativement avec la,leviire, de, bitre (3), est fabriquée -

! i
i Q N . RN

) Plus tird M. Pasteur a démontrd que'*des ‘matidres salines contenant
ces éléments peuvent suffire.& la nutrition de Ia levire avec le sucre, dont *
une partie fournit la cellulose formant la membrane ou enveloppe de ce petit .
végbtal. ’ ‘

(2) Chez MM. Mautner et fils; a Saink-Max, &-Vienne, Semmering et Floris-
dorf, prés Vienne; M. Springer, Remdorf prés Vienne; M. Neuman de Rad-
wanitz, prés d’Ostrace, én Vloravxé, fabhc!mts de' fevire et d'alcool.

(3) Les expériences ont été faites, Q flotte demanile. chez MM. Sigmund, bou-
langer, rue de la Banque; W.mner, ala boulangene de I'Exposition (sectlon
autrichienne);’ Valiry, boulinger, rue’ Saint- Honoré 400; Lauvergne, bou-
langer, faubourg Saint-Martig; 523t S not .
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sans houblon, avec un mélange de malt de seigle et de
mais. ‘ ‘

. Ces grains, moulus et macérés (pendant quatre ou six heures
dans cing fois leur poids d’eau 4'la température de 63 & 70°),
donnent un mof{it gni, soumis avee un levaid & unc fermentation
alcoolique durant soixante-douze heures, produit une levire
surnageante ; celle-ci est enlevée A trois ou quatre reprlses,
on néglige ]a derniére qui ést en partie déposée.

. Il est facile de comprendre que cette méthode, permettant
de recueillir la portion la plus active de Ta végétation globuli-
forme qui constitue le ferment; donne une leviire de qualité
bien préférable i celle que I'én recueille en mélangeant les
portions précipitées contendnt- du ferment mort avee 1és
parties ‘tenues en-suspension “par leur activité et ‘par '1és
bulles gazeuses d’acide’ chirboniqué ‘¥ésultant de la fernmen-
tation excitée par ce ferment ménie. L’examen au’ micros-
gope nous a montré que la‘leviire pressée regue d’Autriche: est
formée de granules ovoides dd gtosseuiassez régulidre, lé plus
grand nombre offrant; Suivant leur grand axe, une dimension
moycnne de 1 centidme de -millimétre, comprise entre 9 et
11 millidmes de millimetre.. Quelques trés-petits granules,
plus jeunes sans doute, avaient un diametre de 2 4 3 millitnies
de millimétre seulement. ' ST e

‘Tous les granules bien dévéloppés ‘Gontenalént une sub-
stance grisitre dans laquelleil n’a'pas été possible de discerner
de formes déterminées. Ces graniles’ au’contact d’une solu-
tion aqueuse légérement- alcooliséé d’iode; ont-pris une teinte
orangée brane. L’addition sur le porte-objet de Iacide sulfu-
rigue a 60°% faisant désagréger et dlssoudre la plus grande
partie de la matitre granuleuse, mit en Tiberté des gouttelettes
huileuses, visibles au nombre tle 4; 3 ou 6, et venant la plu-
part § apphquer conlre Ia pérm mterne de.chaque granule.

La leviwe pressee, telle.: qu’elle nous ‘arrive - d’ Allemagne,
solmise & l’analyse avec I’hablle COthuLS de MV[ Champion
et Hemv Pellet, a donné les résultants suivants :
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Eau, 73; leviire desséchée, 25 ; la substance stche con-
tenait, pour 100, T d’azote (représentant 50 dec substance
azotée) et 3.457 de matitre grasse huileusc (saponifiable). La
cellulose et les autres principes immédiats n'ont pas é1é déter-
minés.

La leviire séche, briilée avec les précautions convenables,
a donné, pour 100 parties, 8.1 de cendres. Ceclles-ci conte-
naient en centitmes :

Acide phosphorique.... ...l 46.9
—  SIHCIqUe ... s 1.8
POlaSE. L e e 38.2
Magnésie............. e 3.0
TN e e 1.3
Eau (combinée avec les phosphates)................. 4.4

Chlore et acide sulfurique.................oooiit Traces.
Oxyde de fer et corps non dosés.................... 2.4

Total........... e ... 100

I’ensemble de ces résultats s’accorde avec la composition
que nous avions anciennement reconnue i la leviire-de bidre
ct avec I’assimilation , que nous en avons faite d¢s lors, & la
composition des végétaux rudimentaires. On y remarque de
plus fortes proportions de substances -grasses’ et-de matitres
minérales; les différences qui ressortent de cette comparaison
sembleraient indiquer que la levire allemande, développée
dans les plus favorables conditions, aurait recu une alimenta-
tion meilleare que dans divers autres procédés de ferinentation
alcoolique, et que, par suite de cette nutrition plus compléte,
elle aurait acquis une vitalité plus grande et I'énergie qui la
caractérise el se manifeste par ses remarquables et utiles effets.

La fabrication allemande- de la leviire pressée est en outre
digne d’intérét par 1'alcool, qui est une des conséquences de
cette industrie; et pour le vésidu des trois céréales employées,
qui est appliquée & la nourriture et & I'engraissement des ani-
waux dans les exploitations rurales. -
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PATES D'ITALIE, GLUTEN GRANULE ET COUSCOUS DES ARABES

Par M. PAYEN.

§ 1. — Pites d'Ttalie.

La fabrication des pites d'Ttalie, confectionnées avec la fa-
rine de froment et en particulicr avec lesblés durs, est depuis
trés-longtemps une industrie nationale dans les diverses 1é-
gions de I'ltalie; ses produits variés, connus sous les dénomi-
nations de vermicelle, macaroni, petites pites, lazagnes,
nouilles, taglioni, fanti, semoules de pdte, y forment la base
de l'alimentation sous les formes diverses de potascs de
macaroni au fromage de parmesan, ete.

L’industric des pites & potages et macaronis introduite en
France s’y est graduellement perfectionnée au point ‘que ses
produits subviennent & Ia' plas grande partie de la consomma-
tion intérieurc et au commmerce exiérieur de 'exportation.

En 4863. . Importation, Exportalion.
Pite ditalie et semoule 61 PAtE. ...oovureeenn.. 470367 1,521,870
~ Semoule en gruau.......... evereanes taeevsees. 796,690 142,363

Les pr‘mmpales matlu'es premléres sont :
1¢ Les beaux blés durs (1) 'd Auvergne, (]111 s’emploient
dans cette contrée pour préparer les gruaux de froment des-

(1) Le Triticum durum et quelques variétés déswn/es sous ]es noms de
Xerés, Taganrog. & barbes noires, plé Qlsmmadl. ¢ -
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tinés & la contection des pdtes dites d’Auvergne et justement
réputées sous cette dénomination ;

2° Les blés durs d’Algérie, qui ne le cédent guére en qua-
lité aux précédents, fournissent notamment les gruaux em-
ployés & Lyon pour la fabrication de pites semblables; . ...

3° Les farines des divers froments (durs, demi-durs et tens
dres) dont Yindustrie spéciale, également perfectionnée &
Paris, se sert pour les mémes préparations, améliorant parfois
ses produils en y ajoutant le gluten extrait dans la prépara-
tion salubre de I’amidon : on emploie, par exemple, pour trois
pressées, 90 kilogrammes.de farine de blé tendre, 30 kilogram=
mes de glulen frais et 15 i 18 kilogrammes d’eau, ce qui re-
présente 90 kilogrammes de pdte séche, et donne des produits
tout aussi nutrilifs et capables de supporter la cuisson dans les
lignides bouillants que les pdtes de gruaux des blés durs.
Celles-ci. se préparent, pour la,méme  quantité de trois
pressées, en employant un mélange.de 102 kilogramines de
gruaux (dits semoule) de blé dur avec 30 ou- 36 litres d’eau
bouillante, ce qui produit également 90 kilogrammes de ver-
micelle, de petites piles ou de macaroni. Le pétrissage, qui se
faisait autrefois & force de bras et de jambes, avec la broie des
vermicelliers, a été perfectionnée en France d’abord, notamment:
par MM. Boudier, Martin, de Grenelle, Magnin, de Clermont et
Bertrand, de Lyon, qui emploient des moulins 3 meules cylin-
driques ou tronconiques et des presses hydrauliques mues &
I'aide de machines & vapeur, Dans l'usine de Grenelle, un
pétrissage destiné & fournir la charge de deux presses emploie
72 kilogrammes de farine que Yon mélange avec 22 kilo-
grammes d’eau bouillante. Le pétrissage dure 20 & 25 mi-
nutes. L’élirage 4 la presse exige environ une heure.
Dés que la phte est pétrie, on lui donne une des formes
spéciales qui caractérisent les pates . commerciales ;sil’on veut,
la mouler en vermicelle, on I'introduit toute chaude dans le,
cylindre épais en bronze d’une presse dont le fond, rapporté,
est criblé de trous circulaires d’'un diamétre égal & la grosseur
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que I'on veut donner au brin. Le tiers inférieur du cyiindre
est chauffé par une double enveloppe, dans laquelle circule
de Teau chaude ou de la vapeur. En faisant opérer A 1'aide
d’une pompe hydraulique, une pression énetgique se trans-
niet dans le corps de pompe et fait descendre le piston creux
dans -le cylindre en fonte on ‘en bronze; ce piston refoule
la pite et I'oblige & se mouler par son passige dans les trous
dw fond, et & en sortir sous forme d¢ fils cylindriques. Des
contre-poids sont destinés & remorter le piston lorsque, Ia
pression n’étant plus utile, oit la fuit cesser en laissant retour-
ner & -son réservoir1’ead refoulde dans les eylindres et corps det
pompe. L’ouvrier chargéde':detie opération évente avee une’
large paleite flexible en euir,-ou el en mouvement i ventila~f
teur, et'coupe les fils de pte; lorsqwils ont la longaeur de:0, 78
& 1 mitré: il1és contourné ct les porte i Iatelier-d'étendage’
ot des femmes divisent>¢es gros’ éehevaux en wpetils nouéts’
qu'elles répartissent! surdes ‘claiés couvertes de papler pour‘
les faire séehei dans Whe dtuve A courtnt d’air.’ .
- Lorsqu’on veut fabrifuer-du acaroni, il suffit- de ch‘a‘ngel‘d
le fond du-cylindre ¢t d’ajuster-un autre disque épais* dont les’
trous sont d’un plus grand diamétre, évasés en dedans, por-°
tant dans le milieu un mandvin fixé '3 la: face supér“lleure“ du-
disque et-destiné & donner au macaroni 1a forme-de tylindres.
creux: Cest surtout dans la fabrichtion ddcette pite qu'il est
important d’employer des farinesiriches g ghutern et non alté—
rées,. cat pour faire séeher leétndearonis on'‘les suspend &’
cheval sur-des bitons arrondisou demi-cylindriques &41- fam:
donc que la pate soit de: hnnn&lqﬂahté pour’ supporte- ‘SOt
propre poids sans- se rompre mi-se déprimer 3'la courbure.
On peut fabriquer cependant-cette sorte de pate avec des farines’
de:qualité médiocre, iniais 1o onfait 'sécher ces tubes en les®
posant ¥ plat et leur doniiant,/dahs ceite position, une courbtire®
qui ressemble-d célles qu’ils 1auré1ént prise sur les batons. '
'S Ton velut'préparel des pites-en” formes dé' 1éntilled, d"é-
toiles,’d ellipses plates;ete:, 16 fond: vertical dely presse (hot”
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rizontale dans ce cas)doil étre pourvu d’une plaque criblée de
trous dont la section présente une de ces formes. Un couteau
circulairc mécanique tourne prés du fond , mi par une
poulie & courcoie, et coupe les pétes & I'épaisseur voulue; en
augmentant ou en diminuant la vitesse de passage du couteau,
I'on diminue ou l'on augmente I'épaisseur des pates. Pour
obtenir des disques ou étoiles percées, il suffit de fixer un
mandrin au wilieu de chaque ouverture de la plaque. Dans
cette presse horizontale on remarque les mémes dispositions
que dans la presse verticale : unpiston qui, poussé parla pres-
sion hydraulique du double cylindre, s’avance et entre dansle
cylindre contenant la pate; celle-ci est chauffée par la double
enveloppe & vapeur, et c’est en sortant par les trous de la
plagque terminant le eylindre que la pite est découpée en dis-
ques, rondclles, étoiles ellipses, elc., par le coutcau tournant;
au-dessous de celui~ci, on dispose une plagque horizontale sur
Taquelle se pose une corbeille plate entrainde dans le méme
mouvement de rotation, afin que les petiles pites se trouvent
disséminées et ne puissent adhérer entre elles, comme cela
arriverait si elles tombaient immédiatement les unes sur les
autres.

M. Martin a utilisé le gluten pour mettre la farine de riz
sous forme de pates d’Italie; il suffit de méler 30 de gluten
frais avec 100 de cette farine et 10 d’eaun bouillante, ou de
remplacer, par ce mélange, une partie quelconque de la pate
ordinaire dans une double pressée a pétrir sous la meule.
Cette pratique est surtout utile dans les temps de cherté de la
farine de froment,

Afin de satisfaire certains consommateurs, on colore quel-
quefois les pites en jaune avec une décoction soit de 25 gram-
mes de curcuma en poudre, soit, pour les pates plus fines, de
6 4 10 grammes de safran également pulvérisé ; la décoction
est faite dans la quantité d'eau destinée & une pressée de 344
36 kilogrammes de farine ; on n’en sépare pas la portion non
dissoute. '
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2 2. — Gluten granulé.

MM. Véron fréres, b Poitiers, et M, Martin, & Grenelle,
utilisent la plus grande partie du gluien obtenu dans leurs
amidonneries en fabriquant une nouvelle pite & potage qu’ils
ont désignée sous le nom de gluten granulé, et dont voici la
préparation: le gluten frais est mélangé, en le divisant & la
main par menus lambeaux, avec deux fois son poids de farine.
On granule ensuite ce-gluten dans un cylindre garni intérieu-
rement de chevilles en fer et dans lequel tourne un agitateur
concentrique, formé de croisillons portant quatre bras munis
de chevilles semblables et animé d’un mouvement de rotation
de B0 tours par minute. Le cylindre est animé d’une égale
vitesse, mais il lourne en sens contraire. Les granules plus ou
moins allongés ainsi obtenus sont desséchés a I'étuve; on
passe ensuile au travers des tamis de toile métallique de plo-
sieurs numdros, afin d’obtenir des grains de différentes gros-
seurs offrant, pour chaque numéro, des grains d’un volume &
peu pres égal.

Le gluten granulé, lorsqu'’il est confectionné avec tous les
soins convenables, peut éire supérieur aux diverses pites
usuelles méme d’'Italie: en effet, contenant plus de gluten il
est plus nourrissant, doué d’'une saveur plus agréable qu’il
conserve soit au bouillon, soit au lait, aprés sa coction plus
prompte. Le mélange ayant été opéré & basse température
ainsi que la dessiceation, ce produit acquiert, en effet, dans
un liquide bouillant, une hydratation rapide, sans méme qu’il
$0it nécessaire de soutenir 1’ébullition au deld de cing minutes;;
ce qui offre ’avaniage de prévenir I'altération du goit des po-
lages, comme cela aurait lieu par une coction prolongée pen-
dant trente & quarante minutes ou au dela. ‘

Le gluten granulé est un aliment précieux dans les voyages
pour les troupes de terre ou de mer, puisqu’il se tasse et se
conserve parfailement dans des vases clos et sees, et présente,
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4 volume et poids égaux, une plus grande quantité de subs-
tanece nutritive que les farines et les biscuits d’embarque-
ment.

% 3. — Couscous des Arabes.

En Algérie, les Arabes ont résolu le probleme d'extraire
économiquement du blé la plus grande proportion de la sub-
stance nutritive sous une forme usuelle, la plus convenable
pour les approvisionnements de voyage.

Dées que la récolte est rentrée, a la fin d’aoiit, les femmes
réunissent, en un lieuw découvert et bien insolé, la quantité de
blé dur (le plus généralement employé en Afrique) destiné &
la préparation du couscous. Ce blé est monillé complétement,
puis mis au soleil en tas et recouvert d’¢toffes trés-humides.
Au bout de quelques heures, le grain étant bien renflé ci sans
attendre que la germination commence, on 1'étend cn couche
mince au soleil sur des toiles ou sur une aire baltue. On
comprend que les variations de volume, d’humidité et de séche-
resse aient détruit la plupart des adhérences entre 'endocarpe
et le périsperme, et doivent faciliter extraction de celui-ci.
La dessication étant assez avancée, on passe le grain entre
deux meules légires de calcaire dur. La meule supéricure
est mue & bras, ordinairement par une femme; les grains
sont seulement concasses en fragments gros comme du millet.
On expose cetle sorte de gruau brut an soleil, et alors il
suffit de le vanner pour éliminer les pellicules (formées par
’épicarpe et 'endocarpe réunis) détachées et plus légbves.
Ces pellicules ne représentent en poids que 3 ou 6 pour 100
du grain; le déchet n’est guére plus considérable, landis que
le son extrait du blé, par les différents systtmes de mouture
i farine blanche, forme environ 25 pour 100 du poids du
grain et entraine avec le péricarpe sec une partie du péri-
sperme farincux. Lorsque le gruau vanné ou couscous est
bien desséché, on 'ensache dans des peaux de moutons ou de
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chévres et on lc transporte ou on le conserve indéfiniment au
sec sous la tentc. '

Une autre sorte de couscous se prépare en employant la
farine : on asperge avec une brosse des gouttes d’eau sur cette
farine en renouvelant les surfaces exposées i cette aspersion;
lorsque I’on a ainsi aggloméré la substance farineuse en grains
arrondis, on la fait sécher au soleil, puis on élimine, a l'aide
d’un tamisage, l'excés de farine non agglomérée; celle-ci
s’emploie ultérieurement pour une préparation semblable.

Enfin, on prépare en diverses contrées et particulicrement
au Sénédgal, olt le blé ne se cullive pas, un autre couscous avec
les graines de sorgho décortiquées, vannées ct concassées
formant alors une esptee de gruau.

On fait avec le couscous diverses préparations alimentaires;
la plus simple consiste & le soumettre a 1’ébullition dans I'eau
avec du beurre, du sel et du poivre; parfois on ajoute quel-
ques morceaux de viande et lfoxl obtient ainsi un potage plus
substanticl; plus ordinairement encore, on opere la cuisson
en exposant, dans un vase & fond troué comme une écumoire,
le couscous & I'action de la vapeur d’un bouillon & la viande
dont il absorbe et retient unc partie de I'arome. Ce gruau
offre plus de durcté que nos phtes & potage; il est plus gros-
sier et moins agréable & manger.
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CLASSE 68

Produits de la boulangerie et de la patisserie, par M. Hussox, membre
de V'Institut, directeur de I’Assistance publique; et M. Fousert, chef de
division au Ministére de I'Agriculture, du Commerce et des Travaux
Publics.
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CLASSE 68

PRODUITS DE LA BOULANGERIE ET DE LA PATISSERIE

PAar MM. A. HUSSON er L. FOUBERT.

CHAPITRE 1.

BOULANGERIE, — BISCUITS POUR LA MARINE.

§ 1. — Boulangerie.

Depuis une quinzaine d’années, la boulangerie a &té I'objet
d’études trés-suivies qui méritent de fixer attention.

En France, les recherches d'un chimisle distingué et persé-
vérant, M. Mege-Mourits, ont mis en lumiére les causes d’un
pbénomene de la panification, qui, jusqu’a présent, étaient de-
meurces inconnues. On savait que, lorsque le pain avait été fo-
briqué avec dela farine quin’avait pas été blutée 4 un certain
degré d’extraction, on obtenait toujours du pain bis; mais le
fait était resté sans explication précise, et on considérait tous
les! produits réputés inférieurs de la mouture comme devant
occasionner nécessairement cette coloration.

M. Mége-Mouriés a démontré qu'il n’en était pas ainsi. En
conslatant le role de la céréaline dans la fermentation, il a fait
voir qu'on pouvait introduire les gruaux bis dans la péte sans
produire de coloration bruune, sil’on avait soin de ne les faire en-
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rer que dans la derniére phase du pétrissage. Mais cet inven-
teur n’avait trouvé moyen de séparer les gruaux bis des pelli-
cules de 'enveloppe corticale que par un lavage qui avait,
outre la difficulté de cette manipulation, I’inconvénicent de ré-
duire & néant la valeur du son.

L’¢tude pratique de son procédé & la Boulangerie de 1'As-
sistanee publique de Paris a conduit & reconnaitre qu’on pou-
vait, d’'une part, séparer par la méthode stche, au moyen du
sasscur-aspirateur Perrigault, les gruaux bis des sons, qui
conscrvaient ainsi leur valeur, et qu’il ¢tait possible, d’autre
part, sans altérer la blancheur du pain, de méler les gruaux
bis & la masse de la farine, si on prenait soin, aprés le sas—
sage, de rouler les gruaux sous la meule.

La méthode de M. Mege-Mouriés, ainsi modifiée, est appli-
quée A la Boulangerie centrale de I'Assistance publique pour
toute sa fabrication, qui est, annuellement, de prés de 9 millions
de kilogrammes. Mais, quoiqu’il ait ¢1é prouvé expérimenta-
lement quw’on peut introduire dans la farine jusqua 6 pour 100
de grnaux bis, sans altérer scnsiblement la blancheur du
pain, celui des hospices n'en contient que de 2 4 3 pour
100; c’est la proportion renfermée dans 100 kilogrammes de
blé, et Pon congoit que, dans une fabrication industrielle, 'on
ne puisse faire entrer que la quantité de gruaux bis gqu'on
obtient par la mouiure du blé employé.

Pendantque, en France, M. Mége-Mourits faisait connaitre les
moyens de retirer d'une méme quantité de blé une plus
grande quantit¢ de pain blanc, ce qu'on ne pouvait faire
autrefois , en Angleterre, le doctcur Daughish, partant de
ce principe que la fermentation de la farine a surtout pour
objet d’cngendrer I’acide carbonique néecssaire au soulé-
vement de la pite, proposait de supprimer la fermenta-
lion panaire, en introduisant, dans la masse de farine &
péirir, la quantité d’acide carbonique nécessaire & un dévelop-
pement convenable de la pate, et, si cette idée n’est pas tout
A fait nouvelle, les procdédés i Iaide desquels le docteur Dau-
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ghish a imaginé de la mettre en pratique ont un caractére
(’originalité qu’il est impossible de méconnaitre. Dans son
systtme de panification, qui, au point de vue de la propreté,
atteint les derniéres limites du possible, la phte est entitre-
ment soustraite & la main de I'ouvrier. Confectionnée méeani—
quement dans un récipient sphérique, sous une pression de
plusieurs atmosphéres, elle s’en échappe dés qu’on lui donne
issue et prend d’elle-méme la forme qu'on veut lui donner,
dans des moules disposés & cet effet.

Mais si cc mode de fabrication peut s’adapter sans dif-
ficulté aux formes cubiques du pain anglais, il ne semble
pas pouvoir se préter aux formes plus variées et plus com-
pliquées du nétre, et, de plus, la fermentation que sup-
prime le docteur Daughish communique & la pate certaines
(ualités, donne au pain une sapidité particulitre qu’il n’est
pas possible d’obtenir par la seule action de l'acide carbo-
nique. Le procédé dont nous parlons procure en effet un
pain d’un goiit un peu fade et sucré, et, en général, d’une
cuisson insuffisante, qui parait tenir & un défaut de développe-
ment de la pite. Aussi, pour remédier & ce dernier inconvé-
nient, plusicurs boulangeries du systtme Daughish établies en
Angleterre se sont-elles placées prés d’une brasserie, olt 'on
prend, pour les conduire dans le récipient sphérique ou se
fait le pétrissage, les gaz qui s’échappent des cuves en fermen-
tation. Si le pain Daughish est accueilli avec quelque faveur &
Londres, il n'en serait pas de méme en France; car, dans
notre pays, ot le pain joue un si grand réle dans I’alimenta-
tion, les consommateurs exigent que ce produit soit toujours
léger et bien cuit. ’

La découverte dec M. Mege-Mouriés et I'invention du doe-
teur Daughish n’ont pas apporté de modifications dans la pra-
tique générale de la boulangerie; elles n’en témoignent pas
moins cependant des études ct des préoccupations sérieuses
dont cette industrie a été I'objet, et, & ce titre, il nous a paru
qu’elles méritaient d’étre mentionnées ici. Les recherches de
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M. Mtge-Mouries, en partieulier, ont dii certainement contri-
buer & éveiller Vattention des hommes spéciaux sur les phéno-
ménes encore si obscurs de la fermentation panaire, et les por-
ter & attacher plus d’importance A la conduite des levains. En
mémetemps que sc produisaient les tentatives que nous venons
de signaler, l'activité des esprits se manifestait sur le méme
objet par des inventions d'un caractére plus pratique.

La fabrication du pain comprend trois opérations princi-
pales : le pétrissage de la farine, le tournage de la pate, qui
consiste a lui donner une forme déterminée, ct la cuisson. _

Pendant Tongtemps, la plupart des boulangers ont considéré
la substitution du pétrissage mdeanique au pétrissage & bras
comme un probléme & peu prés impossible & résoudre d’une
manitre satisfaisante. Aujourd’hui, grice aux cfforts persévé-
rants de plusieurs mdécaniciens et & Vesprit d'initiative de
quelques houlangers amis du progres, les idées sur ce point se
sont heurcusement modifiées, ct, si le pétrissage a bras cons-
litue encore la pratique la plils générale, il y a unc tendance
marquée & le remplacer par le travail mécanique. Les appa-
reils trés-variés qu’on a imaginds pour opérer le pétrissage de
la farine pecuvent se rapporter & deux systémes bien distinets.
Dans le premier, le pétrissage s’effectue d'une maniére conti-
nue, soit au moyen de palettes placées verticalement sur un
axe horizontal, soit & l'aide de lames d’une courbure hélicoide
et disposées de différenies manieres. Dans le second, on a
cherché, au countraire,  éviter cette action continue des lames
du pétrin sur la pite, et, pour rapprocher davantage le travail
mécanique du travail de l'ouvrier qui ne peut brasser en
méme temps toute la masse de farine qu’il doit pétrir, on a
ménagé & la pite des temps de repos, en la plagant dans une
cuve qui tourne sur pivot, et la raméne, par intervalles égaux,
sous la coupe des pétrisseurs fixés & un axe central.

Ces deux systémes de pétrissage sont entrés aujourd’hui dans
la pratique , mais une expérience plus longue que celle qu’on
posséde actuellement, pourra scule décider lequel des deux
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systtmes mérite la préférence, si tant cst qu'un seul systéme
doive prévaloir dans une matiére ot la diversité des habitudes
locales et les conditions particulitres d’installation du produc-
teur peuvent motiver 'emploi de méthodes de travail dif-
férentes. Le tournage de la pite n’a pas cessé de se faire a la
main pour les pains d’un certain volume; mais on a inventé,
dans ces derniers temps, des machines qui divisent trés-rapi-
dement et avec beaucoup de précision la pate en un trés- grand
nombre de parties ¢gales, ct c’est un progres qui n’est pas &
dédaigner, puisqu’il permettra de produire un peu plus ¢eono-
miquement une sorte de pain que I'on a considérés jusqu’a
présent comme un article de luxe, bien qu’ils entrent depuis
longtemps dans la consommation de bon nombre de personncs
peu riches.

Le perfectionnement des fours destinés & la cuisson du pain
a, comme le probléme du péirissage mécanique, vivement
exercé la sagacité des inventeurs. Les anciens fours au bois,
dont on a heaucoup amdlioré la construction, ont besoin d’étre
chauffés de nouveau a chaque fournée, et ¢’est un désavantage
sensible, surtout lorsqu’on s¢ livee & une grande fabrication.
Ce chauffage intéricur est, d’aillcurs, un obstacle évident & la
propreté de la sole. Des tentatives nombreuses ont été faites,
a diverses époques, pour remplacer les fours de cette espéce
par des fours chauffés extérienrement. Qutre la propreté de la
sole , on peut obtenir ainsi une chaleur continue et employer
un combuslible moins colitcux que le bois. On a cherché
aussi, dans quelques-uns de ces nouveaux fours, & rendre
I'enfournement et le défournement plus faciles au moyen de
soles tournantes; mais, dans 1'opinion de la plupart des prati-
ciens, aucun de ces différents systemes de fours n’aurait, jus—
qu'a présent, réuni toutes les conditions désirables pour la
bonne cuisson du pain. Un des principaux inconvénients qu’on
leur reproche est d’avoir une atmosphére trop stche et qui
nuit, par cela méme, & la cuisson et a la qualité du pain. On
a essayé, depuis quelques années, de remédier 3 cet inconvé-~
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nient cn projetant une certaine quantité de vapeur d’eau dans
le four, mais U'cffet en est trés-différent de celui qu’on ohtient
par l'ancien systéme.

En Angleterre on a inventé, it y a une quinzaine d’années,
un systéme de fours dans lesquels I’eau, renfermée dans des
tubes en fer pouvant supporter une trés-haute pression, scrt
de véhicule au calorique, et cette idée de distribuer la cha-
leur dans toutes les parties d’'un four au moyen de tubes
remplis d’eau surchauffée, a ¢té reprise récemment en France
avec des modifications d’'une certaine importance\. Ainsi,
dans le nouveaun systtme, l’eau circule continuellement dans
une spirale qui forme, par scs nombreux replis, le des-
sous de la sole et la chapelle. De plus, on a remplacé
la sole en fer du four anglais par unc sole en carreaux
de terre cuite ; mais il cst difficile d’appliquer ce- mode
de garniture aux tubes de la chapelle, et 'on a remarqué
(que, sous linflucnce de la chaleur directe de ces tubes, le
pain se comportc mal & la cuisson. L’idée du chauftage éco-
nomique des fours par la circulation de I’cau chaude parait
avoir de I’avenir; son application toutefois a besoin d’éire per-
fectionnde. Il est vrai de dire qu’en Angleterre ces fours pa-
raissent avoir donné des vésultats trés-satisfaisants; mais le
pain francais différe beaucoup, on le sait, du pain anglais, et
il exige, pour {tre bien cuit, un ensemble de conditions qui
ne sont pas nécessaires pour satisfaire la consommation bri-
tannique.

Au dire des hommes les plus compétents, les fours chauffés
extérieurement ont le défaut de ne pas produire un certain
rayonnement du calorique, qu’ils considérent comme un de
¢léments indispensables d’une cuisson parfaite. Mais il faut
dire que les essais de ce mode de chauffage des fours n’ont
peut-Ctre pas ¢ié suffisamment poursuivis, et que I'expérience
a ce sujet m'a pas cncore dit son dernier mot. Dans un nou-
veau four produit & I'Exposition de 4867 par la boulangeric
autrichienne, on a cu l'idée de revétir les briques qui gar-
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nissent la chapelle et les parois, d’un émail semblable 3 celui
de Ja faicnce. Ce nouveau four a donné de bons résultats pour
la cnisson des petits pains; mais réussirait-il aussi bien pour
celle des pains d’'un volume plus considérable? I’expérience
scule pourra U'apprendre.

C’est & la boulangerie autrichienne que la houlangerie fran-
caise a cmprunté, depuis nombre d’années ddja, le four dit
Viennois, qui differe du four ordinaire, notamment par une
ouverture moins grande et par linclinaison de la sole. Ces
dispositions ont pour but de favoriser I'action de la buée qui
s’échappe du pain pendant la cuisson, et qui conivibue pour
beaucoup & donner A la crofite unc coloration agréable. Un
des progres de la boulangerie francaise, depuis une dizaine
d’aundes, consiste dans 'emploi plus général du four Vien-
nois, qu’on s’cst - appliqué & perfectionner et dont plusieurs
boulangers se servent pour la cuisson du pain ordinaire ;
depuis quelque temps, on a imaginé une sorte de four mixte,
qui participe du four viennois par une légére inclinaison de
la sole, et se rapproche, par plusieurs autres dispositions, du
four ordinaire. Enfin, en dernier licu, quelques essais ont été
tentés dans le but de démontrer la possibilité d’établir des
fours chauffés par le gaz provenant de la distillation de la
houille. '

On le voit, le travail de la panification a été, dans son en-
semble, 'objet d’actives recherches, et a recu, dans certaines.
parties, des perfectionnements réels. ¥n France, notamment,
I’abolition des anciens réglements sur la boulangerie a con-
tribué & scconder ce mouvement d’une maniére trés-efficace.
C’est surtout, en cffet, depuis la promulgation du décret du
22 juin 1863 que I'cmploi des pétrins mécaniques, jus-
qu’alors trés-restreint, a commencé & se¢ propager. Aujour-
d’hui, I'usage de ces appareils est adopté dans un assez grand
nombre d’ateliers, et des boulangeries mécaniques ont été
fondées, dans plusicurs villes de I'Empire, par voie d’asso-
ciation. D’un autre cdté, le mouvemenl coopératif a com-
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mencé, depuis quelque temps, & s'étendre & la production
du pain, ct I'on assure que plusieurs sociéiés n’attendent
pour se constituer que la promulgation de la loi nouvelle. Le
moment ¢tait done bien ehoisi pour appeler la boulangerie &
prendre place dans une Exposition Universelle. Jusqu’a pré-
sent, on avait vu -figurer dans ces grands concours indus-
triels des appareils propres & la panification, tels que pé-
trins mécaniques ¢t modeles de fours; mais la fabrication
du pain n'y avait jamais été organiséc, et linstallalion de
boulangeries fonctionnant sous les yeux du public, offrant
aux hommes du métier les movens d’apprécier comparati-
vement lc jeu des apparcils einployés, comptera certainement
parmi les innovations heureuses qui ont distingué I’Exposition
Universelic de 1867 de celles qui ont précédée.

Le nombre des établissements de ce genre, qu'il ¢tait pos-
sible d’admetlre dans un pareil concours, devait élre néces-
sairement trés-restreint, ¢t 'on n’a dit aceepter que ceux qui
pouvaicnt présenier un véritable intérét. Trois boulangeries
avaient été autorisées & s’installer dans le parc du Champ de
Mars, et I'empressement dua public & les visiter prouve qu’on
n'avait pas dépassé les limites de cc que pouvait comporter sa
légitime curiosité pour tous les détails d’une industrie qui
fournit 'une des bases essentielles de Ualimentation. Une des
boulangeries frangaises conslituait une véritable manutention,
dans laquelle on avait réuni la mouture & la panification. Une
machine & vapeur, de la force de huit chevaus, faisait mar-
cher le moulin, et une machine a gaz scrvait & faire mouvoir
les pétrins exposés. Ces pétrins étaient au nombre de quatre :
trois appartenaicnt au systéme dans lequel la pitte est soumise
A Taction continuc des pétrisseurs, ct le quatritme, qui était
seul employé & la fabrication, se rapportait, au contraire, au
systtme dans lequel la pate est soustraite par intervalles dans
sa marche autravail du pétrissage. Les fours étaient au nombre
de cing : un four francais ordinaire, un four viennois, un autre
four participant des deux systtmes, un quatriéime a sole tour-
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nante, et e nouveau four & eau chaude, dont nous avons parlé
plus haut. La cuisson du pain se faisaitalternativement dans ces
dittérents fours, auxquels on avait joint un modéle de four a
gaz. L’établissement se complétait, en ce qui concerne la hou-
langerie; par une machine servant & découper ct & peser la
pite. 1l ofirait donc aux hommes spéciaux un large champ
d’études. Le second établissement frangais avait un caractére
plus spécial : il était destiné & cxpérimenter, dans les propor-
tions d’unec fabrication importante, un systéme qui repose sur
Temploi d’un pétrin mécanique 4 cuve tournante, analogue &
‘celui qui fonetionnait dans la premiére boulangerie, mais, de
plus, sur l'utilisation de¢ la chaleur perduc des fours pour la
production de la vapeur qui fait mouvoir chaque pétrin. Dans
ce systeme, les bouilleurs sont placés un peu au-dessus de la
bouche du four, ct la vapeur se porte de 12 vers la machine
motrice qui est adaptée A la partie supérieure du pétrin.

Dans la boulangerie autrichienne, le pétrissage se faisait &
bras; le four & briques émaillécs, dont nous avons déja parlé,
¢t une machine & découper la pite étaient les deux scules in-
novations distinguant cet établissement d’une boulangerie or-
dinaire; mais il présentait un intérét spécial, celui de metire
sous les yenx des praticiens tous les détails d’une fabrication
qui jonit depuis longtemps d’une grande renommée, surtout
pour la confection des petits pains. L’Exposition francaise
nous Webagt _devoir principalement contribuer a propager
ravail mécanique, car clle a mis dans un jour plus
éclatant la preuve qu’il est possible d’obtenir d’aussi bon pain
avee le pétrissage mécanique qu’avee le pétrissage & hras; ct
cetic Exposition, comme celic de I’Autriche, aura offert en
méme temps aux hommes spéciaux des exemples trés-intéres-
sants de cc qui a été tenté le plus réccmment pour améliorer
le mode de cuisson du pain. La boulangerie autrichienne aura
eu, en outre, avantage de mettre en rclief la supériorité
d’une nouvelle levure, dont I'invention n’est pas loute récente,
mais qui, jusqu’d ce jour, était restée inconnue en France.

Tusage-¢
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Cette levure, obtenue par la distillation de certains grains,
waurait pas le défaut qu’on reproche a la levure de bitre, de
donner de 'aigreur au pain, et, si elle colite un peu plus cher,
clle a beancoup plus d’¢énergie, et, dés lors, elle scrait plus
€conomique puisqu’on peut employer en moins grande quan-
tité. Mais comme cette découverte doit &tre lobjet d’unc
étude spéciale de notre savant collegue M. Payen, nous nous
bornons & la mentionner, afin de compléter autant que pos-
sible le tableau des progrés réalisés dans lindustric de la hou-
langerie. Au nombre de ces progrds, nous devons citer aussi
la trés-grande amdlioration apportée dans la confection et la
(ualité du pain de gluten.

§ 2. — Biscuits pour la marine.

La fabrication des biscuits pour la marine ne parait pas
avoir éprouvé, dans ces derniéres années, d’amdliorations sen-
sibles si I’on nc consideére que la qualité des produits. La
France, I'Angleterre et quelques-uncs de ses colonics, les
Pays-Bas, le Danemark et la Gréce ont exposé des biscuits
parmi lesquels il s’en trouvait d’excellents; mais on obtenait
depuis longtemps déjh d’aussi bons résultats. Comme pro-
duit, la scule chose nouvelle que présentit cette partic de
I'Exposition était un essai de biscuit dans lequel on fait en-
trer des farines cuites de légumineuses dans une proportion
de 13 pour 100. L’avantage de ce nouveau biscuit, s’il peut se
conserver aussi bien que le biscuit ordinaire et &tre liveé au
méme prix, serait d’introdunire un peu de variété dans la
ration des équipages et des soldats en campagne.

1l ne faudrait pas, toutefois, conclurc de ce que nous venons de
dire que la fabrication du biscuit soit restée stationnaire. Pour
cette industrie, comme pour la boulangeric, le progreés consiste
surtont dans la substitution du travail mécanique au travail
manuel. Dgj, depuis un certain temps, les moyens méeca—
niques employés pour la fabrication du biscuit ont pris unc
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grande extension cn Angleterre, olt ce produit a une si grande
importance. En France, bien que la fabrication ne s’effectuc
pas sur une aussi grande échelle que chez nos voisins, intro-
duction des pétrins mécaniques, des laminoirs employés pour
étendre la pate, et des apparcils servant & la découper, a per-
mis & plusieurs établissements de donner & leur fabrication un
développement assez considérable, sans accroitre le nombre de
leurs ouvriers. D’apres les renseignements fournis par quel-
ques-uns des exposants, emploi des machines donnerait la
facilité de produire journellement, avec le méme personnel,
un nombre de galettes triple et méme quadruple de celui
gquon aurait pu fabriquer par Uancienne méthode. Mais les
biscuits fabriqués par les moyens mécaniques sont quelque—
fois feuilletés, ce quin’est pas une bonne condition au point de
vue de leur conservation; on trouvera sans doute le moyen
d’éviter cet inconvénient par des perfectionnements ultérieurs.
Un exposant des Ktats-Unis avait créé, dans le parc du
Champ-de-Mars, un établissement dans lequel il était facile de
sc rendre compte de la rapidité des moyens employés pour la
fabrication du biscuit. Cet établissement avait particuliére-
ment pour objet de montrer en action un nouveau four d’une
construction trés-singulitre : il se compose d’'une grandc
chambre chauffée au moyen de charbon de terre, et dans
laquelle huit soles.en téle tournent verticalement & la ma-
niére des petits véhicules suspendus & une halancoire russe.
Ce four a une certaine analogie avec le four Cowley, dont
Iessai a été fait & la boulangerie de I’Assistance publique. Ce
dernier four a fonclionné et fonctionne peut-Gtre encore
Lille, dans I’établissement de MM. Serive. 11 en existe des mo-
deles au Conservatoire des Arts et Métiers et au Musée de la
Marine au Louvre. Nous n’avons pas, du reste, & nous pro-
noncer sur la valeur de cct appareil dont I’examen rentre,
comme ceux dont nous avons d¢ja parlé, dans la classe 50.
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CHAPITRE II.
PATISSERIE. — DAINS D’EPICES.

La pAtisserie proprement dite, celle qui se fabrique au jour
le jour pour étre immédiatement livréde & la consommation,
n’a présenié rien de remarquable ; mais il n'en est pas
de méine de la pétisserie seche dont la fabrication a pris, de-
puis un certain nombre d’années, un développement considé-
rable, tant en France qu'en Angleterre.

En France, la ville de Reins a eu, pendant longtemps, le
monopolc de cetle espéce de biscuits auxqﬁcls elle a donné
son nom, dont la farine, le sucre el les ccufs forment les
¢léments, ct qui tiennent en grande partie leurs qualités par-
ticulitres de I'étuvage qu’on leur fait subir aprés la cuisson.
Aujourd’hui cette fabrication est presque entiérement cenira-
lisée & Paris ol elle a commencé vers 1820; mais ¢’cst depuis
une quinzaine d’années seulement qu’elle a pris unc véritable
importance. D’apres les renseignements qui nous ont été four-
nis bar unc des personncs les plus compétentes, on compte-
rait actuellement, tant & Paris qu’en provinee, environ 200
fabriques de biscuits de Reims, et voici quel aurait éié le
mouvenent d’accroissenent de cette industrie depuis son ori-
gine :

Nombre Chiffre annuel

Anndes. de Fabriques. des affaires.
1820 3 30,000¢
1830 7 300,000
1840 9 700,000
1850 18 1,000,000
1860 100 3,000,000
1866 200 7,000,000

La plus importante de ces 200 fabriques atteint un chiffre
de 2,600,000 francs d’affaires. En 1846, un seul four suffisait
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A sa fabrication; aujourd’hui elle en a 21, et, dans la méme
période, le nombre des personnes qu'elle emploie s’est ¢levé
de 9 &4 260. On estime que, en moyenne, sa fabrication exige,
par jour, 12 sacs de farine du poids de 157 kilogrammes.
1,800 kilogrammes de sucre ct 2,200 ceufs, ec qui, pour
I'année, donne un produit de 72 millions de biscuits. L’emploi
de pétrins mécaniques pour le mélange du sucre et des ceufs,
celui de la vapcur comme force motrice, la substitution
de plaques permettant un emmoulage rapide aux anciens
moules dans lesquels chaque biscuit ¢tait moulé isolément,
sont les principanx moyens de succes de cet établissement,
movens qui ont ¢té adopids, en tout ou cn partie, par les fa-
briques moins importantes, et qui permettent de livrer au pu-
blic des produits excellents, & des prix d’une extréme mod¢ -
ration.

On peut dire, d’une maniére générale, que la farine, le
suere ¢t les ceufs, entrent chacun pour.un tiers dans la fa-
brication du biscuit, et ¢’est en variant légérement cette pro-
portion qu’on obtient une grande diversit¢ dans la produc-
tion. Le glacage, le choix des aromes, I'étuvage auguel on
soumet quelquefois la pite avant la cuisson, sont encore au-
tant d’éléments de variété dans la qualité et le golit des pro-
duits, et ¢’cst ainsi que, avec les mémes éléments, employés
dans des proportions qui ne se modifient que dans des limnites
asscz restreintes, on arrive & produire prés de cent espices de
biscuits. A cctte fabrication est venue s’adjoindre d’abord
celle des biscuits & la cuillere, des madeleines, de diverses
pates stches [telles que croquets et croquignolles, puis, plus
récemment, celle des articles si variés connus sous le nom de
petits-fours.

Dans le langage professionnel, cette dernitre fabrication
n'est pas considérée comme de la pétisserie. La farine et le
beurre 0’y entrent, en effet, que pour une faible part, quand
ils n’en sont pas complétement exclus. Le sucre, les eeufs, le
blanc d’ceuf surtout, ct les amandes, en sont les principanx

-
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¢1éments. Les petits-fours se rattachent a celque, en termes de
métier, on nomme 1'office ; et ce mot indique assez qu’autre-
fois ces légers produits, qui sont susceplibles d’une variété
presque indéfinie, ne pouvaient gutre figurer que sur la table
des grandes maisons. Depuis assez longtemps déja 1'usage
s’en est vulgarisé : les pitissiers, les confiseurs, les glaciers
en confectionnent journellement ; mais il n’y a gutre qu'une
dizaine d’années que cet article est devenu I'objet d’une fabri-
cation vraiment industrielle. Elle n'a pas encore une trés-
grande importance, mais elle tend sans cesse 4 s’accroitre. Le
développement de cetle industrie et celui, beaucoup plus con-
sidérable, de la fabrication des biscuits de Reims, ne sont pas
des faits indifférents, car ils témoignent des progris de Vai-
sance générale; et ces industries, auxquelles 'accroissement
de la richesse publique a donné naissance, contribuent & leur
tour & la diffusion du bien-Clre, en mectlant & la portée des
bourses les plus modestes des produits qui jadis n’étaient
accessibles qu'a un petit nombre. Les biscuils de Reims et
autres articles que nous venons d’'indiquer ¢laient représentés
4 UExposition Universclle de 48067 par des produits d'excel-
lente qualité.

L’exposition anglaise présentail également, pour les phltis-
series s¢ches, un ensemble tres-satisfaisant. En Angleterre,
ces pitisseries, dont les Albert sont un des types les plus con-
nus et les plus gotités en France, sont désignds aussi sous le
nom générique de biscuits ou de biscuits de fantaisic (Fancy
biscuits). Dans tous ces biseuils il entre, avee de la farine de
froment, soit du beurre, soit du suecre, soit les deux en-
semble, ct, dans certaines variétés, on ajoute de I'ccuf. Mais
le caractire général de tous ces produits est d’étre confec-
tionnds avec une pite irts-ferme et a pea prés semblable,
sauf la composilion qui est plus complexe, a la pite des bis-
cuits destinés & la marine. Cette circonstance a permis & nos
voisins de donner un dévcloppement considérable & la fabri-
cation mcéeanique de leurs pétisseries séches, & laquelle ils
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ont adapté les diverses machines inventées primitivement pour
la production du biscnit de mer. La confection de leurs bis-
cuits de fantaisie n’a, en effet, rien d’analogue avec celle de
nos hiscuits de Reims, pour lesquels le mélange dn sucere et
des ceufs se fait séparément, et qui sont soumis & I’étuvage en
sortant du four. Tous les ingrédients qui entrent dans la pite
des biscuits anglais sont, au contraire, pétris ensemble; du
pétrin mécanique, ot cctte pite tris-ferme est travaillée, et
qui est placd dans une position ¢levée, clle glisse sous les la-
minoirs qui doivent I'étendre ct la rendre plus compacte,
pour passer de li, an mojrcn dune toile sans fin, sous la ma-
chine qui la découpe ct lui donne les formes variées quc nous
connaissons. En quittant les emporte-pitees, la pite est con-
duite, sur une large feuille de fer continue, dans un four tres-
long (travelling oven) i ravers lequel clle cuit en voyugeant,
suivant I'expression anglaise, ¢t d’on clle sort par une ouver-
ture opposte a la bouche par laquelle se fait 'enfournement.
Ce mode de fabrication, tout méecanique, se préte admiralie-
ment, comme il est facile de le comprendre, & une grande
production ¢t & la econeentration de cette production dans de
vastes dlablissements. Suivant les déelarations qui nous ont
¢1¢ failes par un des exposants, dans ure des principales fa-
briques situde & proximité de Londres, les appareils qui ser-
vent & la confeclion des biscuils exigent 'emploi de machines
& vapeur représentant une foree de 80 chevaux, et, malgré la
simplicité des procédéds, on y emploie un millier d’ouvriers,
savoir : 600 hommes, 10 femmes ct cnviron 400 jeunes gar-
cons au-dessus de douze ans. En 1841, la méme fabrique, ot
le travail était purement manuel, nemployait que huit per-
sonnes. Un autre ¢tablissement, situé & Londres méme, estime
que, dans ces derniers temps, sa fabrication s’est élevée, en
moyenne, a 90 tonnes par scmaine, et les propri¢laires de cet
¢tablissement annoncent que, avee unc nouvelle fabrique qu’ils
ont fondée récemment, ils vont &tre en mesure de liveer & la
consommation 1170 tonnes de biscuitl par semaine. Il y a I
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une grande industrie dont les produits s’exportent dans toutes
les parties du monde.

In France, I'usage de plus en plus répandu du thé a intro-
duit celui des biscuits anglais; mais, jusqu'a présent, on n’en
a fabriqué chez nous qu'en quantit¢ insignifiante, et ce sont
nos voisins qui pourvoicnt & notre consommation. Gest un
¢tat de choses qui doit appeler atiention de nos producteurs,
car, §’il est contraire aux régles d’une saine économie de vou-
loir fabriquer un produit que I'étranger peut nous fournir &
meilleur marehé, il n’est pas moins déraisonnable d’aller
chercher au dehors ee que nous pourrions faire nous-mémes
plus économiquement. Or, si 'on considére que I’Angle-
terre tire de la France la plus grande parlic du beurre, des
ceufs ¢l peut-ttre de la farine qui entrent dans la confection
de ses biscuits, on doit conclure de ce {uit que nous pour-
rions produire ecct article & de meilleures condilions qu’elle,
et non-seulement exclure le produit anglais de notre propre
marché, mais wméme lui faire concurrence sur les marchés
du dehors, et cela, & Pavantage de tous les consomumateurs.
Quelques colonies anglaises et I'ltalie nous ont donné, &
ce sujet, un cxemple (u'il serait bon de suivre.

Outre ces iinilations fort remarquables des biscuits anglais,
I'Ttalic a préscnté, a Exposition Universelle de 1867, une grande
variélé d’articles de pitisserie, parmi lesquels on distinguait les
panatone de Milan, espécee de gitean participant du pain et de
fa brioche, qui se conserve tendre longtemps, et se eonsomme,
dit-on, avec le caf¢ dans une grande partic de Ultalie; les
canfuecci de Livournc ct de Florence, espice de biscuits aux
anis, trés-sees et (rés-serrds, mais trés-perméables; les bis-
cuits ou biscottes de Novare ct diverses sortes de giteaux
fortement aromatisés. Fnfin, I'Autriche avait envoyé une es-
ptce de biscuits trés-minees et teds-sees, qui sont faits pour
ttre trempés dans le vin et paraissent trés-appréeids &
Vienne.

Pour terminer ce qui concerne la classe 68, il nous reste &

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



PRODUITS DE LA BOULANGERIE ET DE LA PATISSERIE. 101
parler du pain d’épices. Cet article est, on le sait, d’'une assez
grande consommation en France, surtout dans 'est et dans
e nord. A Paris, on ne compte pas moins de vingt-cing fabri-
ques de pains d’épices : Lille, Arras, Douai, Cambrai, Dijon,
Reims sont ensuite les principaux cenires de production. On
distingue deux especes principales de pains d’épices: l'une
est fabriquée avec du micl et de la farine de froment; c’est
ce quon appelle le pain d’épices de Dijon; I'autre, avec du
miel ¢t de la farine de seigle, et on le désigne sous le nom de
pain d’épices de Reims. Pour les qualités inférieures, on rem-
place le miel par la mélasse ou le sirop de fécule. Il n’y a
guére plus d’une vingtaine d’années que les fabricants de
pains d’épices ont cessé de le vendre eux-mémes ou de le faire
débiter par leurs ouvriers. C’est aussi & peu prés de la méme
époque que datent la fabrication des nonnettes dites de Dijon
et 'usage d’enfermer le pain d’épices dans des enveloppes
d’une certaine élégance, qui paraissent avoir contribué & en
étendre le débit. On estime aujourd’hui & 1,200,000 kilo-
grammes environ la quantité de miel qui entre dans la fabri-
cation du pain d’épices, et ce miel est presque entiérement
tiré de la Bretagne.

Parmi les produits francais exposés, qui étaient tous de
bonne qualité, il y en avait quelques-uns d’une fabrication
extrémement soignée. Quelques fabricants, encore en trop
petit nombre, ont abandonné les anciennes pratiques pour y
substituer I'emploi de la vapeur, de pétrins mécaniques et de
quelques autres appareils qui affranchissent les ouvriers des
travaux les plus pénibles, en méme temps qu’ils rendent le
travail plus régulier et plus rapide. C’est en cela, surtout,
que consiste le progrés que nous ayons eu 4 constater dans
cette industrie. L’Autriche et les Pays-Bas avaient aussi en-
voyé quelques échantillons qui n’ont pas paru aussi satisfai-
sants que les produits similaires francais.

En résumé, 1'Exposition de 1867 présentait, en ce qui
touche la classe 68, un ensemble trés-intéressant. Elle aura

>,
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fait ressortir, d’unc maniére éclatante, la tendance de plus
en plus marquée de Vindustrie & substituer le travail méca-
nique au bras de l’homme pour une catégorie de produils
que, pendant longtemps, on a cru impossible de fabriquer
avec l'aide de machines, et elle aura certainement contribué
d aceélérer un progrés aussi désirable, en mettant en relief
quelques-uns des résultats importants déjd obtenus.
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SECTION I

LES HUILES

Par M. J.-A. BARRAL.

Il n’y avait jamais eu d’aussi nombreuses et aussi variées
collections d’huiles de tous genres, que celles qu’a monirées
PExposition Universelle de 1867. Huiles comestibles et huiles
industrielles; huiles végétales et huiles animales; huiles pour
I’éclairage et huiles pour graissage des machines; huiles pour
la peinture et huiles pour ’horlogerie; huiles siccatives et non
siccatives, huiles fluides et huiles concrétes, il ne manquait
aucun échantillon curieux par la qualité, l'origine, la nature
de 'usage. Tous les pays producteurs avaient semblé lutter
d’émulation pour envoyer des spécimens représentant parfai-
tement I'état de I'industrie de chaque contrée. Ce n’a pas éié
un mince travail que de comparer plusieurs milliers d’échan~
tillons; la dégustation des huiles n’offrait certainement aucun
charme; si celle des vins, des biéres et des liqueurs a fatigué
plusieurs experts jurés, celle des corps gras a 6té sans aucun
doute plus rebutante , mais il N’y avait guére moyen de s’y
soustraire, au moins pour un membre du Jury, car le goiit,
Podeur, la fluidité et toutes les qualités des huiles ne sauraient
étre appréciés qu'a la condition d’une dégustation individuelle
faite par comparaison.

L’huile principale, celle qui occupe le premicr rang, est cer-
tainement ’huile d’olive; viennent ensuite par degré d’impor-
tance : les huiles d’ceillette, de colza, de sésame, d’arachide,
de graines de coton, de coco, de lin, de noix, de faine; enfin
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les huiles animales jouent aussi un rdle important, il est inté-
ressant de les passer toutes suceessivement cn revue.

Huile d’olive. — 1’ Italie, la France, le Portugal, 'Espagne,
la Turquie, avaient présenté les huiles d’olive les plus varides.
Dans plusieurs de ces pays olivier est un arbre de prédilec-
tion dont le fruit fournit souvent & l'agriculteur une riche
moisson, soit qu'on le consomme en nature, soit qu’on le tri-
ture pour cn faire ou une huile comestible, ou une huile
industriclle. Il arrive sculement que beaucoup de propriétaires
d’oliviers ne préparent pas leurs huiles avee assez de soins,
de telle sorte qu’eclle présente un gotit plus ou moins acre,
que I'on aime dans le pays, parce que I’on y est habit'ué, mais
qui s’oppose 4 un grand commerce (’exportation. Les huiles
de Provence sont restées longtemps sans égales en raison de
leur bonne préparation , mais avjourd’hui elles rencontrent
dans les huiles d’Italie, des produits qui les égalent en raison
de la pureté et de la limpidité. L’olivier réussit dans toutes les
parties de U'Italie, aussi bien sur les bords deslacs dela Lom-
bardie que sur les cites de la Méditerranée ; il se soutient
vigoureux dans des endroits ol tous les aulres arbres ne peu-
vent résister a la violence des vents. Naguére la fabrication de
Ihuile d’olive était négligée dans presque toutes les provinces
italiennes; aujourd’hui on sait bien cueillir les fruits, les ran-
ger par ordre de qualités; les presser, tandis qu’ils sont encore
frais,; on a soin de séparer les huiles provenant des divers
pressurages, enfin, de purifier et de rendre limpides les der-
niéres huiles tirées des marcs. Les huiles de Lucques peuvent
étre regardées comme les meilleures huiles d’olive du-monde.
On estime la production actuelle de I'Ttalie en huile d’olive
3 1,600,000 hectolitres, d’une valeur de 200 millions de francs.
Les deux tiers environ de cette quantité considérable sont
consommés dans le royaume; de 8 & 600,000 hectolitres sont
exportés pour une valeur de 65 & 70 millions de francs; sur
la quantité d’huiles exportées, 180,000 hectolitres vont en
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Angleterre, 130,000 en France , 75,000 en Autriche, 50,000
en Russie et 253,000 en Amérique.

La culture de Tolivier est aussi pour I'Espagne la source
d’une grande richesse. On trouve cet arbre précieux dans
presque toutes les provinces espagnoles ; il forme la fortune
¢t Uornement des bassins de I'Ebre, du Guadalquivir, du Gua-
diana. L’huile d’olive donne lieu & un grand commerce dans
I’Andalousic, I'Aragon, la Catalogne, les provinces de Murcie
ct de Navare et aux iles Baldares. En raison du peu de soin
avec lequel en général les huiles d’olive espagnoles sont fa-
briquées , elles ne sont pas trés-estimées sur les marchés eu-
ropéens. L'exportation en diminue, elle ne s’¢léve gutre au=-
jourd’hui  plus de 25 millions de francs. Plusieurs producteurs
commencent & entrer dans une voie meilleure, ainsi que le
montraient un certain nombre d’échantillons envoyés de Bar-
celone, de Gerona, de Valenee, ele. On peut faire surles huiles
de Portugal les miémes observations que sur celles d’Espague,
de méme que les précédentes elles entreront facilement dans
le commeree général, lorsqu’elles seront mieux fabriquées.

Dans plusicurs provinces de empire ottoman, on récolte
aussi de grandes quantités d’huile d’olive, dont il est fail un
commerce important : on estime & 24 millions de francs
environ la valeur de Pexportation. Les principales provinces
qui se liveent & ce commerce sont la Syrie , Brousse , la Rou~
mélie, Albanie, et les iles de Candie, de Chypre, de Métélin,
de Samos et de Rhodes. Malheureusement le golt et I'odeur
de ces huiles ne permetient gubre de les employer aux usages
de Ialimentation : leur infériorité provient surtout de ce que
les indigenes laissent fermenter les huiles entassées lors de la
cueillette, négligence provoquée peut-étre par la perception
mal entendue de 'impdt foncier. 11 arrive, en ectfet, quel-
quefois , que les fermiers des dimes qui doivent détermi-
ner la soinme due au fisc, exigent des propriétaires qu’ils
attendent leur passage pour constater ensemble les quantités
récoltées ; ce mode de percevoir 'impot, quand il est fréquent,
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est une source de ruine. Les propridtaires d’oliviers en Tur-
quie conservent dans le sel leurs olives fermentées; il en
résulte que rien n'est perdu, car cette opération facilite le dé-
gorgement du fruit. D’ailleurs, I'huile est ainsi rendue plus
apte a la fabrication du savonl; par suite, tout ce qui n’est pas
consommé ou employé en Turguie est enlevé par I'exportation
pour les savonneries de I'Europe et particuliérement celles de
Marseille. '

D’aprds les tableaux statistiques publiés par le gouvernement
impérial, on ne peut pas estimer & plus de 250,000 hectolitres
d’une valeur de 30 millions de francs la produclion totale de
la France en huile d’olive. On voit combien cetie récolte y est
faible par rapport & eclle des grands pays producteurs qui
viennent d’élre passés en revue.

Huiles de graines diverses (colza, navelte, eillette, ete.).—
Pour ce qui concerne les huiles de graines cultivées spéeia-
lement comme plantes oléagineuses, tclles que le colza, la
navette, U'ceillette, la France, ainsi que plusieurs pays du Nord
reprennent leur supériorité; la production d’huile de ces
graines ne s’éléve pas, dans I'Empire francais, & moins de
1,500,000 heetolitres d’une valeur de 120 millions de francs.
Toute cette quantité d’huile est employée, soit pour 'éclairage,
soit pour la fabrication du savon ou 'ensimage des laines, soit
enfin pour le graissage des machines; une certaine partie, celle
qui a le moins de gofit, sert & I’alimentation ; mais, pour cet
usage, I’huile d’olives fait la plus grande concurrence, malgré
son prix un peu plus élevé. Le commerce a malheureusement
I’habitude de pratiquer des mélanges ayant pour but de faire
passer les meilleures huiles de graines pour de I’huile d’olives;
divers procédés ont été proposés pour reconnaitre cette falsi-
fication ; mais la plus stire garantie de pureté consiste toujours
dans la bonne réputation que ticnnent & conserver les grandes
maisons qui savent aujourd’hui séparer les huiles fines et sou-
mettre les autres & de bons procédés de purification de ma-
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niere & livrer pour chaque usage des produité bien appropriés.
Parmi les huiles de graines obtenues par de nouvcaux pro-
cédés, il faut citer particulitrement celles exposées par
M. Heyl, de Moabit, prés de Berlin. Ce fabricant a recours 3
un dissolvant d¢jd employé depuis quelques années pour
I'extraction des corps gras, par M. Diss. Plusicurs usines ont
¢été fondées, soit en France, soit en Italie , par M. Diss, pour
~extraire les corps gras restant dans des mares d’olives ou dans
divers autres résidus. M. Heyl se sert du méme dissolvant pour
agir dircctement sur les graines oléagineuses, telles que le
colza, le lin, la navette, ete.;les huiles qu’il a montrées étaient
d’exccllente qualité, et les tourteaux d’olt elles provenaient
étaient vraiment beaucoup plus dpuisés que ne le sont les
tourtcaux analogues du commerce. Pour arriver & un épui-
sement convenable, il faut préalablement triturer les graines,
ce qui fait quaprés la dissolution du corps gras par le sulfure
du carbone, il reste des résidus pulvérulents. L’agriculture
ayant ’habitude d’employer des tourtcaux en pains, M. Heyl
doit comprimer ces poudres pour leur donner la forme com-
merciale; mais 'on sait que les cultivateurs doivent concasser
ou pulvériser les tdurteaux pour les donner au béiail comme
aliments ou pour s’en servir comme engrais; il v a donc 1a
une perte de travail qu'on cessera certainement de faive, si le
procédé d’extraction par le sulfurc de carbone vient & se ré-
pandre beaucoup. Les tourtcaux ainsi obtenus n’oni aucune
odeur, ct forment, pour le bétail, une nourriture excellente ,
sculement un peu inféricure peut-ctre aux tourteaux ordi-
naires , lorsqu’il s’agit de 'engraissement.

La econsommation de plus en plus grande des huiles miné-
rales pour 1'éclairage a jeté quelques perturbations dans la fa-
brication des huiles de graines; néannoins cette industrie reste
prospére en raison des besoins toujours croissanis de I'indus-
trie pour les corps gras, de telle sorte que chaque année, pour
ainsi dire, on voit apparaitre sur lc marché des graines nou-
velles auxquclles on ne songeait pas jadis; ces graines sont
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triturées et presséespour fournir aux besoins du commerce des
huiles, que le fabricant s’attache & dépouiller de tout goiut spé-
cial, de facon & les faire rentrer dans le commerce général.

Quand on considére la fabrication de I’huile comme une in-
dustrie exercée par des patentables, on trouve que, en France,
il nexiste quenviron 1,500 huileries produisant pour une
valeur de 70 millions de francs d’huiles de graines; le tiers
de ces moulins & huile marche par des machine hydrau-~
liques, le einquitme par le vent, le vingtidme par des ma-
chines & vapeur, le resie par des manéges conduits par
des chevaux ou des beeufs, Beaucoup de producteurs ont de
petits moulins avece lesquels ils traitent leur propre récolte;
mais il cxiste de trés-grandes usines, particuliérement dans le
Midi, et surtout en Provence, en Normandie, en Picardic ct
ans les Flandres. L’Exposition a mis en évidence I'importance
de quelques-uncs de ces usines, notamment & Marscille, 3
Cacn cl & Arras. Il s’en est dtabli de scmblables en Belgique
olt I'extraction de Vhuile de graine est aussi devenue une in-
dustrie considérable, puisque dans ce petit royaume elle pro-
duit pour 28 millions de franecs d’huile et 12 millions de francs
de tourtcaux.

Iiuiles d’arachide , de sésame, de coton, de toulou-
couna, elc. — Les graines élrangdres entrent pour une trés-
forte proportion dans les malitres premitres des fabriques
d’huile de IEurope. Cest une circonstance trés-hcureuse,
car cette fabricalion cnrichit eonsidérablement I'agriculiure
nationale en lui livrant des tourtcaux, qui conliennunt les
parviies les plus fertilisantes renfermées dans les graines,
Phuile n’étant composée que de prineipes existant en général
en tres-suffisante quantité, soit dans le sol, soit dans atmos-
phére. La fabrication des huiles de graines de coton prend
surtoul , depuis quelques années, de plus grands développe-
ments. Epurée & diftérents degreés , cetle huile remplace les
huiles de graines de colza dans 'usage des savonnicrs et de
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I’éclairage. Plusieurs industriels, ainsi que I'Exposition 'a
montré, savent maintcnant soumettre les diverses huiles & des
optrations si bien entendues quelles perdent toutes les ma-
tieres mucilagincuses; elles sont alors ¢minemment propres
a 'ensimage des laines, au graissage des machines et méme
des mécaniques les plus délicates. Cetle purification extréme
des huiles est un des progrés les plus remarquables mis en
¢vidence par 'Exposition.

La culture de l'arachide, & peine connue il y a quarante
ans, a pris dans les ¢tablissements francais du Séndgal un de-
veloppement considérable et qui tend & s’accroitre encore.
Elle constitue la principale ressource du pays. Cesi le Cayor
et la Casamance qui fournissent les plus fortes quantités; il en
vient également de Galam quelques chargements; plus esti-
més que les antres & cause du peu d’épaisscur de la coque ct
du rendement supéricur en huile. Le principal marché du
Séndgal est Gandiole, aux environs de Saint-Louis; prés de
Gorée, le centre d’approvisionnement est Rufisque; plus bas
les principaux lieux de traite sont Albreda, en Gambic, Ledbiou
et Carabane, en Casamance, ct le Rio-Nunets. Cette culture
commence & s¢ développer au bas de la céte, surtout dans le
golfe du Benin. Les arachides provenant de la cote oceiden-
tale d’Afrique jusqwid Lagos, sont expédices en coques ;
celles provenant du Congo ¢t des environs sont décortiquées.
Leur exportation depuis le Sénégal jusqu’an Congo, est éva-
luée & 80,000 tonneaux par ap ; Marscille en a regu 60,000 ton-
neaux en 1866, et il en est entré 20,000 tonnecaux & Bordeaux,
4 Nantes ct au Havre. L'huile d’arachide traitée & froid cst
comestible ; les huiles ordinaires sont employées pour la sa-
vonneric et ’éclaivage ; la premiére cofite 1 fr. 701e kilogramme
et l'autre 1 fr. 13 sur le marché de Marscille. Le rendement
industriel des arachides c¢n coques est de 32 pour 100 et de
celles décortiquées de 40 pour 100.

Les pays tropicaux sont extrémement riches en matiéres
oléagineuses, dont heaucoup sont encore inexploitées. Parmi

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



112 GROUPE VII. — CLASSE 69. — SECTION 1.

ces dernitres, on peut citer notamment les noix du Carapa
Guyanensis , dont le rendement apres la décortication est de
70 pour 100; elles donnent une huile supérieure & celle du
Carapa-Touloucouna, que les ¢lats de douanc confondent avee
Yarachide. Les noix de carapa de¢ la Guyanne sont si abon-
dantes dans le district de Cachipour, que, aprés la maturation
des fruits, le sol est couvert sur plusicurs kilométres d’étendue,
d’environ 10 centimetres de graines. Ce district et la rive gau-
che du Courouaic pourraient fournir 3 la savonnerie de Mar-
seille la presque totalité des graines oléagincuses qu’elle
consomme. Les foréts de la Guyane rectlent, en oatre, une
énorme quantilé de palmiers de toutes sortes dont les, fruils
sont, jusqu’a présent, perdus presque entierement pour le com-
merce. Beaucoup d’amandes de palme sont délaissées égale~
ment sur la cote occidentale d’Afrique. Au Brésil, 'huile de
carapaguyanensis, connue sous le nom d’huile d’andiroba, est
employée pour I'éelairage, pour la savonnerie ¢t pour quel-
ques usages médicinaux; clle passe pour donner la plus belle
lumitre ue 'on puisse obtenir des corps gras. Aux iles de la
Société¢, des milliers de tonneaux de noix de bancoule (aleu-
rites triloba) et de tamanu (calophyllum inophylum) pour-
rissent chaque année sur le sol, et cependant beaucoup de
navires reviecnnent de ces parages avee un fret insuffisant. L’a-
nmande de bancoule renferme 62 pour 100 d’une huile sicca-
tive bien supéricure, dit-on, & I'huile de lin pour la peinture;
une légtre torréfaction la détache de la cogue ct rend le dé-
corticage facile. )

Le bancoulicr est également assez répandu a Saint-Martin
(département de la Guadeloupe), ou ses fruits, connus sous le
nom de noix chandelle, scrvent quelquefois & faire destorches
pour la péche de nuit ct pourrissent ordinairement sur la terre.
1l en est de méme des noix de galba (calophyllum calaba), si
communes dans nos Anlilles, et du ben-ailé¢ de la Martinique
{(Moringa pterigosperma), dont I'huile serait trés—précicuse
pour la fabricalion de la parfumerie. Parmi les matitres olda-
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gineuses qui fournissent ou pourraient donner le plus de fret
au comrerce, il faut encore citer, & la cdte occidentale d'A-
frique, le sésame et le berat du Sénégal (graines du citrullus
vulgaris) ; les amandes, huiles de palme et pourgueires (curcas
purgans) de.la Casamance ct des comptoirs de la Cote-d’Or;
le dika (irvingia barteri), quoiqu’on n’en exporte du Gabon
que des quaniités relalivement minimes; cette mati¢re donne
59,55 pour 100 d’une graine analogue au beurre de cacao,
fusible & 40° ct saponifiable. Nous citerons également les
graines d’un muscadier & suif (comba), qui donne 72 pour 100
de graisse parfuinée trés-propre & la fabrication des savons,
et enfin les graines d’owala (pentaclethra macrophylla), dont
on peut tirer une huile analogue & 'huile d’olive.

Les colonies francaises de l'Inde ont exporté en 1864
200,000 kilogrammes d’huile de coco. En Cochinchine, on
a planté depuis quelques années une trés-grande quantité de
cocotiers et cette culture parait devoir prendre avant pea des
développements considérables. Un hectare contient de 300
4350 cocotiers ; outre I'huile, ces palmiers donnent beaucoup
de koir, bourre filamenteuse qui est 'objet d’'un grand com-
meree. Les établissements francais de ’Océanie pourraient aussi
produire une trés-grande quantité d’huile de coco; les procé-
dés d’extraction employés par les indigénes sont si imparfaits
quon perd & peu prés les deux tiers de I'huile qu'on pourrait
recueillir avec des machines convenablement installées. A la
Nouvelle-Calédonie, l'exportation parait devoir prendre des
développements. L'huile de coco est fabriquée sur une grande
échelle au Brésil, ou elle est depuis trés-longtemps 'objet d’un
commerce considérable, soit pour le graissage des machines,
soit pour la parfumerie. L’extraction des huiles de dendé, de
batiputa, de pupunha, de ricin, forme aussi dans plusieurs
provinces de cet empire une indusirie importante. Il faut citer
également la cire de carnauba (coripliera cerifera) qui sert
faire des bougies dont la consommation est trés-étendue dans
les provinces du nord du Brésil et dont il se fait aussi pour

T. XI. 8
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IEurope une importation d’une importance croissante. L’ex-
position des corps gras faite par le Brésil montre une variété,
une richesse, qui méritent de fixer lattention. On pourra
trouver un jour, dans I’exploitation réguliére des pays tropi-
caux, une grande ressource pour la production de corps sus-
ceplibles de produire de la chaleur et de la lumiére.

Huiles de lin, de carthame, de chenevis, efc. — C’est prin-
cipalement & la Russie qu’on a recours en Europe pour les
bonnes graines de lin; on commence aussi a en tirer de 'em-~
pire ottoman, qui en fournirait en grande quantité, d’an moins
aussi belles; il faudrait seulement obtenir des cultivateurs des
diverses provinces turques qu’ils prissent 'habitude de misux
nettoyer leurs graines. On retire aussi, mais sur une moindre
échelle, de la bonne graine de lin de ’Algérie. L’huile de
lin est restée longtemps presque unique en son genre dans
I'industrie, en raison de ses propriétés remarquablement sic-
catives. On vient de voir cependant qu'elle pouvait trouver
une rivale dans I’huile de la noix de bancoule. L’Algérie
fournit aussi de I'huile de graine de carthame (carthamus
tinctorius), qui est trés-siceative et trés-estimée pour la pein-
ture. L’huile de lin est fabriquée dans presque tous les pays
européens avec la graine de deuxiéme récolte qui ne peut
pas servir pour 'ensemencement; c’est ce qui a ament la fa-
veur accordée partout & la graine de lin dite de Riga, qui est
P’objet d’un grand commerce d’exportalion pour la Russie, ol
¢’est surtout la graine de chenevis qui sert a Ia nourriture du
peuple pendant les longs carémes. Cette dernitre huile est
aussi employée pour I'éclairage et pour divers usages indus-
triels, en raison de ses propriétés siccatives; clle est-en outre
I'objet d’'un assez grand commerce d’exportation. Les huiles
d’eillette, de noix et de faine lui font concurrence sur les
marchés européens pour lous les usages dans lesqguels on a
besoin d’une dessiccalion plus ou moins rapide au contact
de Tair.
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Huiles et graisses animales. — Les beurres, les suifs, les
huiles de pied de bceuf, les huiles de baleine, de foie de
morue, et, en général, de poisson, les huiles de tortue, de
phoque, etc., que 1'on voyail dans les expositions de Russic,
de Norwége, de Pancimnark, des diverses colonics francaises et
anglaises, de I'Inde, du Brésil, montraient tout le parti que I’on
sait tirer des aniinaux pour en obtenir des corps gras propres
a étre employés, soit dans 'alimentation de 'homme, soit pour
I'industrie, soit enfin pour la médecine. Ce genre de produit est
I’objet d’énormes transactions commerciales. Pour la France,
les corps gras d’origine animale donnent lieu & un trafic inter-
national de 230 millions de franes environ, tant i 'importalion
qu’a I’exportation; sur ce chiffre, les trois cinquities appar-
tiennent au régne végétal ct les deux cinquitmes au régne
animal, mais 2 & 3 pour 100 seulement sont tirés de la mer.
Cette proportion cst renversée dans d’autres pays et prineipa-
lement dans les contrées seplentrionales, ou la péche est la
premitre des industries, ol la mer est une ressource inépui-
sable pour des populations aussi rudes que laboricuses.

Il v a un progrés marqué dans les soins employés pour
mettre & I'abri de la détérioration par l'action de lair, toutes
ces matitres trés-altérables; ¢’est ce que montraient la plu-~
part des envois faits, méme des pays les plus lointains. Le
mode de conservation dans des vases hermétiquement clos, &
I’exclusion des fits en kois, devicnt de plus en plus général et
est employé notamment pour les huiles de poissons ayant des
usages médicinaux. Il faut aussi signaler des perfectionnements
notables dans les modes de préparation maintenant usités dans
les grandes pécheries : & Terre-Neuve, en Norwége, en Dane-
mark, dans la Nouvelle-Ecosse on commence & renoucer aux
anciens procédés barbares d’extraction, procédés dans lesquels
on perdait une énorme quantité de matitres alibiles pour
n'obtenir qu'une trés-faible portion d’huile. On applique
intelligemment la vapeur dans des appareils convenablement
disposés, ol se trouvent placés les organcs spéeiaux des pois-
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sons contenant les matiéres grasses et on n’agit presque plus
sur des poissons entiers. L'industrie de la production de I’huile
de foie de morue est ainsi devenue trés-perfectionnée, ainsi
que le démontraient les nombreux spéeimens envoyés du Ca-
nada, de Terre-Neuve, de 1'Islande, de la Norwége, du Brésil,
de Saint-Pierre et de Miquelon. Les foies, non-seulement des
gades, mais encore d'un grand nombre de poissons servent
maintenant & U'extraction de I'huile. Ainsi les foies des raies,
des requins et de beaucoup d’autres squales sont traités cn
Islande et en Norwége pour 'extraction d’une huile employée
soit & D’éclairage, soit & la corroirie. Il faut aussi signaler
I'huile extraite dans la Guyane anglaise des foies des pristis
pectinatus, qui sert a I'éclairage et que les Indiens emploient
pour oindre leur corps, et 'huile extraite & Cambodge d'un
poisson nommé {ussoc, huile trés-remarquable pour sa richesse
en stéarine.

La Russie présentait des échantillons remarquables d’huiles
de phoque et de morse ; la Norwége, une graisse remarquable
du delphinaturus leeucas; le Brésil, le cap Vert, la Nouvelle-
Calédonie, des huiles de balcine et de spermaceti; le Brésil,
des graisses et des huiles de tortue, de tapir, de boa, de cai~-
man, de serpent A sonnettes, etc., mais ce sont des matiéres
ayant plutét des usages fondés sur des vertus médicinales,
vraies ou supposées, que des applications industrielles ou do-
mestiques importantes. Quoi qu’il en soit, la grande variété
des corps gras qui figuraient & I'Exposition témoigne des soins
avec lesquels partout on recherche les corps onctucux et riches
en matieres carburées et hydrogénées, ces matieres répon-
dant & un grand nombre de besoins dans les sociétés les plus
civilisées, aussi bien que parmi les peuples encore en enfance.
Les corps gras communiquent parteut la souplesse etla facalté
de résister.
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SECTION II.

CORPS GRAS ALIMENTAIRES; LAITAGE ET GEUFS.

Par M. POGGIALE,

La classe 69 comprend lc lait frais et conservé, les beurres
frais et salés, les diverses variétés de fromage et les ceufs.
Elle comprend également les huiles alimentaires, mais celles-ci
ont été examinées par le Jury de la classe 43 qui renferme les
produits agricoles.

CHAPITRE T.
LAIT.

Le lait de vache, qui est le seul dont nous ayons &
nous occuper ici, est composé de trois éléments principaux :
d’une matitre azolée, la caséine, propre 4 produire nos tissus,
et de deux substances calorifiques, la lactine et le beurre,
composé lui-méme de six matitres grasses. 1l renferme, en
outre, des sels, du chlorure de potassium et du chlorure de
sodium, des phosphates et particuliérement du phosphate de
chaux, indispensables 4 la formation du sang et des os. Le
lait est donc un aliment complet qui suffit au développement
des animaux, et aucun autre aliment ne peut le remplacer
sans danger dans les premiers mois de l'enfance. Le lait
de vache se rapproche, d’ailleurs, par ses propriétés physiques
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et sa composition du lait de femme, ce qui justific 1’emploi
fréquent du premier pour 'alimentation des cnfants.

Le lait de vache est celui dont la production est la plus
considérable en France et méme dans la plupart des Filats de
I'Europe. Les départements du Calvados, de 1'Orne, de la
Manche, de la Scine-Inféricure, du Loiret, du Nord, des
Vosges,sont eeux qui fournissent la plus grande quantité de lait.
Le nombre des vaches s'éléve en France & plus de 8 millions,
etsi 'on admet que chacune d’elles donne en nioyenne 3 litres
de lait par jour, la quantité de lait produite annuellement est
de 91,250,000 hectolitres.

La consommalion du lait & Paris est ¢évaluée & environ
500,000 titres par jour. Il se vend de 20 & 40 centimes le litre
suivant sa qualité; ainsi les nourrisseurs vendent du lait pur
aux heures de chaque traite, au prix de 40 centimes; celui
qui arrive par les chemins de fer, chez les marchands en gros,
et qui est liveé aux consommateurs par les crémiéres, coile
ordinairement 30 centimes et enfin le lait qui provient des
vacheries de la hanlieuc, est vendu par les lailieres 20 centimes
le litre.

Le lait est rarement liveé par le commeree dans son état de
pureté, mais il est particulitrement altéré dans les grands
centres de population, comme Paris et Londres. Parmi les
falsifications dont il est l'objet, la plus ordinaire consiste a
enlever la créme et & ajouter au lait éerémé de 18 & 40 pour
100 d’eau. Cette fraude est d’autant plus grave et plus bl-
mable qu’elle diminue d’une manitre notable la mati¢re alimen-
taire d'un produit dont 'usage est trés-répandu; aussi les
tribunaux se montrent-ils justement sévéres envers les mar-
chands qui, malgré les transporis faciles et économiques par
les chemins de fer, continuent & livrer du lait éerémé étendu
d’eau.

On peut aujourd’hni, grice aux nouveaux procédés d’ana-
lyse, reconnaitre facilement les falsifications du lait et déter-
miner exactement sa richesse. Le galactométre ou pése-lait,
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qui est encore usité, est un instrument presque toujours
infidele, soit parce quil est généralement mal constrait, soit
parce que beaucoup de conditions peuvent modifier la densité
du lait. Il suffira de rappeler que la densité moyenne du lait
de vache est de 1,032, qu'elle s’éléve & 1,037, lorsque le
lait est écrémé , et que, au contraire , elle peut s’abaisser a
1,026, lorsqu’il est trés-riche en créme. Ainsi, en ajoutant a
du lait écrémé une quantité convenable d’eau, on obtiendrait
1,032, densité moyenne du lait pur. La densité de ce liquide
peut étre augmentée , en ouire, par P'addition de quelques
substances étrangéres. Outre le erémométre et le galactoscope
de M. Donné qui fournissent des indications utiles, la science
et la pratique possédent des moyens trés-précis pour déter-
miner rapidement et rigoureusement les proportions des
principes constitutifs du lait. G’est ainsi qu’on trouve exacte=-
ment la quantité de beurre par le lacto-butyrométre de
M. Marchand, et le sucre de lait par I'un des deux procédés
proposés par nous, il y a quelques années, et qui consistent &
doser le sucre de lait, soit par la méthode des volumes, 4 'aide
d’une solution titrée de tartrate cupro-potassique, soit au moyen
du saccharimétre de Soleil.

Drapreés les expériences de M. Boussingault et les notres,
la quantité de lactine contenue dans le lait de vache est de 50
& 52 grammes pour 1,000 de lait pur. Cette proportion, qui
est, comme on le voit, considérable, ne présente, chose digne
de remarque , que de légeres variations, tandis que le chiffre
de la caséine et de la matiére grasse varie considérablement.
Notre moyen pour reconnaitre la richesse du lait, et que
nous ne croyons pas devoir décrire dans ce rapport, réunit
toutes les conditions de succés. Son emploi est extrémement
facile ; les résultats qu’il fournit sont parfaitement exacts et
les opérations peuvent &tre exécutées en quelques minutes,
Il résulte de nos observations que le lait vendu dans le
commerce ne contient que de 30 & 40 grammes de sucre pour
1,000 grammes de lait, par suite de I'addition d’une quantité
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plus ou moins considérable d’eau ou de lait éerémé. Mais cette
fraude est facilement dévoilée par le dosage de la lactine. Nous
avons reconnu, d’un autre cdté, que 201 grammes 90 centi-
grammes de sucre de lait dissous-dans 4,000 centilitres cu-
bes d’cau distillée produisent une déviation de 100 degrés du
saccharimetre. La quantité normale de lactine conlenue dans
le lait correspond, d’aprés la table que nous avons dressée, &
28 degrés et il résulte de nos recherches que le lait vendu
dans le commeree ne marque an saccharimétre que de 19 4 23
degrés, suivant la quantité d’ean qu’on v ajoute.

La qualité et la quantité du lait peuvent varier sous diverses
influences. Ainsi les derniéres traites donnent toujours beau-
coup plus de créme et de beurre, et la différence est d’autant
plus sensible que les traites ontlieu & de plus longs intervalles.
On sait depuis longtemps que le régime alimentaire modific
les qualités el la composition du lait et que les plantes qui
servent de mnourriture & l'animal lui communiquent leor
odeur (1), leur saveur, quelquefois méme leur couleur et leurs
propriétés purgatives. M. Damoiseau a constaté que certains
aliments, tout en entretenant bien les animaux, fournissent
moins de lait et moins de¢ créme que d’autres. Les expériences
de MM. Boussingault et Lebel ont démontré cependant que la
nature des aliments consommés n’exerce pas une influence
marquée sur Ia quantité ct la composition du lait, lorsque les
vaches recoivent des quantités nutritives équivalentes de
différents aliments, tels que les pommes de terre, le foin, le
tréfle vert, les navets,.les betteraves, les tourtcaux, ete.

M. Boussingault reconnait pourtant que le lait du printemps
produit par les fourrages verts est plus agréable au gout et
que le beurre est plus délicat. Les plantes herbacées renferment
des principes aromatiques qui se volatilisent parla dessiccation
des foins. « Les prairies naturelles fertiles, dit M. Payen,
dont les plantes herbacées sont fines et variées et ol les vaches

(1) On peut extraire du lait un produit particulier qui posséde l'arome
contenu dans les aliments fournis aux vaches.
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tranquilles. paissent en liberté, offrent les meilleures conditions
pour obtenir un lait riche, doué d’'un arome trés-agréable et
dont tous les produits, créme, beurre el fromage, participent
de ces excellentes qualités. »

Suivant M. le comte de Kergorlay, qui a organisé¢ une exploi-
tation agricole & Canisy et dont les excellents produits ont été
exposés, les meilleurcs vaches de son domaine donnent de 30
a 40 litres de lait par jour. Il en a plusieurs qui font plus d’un
kilogramme de beurre avee le lait d’un jour, et il a remarqué
que celles qui produisent le plus de heurre ne donnent pas
le plus de lait. M. de Kergorlay ajoute qu’aucune race n'est
supérieure & la race cotentine pour la production du lait et
pour la bonne qualité de la eréme. Les vaches hollandaises
donnent rarement plus de 28 & 29 litres de lait; les races
suisses ¢t flamandes et surtout les races anglaises en produisent
moins encorc. Le rendement varie considérablement, non-
seulement selon la race, mais selon I'individu, 1'dge, l'alimen-
tation et le climat; aussi les résultats publiés par divers
observateurs présentent-ils de grandes différences. Ainsi il
résulte d’un grand nombre d’observations faites en France, en
Angleterre, en Belgique, en Hollande, en Saxe, en Autriche,
en Prusse ct en Suisse que la quantité de lait varie de 2 & 14
litres par jour et de 730 & 5,292 litres par an. M. Boussingault
a fait connaitre dans son Economie rurale les résultats des
expéricnees qu’il a faites & Bechelbronn sur sept vaches qui
consommaicnt par jour 15 kilogrammes de foin ou I’équivalent
de ce fourrage en tubercules et racines. Ces vaches ont donné,
dans le courant de lannée 41841, 17,5376 litres de lait.
Chacune d’elles a produit, en moyenne, 2,309 litres de lait.
Le nombre de jours de rendement pour une vache a été de
302 1/2 et, pour chaque jour de rendement, le lait d’une vache
s’est élevé & 8, 3 litres. En juin‘, juillet et aoiit le produit par
jour et par téte a été de11,1 & 42,8 litres, tandis qu’en janvier
février et mars, il s’est abaissé & environ 8 litres. M. Boussin-
gault est peu disposé & admettre les rendements prodigieux
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annoncés par certains auteurs. On prétend, dit-il, qu’il est
des vaches qui donnent pendant plusieurs mois 25,30, 40 et
méme 47 litres de lait par jour, mais ces rendements excessifs
ne peuvent &tre que momentanés. Cependant, ajoute-t-il, les
vaches cotentines nourries surabondamment dans un herbage
de bonne qualité donnent des produits considérables qui
peavent s’élever & 21 litres de lait par jour, et & 0*730 de
heurre. On estime que 125 vaches bonnes laitiéres dépouillent
en un jour une surface d’herbe d’un hectare. Dans leur mé-
moire sur ’engraissement des bestiaux et la formation du lait,
MM. Dumas, Boussingault et Payen ont prouvé qu'une vache
laititre retire au profit de 'homme, de la méme quantité
d’aliments ou d’un méme paturage, deux fois plus de matitre
alimentaire qu'un beeuf & I'engrais.

Conservation du laif. — Le lait de vache est toujours
légtrement alcalin au moment de la traite ; mais, abandonné &
Ini-méme au contact de lair, il ne tarde pas & éprouver la
fermentation acide, si la température est de 23 & 30 degrés;
il se développe alors de I'acide lactique qui réagitsur la caséine
e{ détermine assez promptement, en été, la coagulation du lait.
Pour prévenir cette altération, on ajoute fréquemment un
gramme environ de bi-carbonate de soude pour un litre de
lait. On peut également la retarder en maintenant les vases
entitrement remplis de lait et en abaissant la température au
moyen de I’eaun de puits ou de source. La fermentation lactique
est due évidemment & I'action de |’air qui provoque la produc-
tion d’'un ferinent particulier; aussi, d’aprés les expériences
de Gay-Lussac, on peut assurer la conservation du lait pen-
dant plusieurs mois, en le soumettant, chaque jour, & ’ébul-
lition, mais ce moyen n’est pas pratique.

Le procédé d’Appert, une des plus belles conquétes de la
science moderne, s’applique & la conservation du lail comme
& celle des viandes el des l1égumes. Malheureusement, pendant
le transport, le beurre s’agglomére et le lait se trouve ainsi
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dépouillé de la plus grande partie de sa matiére grasse. Parmi
les nouveaux procédés qui ont été proposés pour la conser-
vation du lait, ceux de MM. Martin de Lignac et Mabru sont
les plus ingénieux et ont recu d’ailleurs la sanction de 'expé-
rience (1). Ils ont obtenu, Vun et l'autre, une distinction
a PExposition Universelle de 1838 ; 1’Académie des sciences
a accordé un prix & M. Mabru pour son lait conservé i 1'état
normal, et le Jury international vient de récompenser M. Mar-
tin de Lignac pour ses conserves de lait, de bouillon et de
viande. Ce dernier fait évaporer le lait au bain-marie, dans
des chaudiéres plates qui ne recoivenl qu'une couche d’un
centimeétre de profondeur, et il y ajoute 60 grammes de
sucre pour 1,000 grammes de lait. On agite continuellement
le liquide jusqu’a ce qu’il soit réduit au cinquieme de son
volume. On l'introduit alors dans des hoites en fer-blanc que
I'on chauffe au bain-marie & la température de 103 degrés.
Au bout d’une demi-heure, on ferme avee une goutte de
soudure I'ouverture qui a donné passage a l'air et a la vapeur
d’ean. La substance contenue dans les hoites est jaundtre,
sucrée, phteuse, se¢ délaye facilement dans l'ean et fournit
un liquide qui présenterait tous les caracteres du lait, s’il
n'était pas trés-sucré. Lorsqu’on veut en faire usage, on
ajoute 4 unc partic de lait concentré quatre parties d'eau,
quantité qui a été soustraite par I’évaporation. La commission
des subsistances militaires a soumis & un examen attentif les
produits de M. Martin de Lignac qui ont constamment présenté
une odeur et une saveur irréprochables.

M. Mabru a employé une méthode trés-ingénieuse pour la
conservation du lait; son procédé consiste a introduire ce li-
quide dans des boiles métalliques terminées & leur partie su-
périeure par un tube vertical en plomb qui communique avee
un réservoir contenant également du lait. Toutes les parties

(1) M. Grimaud de Caux aproposé, il y a déja bien longtemps, de conserver
le lait. en faisant évaporer la majeure partie de 'eau au moyen d'un courant
d'air froid.
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de l'appareil sont entitrement remplies. On met ensuite
les bouteilles, au nombre de douze ou quinze, dans un
grand vase fermé dans l'intérieur duquel on fait arriver de la
vapcur d’eau. Le lait est chauffé alors & 78 ou 809, et, par
suite de la dilatation qu’il éprouve, une partie du liquide s’é~
léve dans le réservoir supérieur ot il se trouve & 'abri de Uair
par une couche d’huile qui en recouvre la surface ; lair se
dégage complétement par le tube vertical. Au hout d'une
heure , on laisse refroidir jusqu’a la température d’envivon
20°. Le volume du lait diminue par le relvoidissement, mais
il remplit également la bouteille et le tube qui la surmonte.
Alors on ferme hermdtiquement le vase, en comprimant le
tube & l'aide d’une pince; on coupe le tube au-dessus du point
comprimé et on y applique de la soudure d’étain. Ainsi le lait
est conservé dans ces boutcilles & Pabri de 1'air, et, comme il
n'y a pas d’espace vide, le liquide ne ballotte pas dans I'inté-
ricur du vase et ne détermine pas la séparation du beurre. Ce
lait, conservé sans addition d’aucune substance étrangeére, a
présent¢ au bout de trois ans tous les caractéres du lait de
bonne qualité, récemment trait et chaunffé.

CHAPITRE II.

BIURRE.

Le beurre est une mati¢re grasse alimentaire trés-usitée en
France et dans la plupart des Etats de I’Europe; on Iextrait
de la créme ou du lait & Faide d'un battage énergique. II est
compos¢ de plusieurs substances définies auxquelles M. Che-
vreul a donné différents noms, et il renferme, en outre, des
proportions variables de caséine et de petit lait. Le lait de dif-
férents animaux, tels que les brebis, les dncsses et les che-
vres, peut fournir du beurre, mais celui que I'on retire du lait
de vache est le plus savoureux. Les départements du Calva-
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dos, de I’Orne, de 1a Manche, de la Scine-Inférieure, d’Indre-
et-Loire, du Loiret, du Nord, du Pas-de-Calais et dela Bretagne
sont les lieux principaux de production du beurre. Aucune
substance alimentairc grasse ne donne licu en France & nn
commerce plus important que le beurre. En eftet, la quantité
de ce produit, exportée en 1862, était représentée par une va-
leur de 28,969,142 francs ; clle s’est ¢levée, en 1864, 4 42 mil-
lions; en 1863, & 59 millions, et, en 1866, & 73 millions.
Aussiles beurres francais ont-ils remplacé, en grande partie,
les beurres des aufres pays sur les marchés de 'Amérique
méridionale, et les maisons de commerce de la Grande-Breta-
gne nous en prennent-elles d’année enannée des quantités plus
considérables pour Papprovisionnement des colonies an-
glaises.

Dans le département du Calvados, aucune industrie n’est
plus productive que celle du beurre. Les principaux marchés
de ce pays sont Bayeux, Isigny, Trévitres, la Mine~de-Lit-
try, etc., mais, suivant M. Moridre, depuis I'établissement de
la voie ferrée de Paris & Cherbourg, la majeure partie des
beurres fins est expédiée directement & Paris par les produc-
teurs dans des mannes d’osier. Les beurres pour I’exportation
sont dchetés sur les marchés par les négociants, puis expédids
par le port d'Isigny ou de Carentan , aprés avoir été salés. En
faisant la statistique des principaux marchés du Calvados de
1856 & 1866, M. Moriére a formé le tableau suivant qui fait
connaitre les quantit¢s de beurre vendu par les six arrondis-
sementis de ce département :

Quantités. Prix du kilog.
BayeuX................ 18,640,000 kilog. 2 fr. 50
Lisieux........ccvuunen 8,464,498 — 2 40
Caen.....covvvvvvnnnn 5,712,700 — 2 35
Vire...oooeviveieiinnns 5,216,700 — 2 20
Falaise......oocvveenns 3,947,500 — 2 25
Pont-I'Evéque.... ... . 2,303,610 -— 2 30
TOTAL. . .vee.un 44,287,008 kilog.

Cette quantité représente une somme de 10,628,882 francs.
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La moyenne annuelle est de 4,428,700 kilogrammes. Les ex-
péditions par les gares du chemin de fer, qui n’étaient que de
1,200,000 kilogrammes en 1860, se sont élevées, en 18653, &
4,108,719 kilogrammes. La gare de Bayeux figure pour un
chiffre de 1,007,499 kilogrammes. Les documents fournis par
M. le directeur des douanes de Caen constalent que, pour une
année, le poids des beurres exportés s’éleve a 1,624,150
kilogrammes. Si I’on suppose que la population du Calvados
consomme 3 millions de kilogrammes, on trouve, en récapitu-
lant les chiffres qui préceédent, 13,138,569 kilogrammes, qui,
a 2 fr. 40 cent. le kilogramme, représentent une somme de
30 millions de francs. Le beurre fabriqué dans le Bessin ou
dans la Manche, et que 'on connait généralement sous lenom
de beurre d’lsigny est le plus cstimé. 11 dépasse, sous le rap-
port dela qualité et de la quantité, les beurres d’Angleterre, de
Suisse ct de Hollande. Les beurres du Bessin sont produits
par les riches prairics des cantons de Bayeux, de Trévitres,
d’Isigny, de Ryes et de Balleroy. Outre les veaux, les génisses,
les beeufs ct les taureaux, on comptait, en 1866, 40,000 vaches
dans Yarrondissement de Bayeux. Le lait de ces 40,000 vaches
laititres est employé presque en totalité & la fabrication du
beurre, dont la valeur est représentée par un chiffre de
18 4 20 millions. On a remarqué en 1867 les produits délicats
et savoureux exposés par la société d’agriculture de Bayeux.

La quantité de bzurre consommée a Paris en 1862 a été
évaluée 4 la somme de 24 millions et demi; mais ce chiffre
s’est considérablement élevé depuis. Sil’on suppose que, pour
nos quatre-vingt-neuf départements, la consommation est six
ou sept fois aussi grande, on peut admetire, sans s’éloigner
trop de la vérité, que, pour la France, la production totale est
d’environ 250 millions de franes.

On prépare le beurre en battant la créme du lait ou bien
encore le lait non écrémé immédiatement aprés la traite. Le pre-
mier procédé, qui est généralement employé, fournit, avec la
méme quantité de lait, un produit plus abondant, mais moins
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délicat. C’est par le second procédé que 'on fabrique le
beurre si renommé de la Prévalaye. Le haltage du lait s’opére
dans un appareil qu'on désigne sous le nom de baraite, qui cst
tantodt fixe, tantdt mobile, et dont la forme est trés-variable.

M. Moriére, membre associé du Jury de la classe 69, et profes-
seur & la faculté des sciences de Caen, a publié une notice trés-
intéressante sur les procédés de fabrication du beurre, dont on
fait usage dansle Bessin. Nous empruntons avec d’autant plus
@’empressement a cc travail quelques délails pratiques que ce
savant professeur a acquis unc grande expérience dans toutes
les questions agricoles, et notamment dans la fabrication du
beurre et dufromage. Le lait apportéalaferme, immédialcment
apres la traite, est disposé dans des vases en poterie de grés
ayant la forme cylindrique ou celle d’un cdne renversé, apres
lavoir passé & travers un tamis garni d’'un linge irés-propre.
Ces vases sont tenus dans le plus parfait élat de propreté. On
aproposé,dans ces dernitres années, de les remplacer par des
vases cn zinc plus larges et moins ¢levés; cette forme est
sans doute préférable, mais il importe de rejcter ce métal qui,
en présence du lait légérement acide, ne tarde pas a donncr
des sels nuisibles & la santé. Le plus grand soin est apporté
dans linstallation de lalaiterie qui est toujours établie au rez-
de-chaussée, dans un lieu frais, suffisamment aéré, ouvert au
nord autant que possible,a I'abri du vent du sud et éloignée
des étables , des fumiers, etc. La température de la laiterie
est maintenue de 14 & 160, soit en la chauffant pendant ’hi-
ver, soit en arrosant constamment pendant 1'été les dalles sur
lesquelles on place les terrines, ou en rafraichissani les vases
avee de U'eau de puits. Tous les observateurs ont reconnu I'in-
fluence facheuse des températures extrémes au-dessus de 160
ou au dessous de 10°, Une température ¢levée s’oppose & I'ag~
glomération des globules gras, donne des produits moins sa-~
voureux et moins abondants; une température inférieure i
10° s’oppose également a P'adhésion des globules, rend, par
conséquent, opération du barattage plus longue et la sépara-
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tion du beurre plus difficile. 1l faut donc opérer & une tempé-
rature moyenne convenable.

L’éerémage ne se fait ordinairement que le lendemain, en été,
¢t apres quarante-huit heures, en hiver, mais, dans quelques
laiteries, on enléve la créme au fur et & mesure qu’elle se sé-
pare; on la soumet immédiatement au barattage. Tous les pro-
ducteurs savent, en effet, que plus la eréme est fraiche plus
le beurre est délicat et estimé. Le barattage consiste dans
une agitation éncrgique de la créme, afin de déchirer les enve-
loppes des globules butyrenx et d’agglomérer la maliére
grasse. On conlinue le battagesans interruption jusqu’a ce que
le beurre soit réuni en une seule masse. Le temps nécessaire
pour terminer ceite opération varie suivant une foule de circon-
stances : en été, vingt ou vingt-cing minutes suffisent ordinai-
rement, mais, en hiver, il faut quelquefois prés d’une heure.
Lorsque le barattage est terminé, on malaxe le beurre dans de
I'ean fraiche et limpide afin de séparer le petit lait et le caséum.
La baratte la plus simple et la plus généralement employée
consiste en un vase en bois conique muni d’'un couvercle
percé d'un trou, haut d’un meétre environ et de 25 a 30 centi-
metres de diameétre ; ¢’est dans ce vase qu’on met la créme ou
le lait. Le battage se fait & I'aide d’un agitateur engagé dans
le tron du couvercle et terminé par un disque a Iextrémité
qui plonge dans la créme. C’est en abaissant et en élevant al-
ternalivement cet agitateur dans la créme qu’'on sépare le
beurre.

Lorsqu’'on se sert d’une baratte mobile, le tonneau est mis
en mouvement par une manivelle et la eréme est divisée, bat-
tue par des palettes verticales ou horizontales disposées dans
I'intérieur. Les barattes fixes ou mobiles sont tantdt car-
rées et aplaties, tantdt rondes et cylindriques comme un
tonneau. Les cultivateurs des contrées qui produisent le
meilleur beurre, comme le Bessin, ont conservé la baratte &
tonneau. En voici la description d’aprés M. Moriére : « La ba-
ratte du Bessin et du pays de Bray est généralement un baril
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plus ou moins grand (quelquefois de plus de 10 heciolitres),
portant & 'intéricur, sur scs deux fonds, des croisillons en for
sur lesquels sont fixées des manivelles assez longues pour que
plusicurs personnes puissent y travailler. Ces manivelles repo-
sent & hauteur convenable sur les deux mountants d’'un cheva-
let. L’intérieur de la barattec cst garni de deux ou trois
planchetics de 10 & 12 centimétres de hauteur, attachées i des
douves opposces du baril et dans toute sa largear, iégérement
échancrées ct destinées & tourmenter la créme et & Yempécher
de restcr dans la partie la plus basse du baril pendant qu’il
tourne. Au milicu de celui-ci est une ouverture elliptique ou
ronde, par laquelle on verse la eréme et on retire le beurre;
cile est fermée par un bondon garni d’une toile lessivée et par
dessus lequel on passe une cheville de fer qui entre de foree
dans deux giches fixées an baril. Non loin de 1, existe un
trou garni d’un bouchon de bois qui sert i faire écouler I¢
lait de beurre. Pour faire usage de l'apparcil, on verse la
créme par I'ouverture centrale qu’on referme avee soin; on
tourne la baratte avee une vitesse modérée, de 30 & 33 tours
par minute: les planchettes souldévent le liquide & chaque
révolution et le laissent ensuite retomber. Quand le beurre
est pris, ce qui a lieu scuvent au bout de 15 & 20 minutes, et
ce qu’on reconnait au bruit qu’il fait en tombant, on retire le
bouchon du trou, on laisse couler le lait de beurre, puis, au
moyen d’un enionnoir, on verse dans la baratte un seau d’eau
fraiche. On rebouche le trou, on tourne pour laver le beurre,
puis on évacue l'ean et on répete cetie opéralion jusqu'a ce
que le liquide sorte elair. Alors on enléve le beurre par I’ou-
verture, on le lave de nouveau en le péirissant avec de I'eau,
s0it au moyen des mains, soit & I'aide d’un roulean cn bois,
puis on le forme en mottes. Tantét 'axe de la baratte, muni
d’ailes en bois, est seul mobile; le plus souvent appareil en-
tier est mis en mouvement, e¢t, dans ce cas, un construcieur
du pays, M. Lebas, de Littry, a eu I'beureuse idée de faire
reposer 1’axe de la baratte sur les circonférences de deux pe-
T. XI. 9
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tites roues mobiles, de maniére & diminuer considérablement
le frottement et par suite a force nécessaire pour mettre la
baratte en mouvement. Quelques barattes offrent ’avantage
de réunir les deux systémes, ce qui permet d’augmenter ou
de diminuer la vitesse de rotation avec la plus grande fa-
cilité.

Une baratte imaginée par M. Olivier, de Littry, est trés-
répandue dans le Calvados. Dans la construction de cet appareil
on a évité les angles, les saillies, qui peuvent rendre le net-
toyage difficile et conserver des substances capables de pro-
voquer la fermentation. Les cultivateurs du Bessin ont observé
que pour bien laver le beurre il ne faut pas altendre que les
globules soient agglomérés ; on est donc obligé d’ouvrir souvent
1a baratte pour connaitre 1'état du lait battu. Pour éviter cette
perte de temps, M. Olivier fait encastrer deux glaces dans un
des fonds, et,lorsque celles-ci se couvrent de petits grumeaux,
on lave & grande eau. Le lavage des beurres ou le délaitage a
une trés-grande importance; pour éviter l'altération de ces
produits, il est nécessaire de séparer entiérement le petit lait
et la caséine. On y parvient, aprés I'avoir lavé dans labaratte,
en le pétrissant avec de 'eau. M. Moriére a remarqué que, lors-
que le beurre aété fabriqué 4 une température élevée, il retient
obstinément de la caséine qu’on ne peut lui enlever qu’en le
lavant avec une solution légére de carbonate de soude. Lorsque
les lavages sont terminés, le beurre, disposé en mottes, est
couvert avec soin d’un linge trés-propre, puis placé dans un
panier el entouré de paille fraiche.

Les quantilés de caséine et de petit lait étendu d’eau que
renferme le beurre varient suivant la température, le barattage
plus ou moins prolongé, la qualit¢ du lait, les soins apportés
dans le lavage et d’autres circonstances. On peut admettre ce-
pendant que le beurre du commerce renferme de 45 & 18
pour 100 de caséine, d’eau et de petit lait. Le lait de beurre
qui reste aprés le barattage retient encore de la matitre grasse
dont on évalue approximativement la quantité 3 5 pour 100
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du produit obtenu. Du reste, le lait de beurre n’est pas perdu
dans les exploitations agricoles; il sert & la nourriture des
animaux et méme des cultivateurs.

Le rendement de la créme en beurre doit varier suivant la
qualité et la composition du lait. On admet cependant qu’en
moyenne 28 litres de lait produisent 1 kilogramme de
beurre, résultat conforme & l'analyse du lait de vache.
M. Boussingault a retiré, en Alsace, dans un premier essai de
100 kil. de lait, 3 kil. 33 de beurre, outre le lait de beurre
et le petit lait, et dans un second essai, 2 kil. 61. Le
rendement en beurre est moindre lorsqu’une partie du lait
est employée pour la fabrication du fromage de Gruyére.
Ainsi, prés de Genéve, 10,000 litres n’ont donné dans une
premiére expérience que 165 kilogrammes de beurre, ou
1.6 pour 100, et, dans une dcuxiéme expérience, 190 kilo-
grammes ou 1.90 pour 100. M. Reiset obtient, dans son
domaine d’Ecorchebeeuf, prés de Dieppe, de 4.50 & 4.57 de
beurre pour 100 kilogrammes de lait. M. Moritre pense que,
dans le Bessin, il faut de 25 3 28 litres de lait pour fabriquer
1 kilogramme de bearre, et que la production annuelle est
alors, pour une vache, de 125 & 150 kilogrammes. Si I'on ad-
met, ajoute-t-il, que le beurre est vendu 3 franes le kilogramme,
une vache donne un bénéfice net de 400 francs par an.

On peut préparer le beurre par d’autres procédés que ceux
yui sont usités en France. Ainsi, en Amérique, on met la eréme
dans des sacs de toile que I'on enterre pendant vingt-quatre
heures,etlorsqu’elle est devenue dure,on la triture dans un mor-
tier avec un peu d’eau pour séparer le beurre. Dans quelques
parties de I’Angleterre on obtient un beurre de bonne qualité
avec la eréme bouillie. En Hollande, en Belgique et dans quel-
ques contrées de I'Allemagne, on fabrique un produit de qua~
lité inférieure avec la créme et le caillé. Le beurre de bonne
qualité est d’un beau jaune mat trés-légérement orangé, d’une
odeur agréable, d'un goiit délicat et de consistance moyenne.
La nature du sol, son exposition, les espéces animales, la
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santé des animaux, unc bonne installation de la laiterie, une
température uniforme de 414 & 16 degrés, une grande propreté,
les soins apporlés & la fabrication, et surtout le choix des ali-
ments, excreent une grande influence sur la quantité et les
qualités du beurre. Ainsi la betterave ct la pomme de terre
fournissent un lait peu riche en matitre butyreuse, tandis que
le panais, les carottes, le sainfoin et en général les plantes des
prairies naturclles donnent, au contraire, un lait riche en
beurre, crémeux et d’un gohit excellent.

Lorsqu’on expose le beurre au contact de Vair, particutic-
rement pendant 'été, il s’allére, devient rance et acquiert un
gouit prononeé; son parfum, si agréable, est asscz prompie-
ment remplacé par une odeur forte provenant des acides gras
volatils qui se développent sous P'influence des ferments. La
qualité inféricure du beurre est due ordinairement aux causes
que nous avons ¢nuérées plus haut; quelquefois, cependant, il
est falsifié par diverses substances, telles que la pouine de
terre cuite ct les maticres colorantes jauncs.

Pour retarder Paltération du beurre, on doit le conszrver
dans un lica trés-frais, le placer dans de Veau fraiche quz Pon
renouvelle fréquemment, ou bien le couvrir d’'un lings mouiilé.
Mais, si on veut le conserver longtewnps, il fautl le soustraire
autant que possible au contact de l'air, le saler, ou bien ic
fondre dans une chauditre cn fonte afin d’évaporer I'cau qu’il
contient et d’cnlever les écumes formdées en grande pariie de
caséine coagulée. Les beurres d’Isigny expédiés en Angleterre
ou en Allemagne sont salés avec le plus grand soin. On ajoute
ordinairement 500 grammes de sel marin & 10 kilhgrammes
de beurre, Le sel doit &tee préalablement débarrassé des scls
déliquescents qu’il renferme en l’ekposant 4 lair, desséché
ensuite au four el finement pulvérisé. On pétrit le beurre
avec le sel, puis on Yintroduit dans des barils ou dans des pots
en grés eylindriques et on recouvre la surface d'un: couche
de sel. M. Lepellctier, de Carentan, dont on a apprécié lIes
beurres salés d’une qualité supérieure, en a vendu, cn 1866,
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au eommerce de Londres, pour 7,350,877 francs. Ces beurres
provenaient du département de la Manche et des environs de
Carentan,

CHAPITRE I
FROMAGES.

Lorsque le lait peut &tre consommé en nature, il y a
évidemment avantage powr le producteur; il évite ainsi
les pertes et les dépenses quentraine la fabrication du beurre
et du fromage. M. Heuzé a éiabli dans un travail spéeial que
le lait est vendu par le cullivateur dec 18 & 20 centimes le
litre; que, transform¢é en fromage, il produit environ 410 cen-
times, et que, si on en extrait le beurre, il rapporie moins de
8 centimes. Mais le lait éiant trés-altérable et ne pouvant pas
étre transporté & de grandes distances, si sa production dépasse
les besoins d’une population, I'excédant est employé & la fa-
brication des fromages. Aussi, partout ot l'on produit de
grandes quantités de lait, on prépare en méwe temps du fro-
mage: Le fromage, d’ailleurs, constitue un alimentsavoureux,
trés-recherché des classcs pauvres, suriout dans les campa-
gnes, riche en matitres azotées et trés—mourrissant; aussi
a-t-on douné au caillé le nom de viande du lait. « Le fromage,
dit M. Payen, est le meilleur moyen de conserver et de traps-
porter vers les grands centres de population, et comme ap-
provisionnement durant les voyages, la plus grande partie des
substances nutritives renfermées dans le lait des vaches, des
hrebis et des chévres. On parvient ainsi & tirer de contrées
abondantes en piturages la plus forte proportion d’aliments
que puisse fournir i Phomume une étendue donnée-de terres i
I’état de prairies naturelles ou artificielles. » ’

La fabrication du fromage, qui remonte 3 la plus haute an-
tiquité, et qui était connue des Hébreux, des Egyptiens, des
Grees, des Romains et des Gaulois, est, pour certaines con-
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trées, une indusirie trés-importante et une source de riches-
ses. Outre les fromages frais que I'on prépare partout, la
production de cet aliment est considérable, surtout en Hollan-
de, en Suisse, en Angleterre, en Italic et en France. Les dé-
partements de I'Aveyron, de la Seine-Inférieure, du Calvados,
de la Marne, de Seine-et-Marne, de la Creuse, du Cantal, des
Vosges, de I'Istre, etc., sont ceux qui produisent la plus
grande quantité de fromages. Les importations de fromages
étrangers se sont élevées, en 1862, & 5,262,144 kilogrammes
et les exportations 4 5,027,489 kilogrammes, dont 1,660,475
provenaient de notre fabrication. L’exportation du beurre et
du fromage est représentée, pour les neuf premiers mois de
Pannée 1866, par 58,100,000 francs, et I'importation par
16 millions de francs. La consommation annuelle du fromage
4 Paris s'éleve & pres de 6 millions de kilogrammes, et on n’est
sans doute pas loin de la vérité en admettant que, pour toute
la France, cette consommation dépasse 130 millions de kilo-
grammes.

En général, on fabrique le fromage en coagulant la caséine
du lait au moyen de la présure (1) & la température de 28 a
30 degrés, en rompant le caillé pour faciliter la séparation du
sérum, en le faisant égoutter sur une toile ou dans des moules
en fer-blanc, et en le soumettant & une pression plus ou moins
forte. La caséine retient les globules de beurre et constitue les
produits commercianx connus sous le nom de fromages frais,
tels que ceux de Neufchatel. Lorsqu’on veut avoir, au contraire,
des fromages d’une odeur forte, d’un golit plus prononcé et

- d’'une longue conservation, on les entoure de sel marin, on les
expose & des courants d’air dans un endroit frais et on a le
soin de les relourner souvent. Sous I'influence des végétations

(1) on prépare la présure i l'aide de la caillette d’'un veau qui n'a pris que
du lait pour nourriture. On lave les grumeaux avec de I'eau fraiche, on les
sale, on les remet dans la caillette et on fait sécher le tout. La présure est
employée soit en infusion, soit & I'état solide dans un nouet de linge.Quelques
grammes de ce ferment suffisent pour coaguler plusieurs litres de lait.
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eryptogamiques, la caséine se désagrége et donne lieud divers
produits qui communiquent au fromage des propriétés nou-
velles.

On connait un grand nombre de variétés de fromages qui
different les unes des autres par la consistance, la saveur,
Podeur, la pite molle, ferme ou dure, et par la durée. Nous
verrons plus loin que ces différences tiennent beaucoup moins
aux climats et aux paturages qu’aux divers procédés de fabri-
cation. Les fromages les plus connus et les plus estimés sont
ceux de Hollande, de Gruyere, de Chester, de Parmesan, de

" Cheddar, et, en France, ceux de Roquefort, de Neufchatel, de
Camembert, de Brie, de Pont—l’Evéque, de Livarot, d’Au-
vergne, des Yosges, de Sassenage, etc. La plupart de ces fro-
mages ont paru & I'Exposition Universelle, et des récom-
penses ont été accordées aux fermiers ét aux sociétés qui
ont exposé les meilleurs produits. On a placé en premiére
ligne les fromages de Gruyére, de Parmesan, de Roquefort et de
Hollande. Quelques détails sur la préparation et sur les qua-
lités de ces divers fromages, ainsi que sur leur importance
industrielle, nous paraissent indispensables. La plupart des
renseignements qui suivent nous ont été fournis par des hom-
nmes pratiques et qui ont acquis une grande expérience dans
cette industrie.

Fromage de Gruyére. — La fabrication de ce fromage, qui
wavait lieu autrefois que dans les montagnes du canton de
" Fribourg, s’est répandue dans d’autres cantons de la Suisse,
en Allemagne et en France, particulitrement dans les dépar-
tements du Jura, du Doubs et de I’Ain.

La plupart des fromages de Gruyeére préparés ‘en Suisse sont
cuits etd pite plus ou moins dure et pressée. Les plus esti-
més sont fabriqués dans les montagnes depuis le 13 mai jus-
qu’a la fin de septembre. Les troupeaux sont composés de 40
4 B0 vaches, ce qui permet de faire des fromages de 30 a
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35 kilogrammes destinés & 'exportation. On a remarqué que
la fabrication du gruyeére présente plus de difficuli¢s dans la
montagne que dans la plaine et qu’elle exige beaucoup plus de
soins et d’intelligence, parce qu'il faut modifier les procédés
suivant Ualtitude et la composition des piturages qui varie
considérablement d’une localité a lautre. Il a été constaté
que les fromages de montagne ont un excelient gout de noi-
seite et que les produits cxposés par la Société du Moléson,
composée des plas grands propriétaires de pdturages, avaicn!
une grande fincsse. Les fromages d’Emmenthal, qui se prépa-
rent dans divers cantons, et dont plusicurs échantillons ont é1¢
¢galement exposés, présentent un diamétre et un poids plus
considérables que le gruyére, mais les procédés de fabrication
sont exactement les mémes. Le fromage d’Emmenthal se fail
dans les fromageries par associalion, qui sont unc source de
richesse pour le pays et qui permettent aux petits cultivateurs
{’obtenir des produits de premicr choix. Les mecilleurs fro-
mages d’Emmenthal sont fabriqués dans le canton de Berne.
Dans les trois départements de la Franche-Comté, la fabrica-
tion du fromage de Gruyére S’effectue ordinairemcnt, commc
en Suisse, par associations connues sous le nom de [ruitiéres.
Les cultivateurs d’'une commune nomment, au serutin secret,
une commission de plusicurs membres chargés de préparer et
de faire exécuter le réglement. La commission choisit un frui-
tier, c’est-a-dire Phomme qui doit fabriquer le fromage. Tous
les matins les femmes de ménage apportent le lait de leurs
vaches et le versent dans un baquet de sapin aprés l'a-
voir mesuré. Le fruitier marque alors sur la faille de
chaque cultivateur le nombre de litres portés & son compte,
ct dés que la taille indigue que les quantités de lait ap-
portées successivement par une ménagtre sount suffisantes
pour produire un fromage de diameétre et d’épaisseur ordi-
naires, le fruitier travaille pour cette ménagére, puis le lende-
main vient le tour d’une autre. Le fromagé est ensuite pesc,
puis marqué du nom du cultivateur auquel il appartient, et enfin
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déposé dans la cave commune. Le fruiticr soigne tous les fro-
mages, et la connnission les vend deux fois par an aux mar-
chands en gros. La répartition des prix de vente a lieu pro-
portionnellement au poids des fromages. Le fruitier doit étre
honnéte, ferme, laboricux; il doit veiller a ece que le lait soit
pur, que les vases soient propres, et il a I'obligation de dé-
noncer les cultivateurs qui violeraient le réglement.

Les fromages de Gruyére sont préparés tantdt avee du lail
non écrémé, tantdt avec du lait & moitié cerémé, tanlét avee
du lait dont on a eulevé presque toute la créme. Cest ainsi
(u on obtient les produits connus sous les noms de fromages
gras, demi-gras ct maigres. En Franche-Comié, tous les fro-
mages sont prépards avec du lait éerémné au tiers et ils sont,
par conséquent, de méme qualilé. Un échantillon exposé par
M. Baudouin, au nown de la commune de Balandoz (Doubs), pré-
scntait une pate jaunitre, fine et fondante dans Ia bouche. Pour
préparer ce fromage, on introduit le lait dans une grande chau-
diére de la capacité d’environ 300 litres, qui est maintenue au-
dessus du feu au moyen d’un bras de fer horizontal qui, tour-
nant sur un support vertical, permet de la retiver du fourneau
lorsqu’on a porté la masse & la température de 30 degrés; on
y verse alors, cn agitant sans cesse, une quantité suffisante de’
présure qui détermine la coagulation du lait dans I’espace d’un
quart d’heurc. Lorsque le caillé est bien formé, on le divise
avec une grande spatule en bhois, on chauffe de nouveau 4 la
température de 32 4 33 degrés, on continue & brasser pendant
un quart d’heure et, dés que la masse a acquis une consis-
tance convenable, on la recueille sur une toile blanche a tissu
peu serré et on la dépose, ainsi enveloppée de toile, dans un
moule circulaire que I'on soumet & une forte pression. Le
fromage esl ensuite exposé A 'air pendant quelques heures,
puis déposé dans la cave. Il est relourné tous les jours et
frotté dans tous les sens avec du sel pilé. La salaison dure
longtemps, ct clle n’est compléte que lorsque le fromage ne
peut plus étre pénétré par le sel et que la croiite reste humide.
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11 est alors abandonné & lui-méme sur des rayons pendant deux
ou trois mois; on a observé qu'il n’acquiert les qualités du
bon fromage de Gruytre que dans la cave de la fruitiére ol
I'on a déjd déposé un grand nombre de fromages.

Le fromage de Gruytre de bonne qualité est formé d'une
pite douce, fine, jaunitre et présentant quelques petites cavi-
tés. Il a ordinaircment un diamétre de 80 centimétres &
1 metre et 10 ou 15 centimeétres @ épaisseur.

Fromage de Hollande ou d’ Edam. — Bien qu’on fabrique
en France et dans d’autres pays de bons fromages fagon de
Hollande, les produits provenant des Pays-Bas sont supérieurs
et ont obtenu le premier rang & I"Exposition Universelle. Sui-
vant M. Joigneaux, qui a étudié cetle fabrication sur les lieux,
on prépare le fromage de Hollande en ajoutant a 24 litres de
lait non écrémé une cuillerée de bonne présure liquide pour le
coaguler. Le caillé est divisé en grumeaux que 1’on rend adhé-
sifs ensuite au moyen de I’eau bouillante. La pate se dépose, on
enléve le petit lait que Pon fait bouillir et que P'on renverse sur
les grumeaux. Cette opération est répétée une seconde fois. On
comprime alors la pite sur un tamis, puis on la tasse fortcment
dans des moules de bois pereés d’un trou. Onretourne trés-sou-
vent le fromage et on le comprime douze ou quinze fois dans
un moale a ’aide de poids plus oumoins lourds. Lorsqu’il a été
convenahlement comprimé, on le plonge pendant vingt-quatre
heures dans une solution de sel marin marquant 10 degrés
4 l'aréométre de Baumé, puis on P'essuie, pendant plusieurs
jours, avec un linge qu’ona plongé préalablement dansla méme
solution et qu'on a tordu ensuite. Ou le dépose au séchoir, on
le retourne et on V’essuie tous les jours avec un linge sec, afin
qu’'il ne se développe pas de moisissures. Enfin, au bout de
deux mois, on le livre au commerce. Le fromage de Hollande
a une forme sphérique et présente, par conséquent, beaucoup.
moins de surface que le fromage de Gruyére. Aussi se con-
serve-t-il longiemps et convient-il aux voyages de long cours.
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Fromage de Chester. — On obtient le fromage de Chester
de premicre qualité en ajoutant la créme d’une traite au lait
non écrémé d’une autre traite. On prépare d’autres produits
moins estimés en séparant une partie de la créme du soir
pour Pextraction du beurre et en ajoutant le lait éerémé i la
traite du matin. On emploie ordinairement le lait écrémé seul
pour la fabrication du fromage destiné & I’exportation. Le fro-
mage de Chester est fabriqué en Angleterre, mais nous verrons
plus loin qu’un de nos industriels les plus distingués, M. Martin
de Lignac, en prépare d’excellent dans son domaine de Mont~
levade, dans la Creuse.

Fromages & Italie et particuliérement fromage de Parmesan.
— La production du fromage enltalie est considérable et trés-
variée, mais ¢’est]’Italie seplentrionale qui en fournit le plus.
Les deux espéees de fromages les plus estimés et les plus con-
nus de ce pays sont le fromage de Parmesan ou de Lodigiano,
etle fromage désigné sous le nom de séracching.
~ Lefromage de Parmesan, qui est désigné aussi sous le nom
de fromage de graines, 4 cause de sa pate granulée, est fabri-
qué dans toute la plaine de la Lombardie, dans une partie du
Piémont, dans I’Kmilie ¢t la Romagne, par des fermiers qui
possédentle plussouvent 100 vaches et quelquefois méme 200.
Dans les localités ol la propriété est trés-divisée la fabrica-
tion se fait dans des fruifiéres par association.

D’aprés lesrenseignements qui nous ont été fournis par M. le
marquis Bertone de Sambuy, membre du Jury de la classe 69,
on prépare le fromage de Parmesan par le procédé suivant.
On méle le lait non écrémé qui provient de la traite du matin a
celui de la veille qu’on a écrémé powur la fabrication du beurre,
et, aprés y avoir ajouté un peu de safran et de la présure, on
agite le mélange en élevant sa température & environ 30 de-
grés. Lorsque le caillé est formé, on le rompt au moyen d’un
biton en bois et on porte la température & 45 ou 50 degrés.
On laisse refroidir, et lorsque le caillé se dépose au fond de la
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chauditre, on enléve une grande parlic du petit lait. La masse
casteuse est ensuile enveloppée dans une piece de fort eane-
vas, puis mise dans sa forme qui n’est autre chose qu’un cercle
de bois qu'on peut retréeir au moyen d'une corde. Ce fromage
n’est pas pressé; le petit lait s’échappe par le poids considé-
rable de la masse qui est retournée chaque jour. Le poids des
fromages varie de 40 4120 kilogrammes; Ics plus lourds sont
généralement les plus estimés. Ce fromage donne licu & un
commerce trés-important; suivant M. lc marquis de Sambuy,
il ¢xiste & Milan et & Codogno des magasins de {romage de
Parmesan qui en conticnnent pour la valeur de 24 3 millions.
Le fromage de Parmesan est celui dont on consomme le plus
cen Ilalie, particulitrement pour la préparation da macaroni.
{importation de cc¢ produit en France ne dépasse pas
300,000 kilogrammes.

Le fromage stracchino de Gorgonzola doit éirepréparé dans
les mois de septembre ou d’octobre. 8’il fait trop chaud, lc
caill¢ du soir s’aigrit rapidement; s’il fait trop froid, ia pite sc
resserre et retient le petit lait. On méle la présure avee le lail
immmédiatement aprés la traite, on divise le caillé en larges
plaques afin de faciliter la séparation Ju pelit lait, puis,aprés,
I'avoir réduit en petits morcecaux, on le met daus des pitces
de canevas pour I’¢goutter. La masse mélée avec le caillé ob-
tenu le maiin cst misc dans des moules, mais de maniére &
former des couches aiternativesaveele caillé du matin et celui
du soir. On le retourne souvent et on le sale pendant vingt ou
vingt-cing jours jusqu’d cc que le sel marin ne pénétre plus
dans la pate. Avee 100 litres de lait on obtient de 12 4 18 ki-
logrammes de stracchino qui se vendde1 fr. 50 c. & 2 franes
le kilogramme. Ce fromafe est fin, gras ct délicat.

I'romages francais. Roquefort. — On prépare en France un
grand nowbre de variétés d’excellents fromages, mais ils sont
généralement & pite grasse, plus ou moins molle, et, par con-

.

séquent, d’un transport et d’une conservation difficiles. Nous
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verrons dans la suite de ce rapport «que, depuis quelques an-
nées, des agriculteurs distingués sont parvenus & imiter les
fromages ¢trangers a pite dure.

Le fromage de Roquefort est fabriqué avee le lait de plus
e 200,000 brebis laitidres qui paissent sur le plateaun de
Larzac et sur ses versants, dans le dépariement de I'Avey-
ron. Ces brebis sont parfaitement soignées ; chaque soir elles
sont ramenées des piturages dans des bergeries spacieuses et
bien aérées, et aprés un repos d’'une heure les valets et
les servantes commencent & les traire. On réunit la traite du
soir & celle du lendemain matin, on ajoute la présure, et au
bout de deux heures la coagulation cst complite. On brasse
alors le caillé, et, aprds avoir exprimé la pite, on la met dans
des moules et on la comprime foriement, on retourne cnsuite
les fromages plusicurs fois, on les cssuie et enfin on les dé-
pose au séchoir.

Lorsqu'ils ont acquis la consistance voulue, on les porte aux
caves si renommcées de Roquefort, ot 1a tabrication du fromage
se termine. Ces caves, dont la lempérature ne dépasse pas
3 degrés, sont adessées & un rocher calcaive qui entoure le vil-
lage de Roquefort et dans lequel on remarque des crevasses
et de nombreuses fentes qui liveent passage a des courants d’air
rapides et froids. La basse température de ccs caves et le ve-
nouvellement de Pair préviennent la fermentation putride, mais -
n’empéehent pas la produclion des végélaux eryptogamiques
utiles. Les fromages sont recus & Ventréc des caves puis
transportés dans une grande salle volitée ct dallée, ol ils sont
rangds aprés avoir 616 saupoudrés de sel marin. On les re-
tourne souvent pendant sept & huit jours, en ayant le soin de
les saler chaque fois. Enfin, lorsque la salaison est suffisante,
on les empile dans les caves, qui représentent des cavités irré-
gulidres d’environ dix métres de longueur. On les laisse fer-
menter pendant deux mois, et, lorsque la pite a pris une
nuance jaunilre et qu’elle est marbrée de lignes d’un brun
verdétre, on les livre au commerce dans des paniers au prix
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de 130 4 250 franes les 100 kilogrammes, suivant qu’ils sont
nouveaux ou conserves. '

Les fromages qui proviennent de la vallée de la Sorgue et
du Camares paraissent inférieurs & ceux des environs de Ro-
quefort. Les principaux centres de production sont les arron-
dissements de Saint-Affrique, de Milhau et de Lodéve, ainsi
que les cantons de Tréves et de Camorgue. Les fromages sont
vendus pendant les mois de mars et de mai aux foires de Saint-
Affrique, du Pont, de Camares, deé Milhau, de Séverac-le-
Chateau, du Caylar et de Tréves. La Société des caves réunies,
qui est la principale maison de Roquefort, a fait avec un
grand nombre (’agricultenrs des traités de longue durée par
lesquels elle leur achéte leurs fromages pour un prix convenu.
Une haute récompense a été décernée a cette société pour les
excellents produits qu’elle a exposés.

Le fromage de Sassenage, qui se prépare dans la vallée de
I'Istre avec un mélange de lait de brebis, de cheévre et de va-
che, présente une grande analogie avec celui de Roquefort. I1
n'a pas cependant au méme degré¢ la saveur caractéristique de
ce dernier, et il donne lieu & un commerce moins important.

Fromages du Calvados. Pont-U'Evéque. — Les principaux
fromages du Calvados sont ceux de Pont-I'Evéque, de Livarot
et de Camembert.

Le fromage de Pont-I'Evéque, qui est & pite molle et salée,
occupe un des premiers rangs parmi les bons fromages. On
en fabrique quatre qualités différentes, suivant que 1’on em-
ploie un mélange de lait pur et de créme, du lait pur seule-
ment, du lait écrémé avec addition de lait, ou du lait éerémé.
[l se fabrique annuellement dans I'arrondissement de Pont-
I'Evéque pour environ 200,000 francs de fromages.

Cette indusirie était représentée & IExposition par plu-
sieurs spécimens qui ont valu une récompense & la Société
d’agriculture de cet arrondissement. Une bonne vache lai-
titre produit par jour deux fromages de grosseur moyenne
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et rapporte environ 300 francs par an. Le fromage ordinaire
se vend particuliérement & Pont-I'véque. Suivant M. Mo-
ridre, pendant six mois de ’année il en est vendu chaque
lundi de 300 & 600 douzaines. Le fromage dit de commande,
qui est beaucoup plus riche en créme et qui a une épaisseur
plus considérable, se trouve rarcment sur les marchés; la
douzaine vaut de 30 a 40 francs.

F?‘o;n'age de Camembert. — M. le professeur Moriére a pu-
blié des détails pratiques trés-intéressants sur la production et
lavente du fromage de Camembert. Nous lui emprunterons
done la plupart des renseignements qui suivent, . ]

Le lait destiné 4 la fabrication du Camembert est 1égérement
¢erémé. Lorsqu’il est coagulé au moyen de la présure, on le
met dans des moules cylindriques en fer-blanc ; au bout de
deux jours on les sale, et, quatre jours aprés, on les met dans
les séchoirs appelés haloirs, sur des rateliers recouverts de
paille. M. Paynel, dont la laiterie permet de couler & la fois
3,000 fromages, a substitué & la paille des claies en bois
mince sur lesquelles les fromages ne peuvent contracter aucun
mauvais goiit de paille. L’air des haloirs est fréquemment re-
nouvelé par des ouvertures garnics de toiles métalliques &
trés-petites mailles. Les fromages sont mis & I’abri du soleil,
retournés plusieurs fois, et, lorsqu’ils laissent exsuder un peu
de liquide, on les transporte & la cave, ol on les laisse encore
environ vingt-cing jours.

Suivant M. Moriére, une vache produit annuellement, en
moyenne, 1,250 fromages qui, & 8 francs la douzaine, donnent
850 francs. En tenant compte des avaries, des.chances de
maladie et de la nourriture, une vache exploitée pour la pro-
duction du Camembert produit, en moyenne, 530 franes par an-
née. 11 existe dans le Calvados une quarantaine d’exploitations
dans lesquelles on fabrique prés d'un million de fromages,
représentant une valeur d’enviren 600,000 francs. Cette indus-
trie cst également cxercée dans le département de I'Orne,
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mais les fabriques y sont moins importantes que celles de Var-
rondissement de Lisicux. Le fromage de Camembert est expé-
dié dans plusicurs villes de France, et particulitrement 3
Paris.

On prépare aussi dans Varrondissement de Lisieux un autre
fromage qu’on appelle fromage de Livarot, et qui se vend sur
les marchés de Vimoutiers, de Lisieux ct de Livarot pour une
somme d’environ 2 millions. On fabrique également dans le
Calvados, & Beuvron et dans les communes voisines, un autre
frommage désigné sous le nom de mignot. Cest un [romage dout
la pite est d’un jaune doré, et qui, par sa saveur, a quelque
analosie avee le fromage de Livarot et de Pont-1Evéque. Sa
forme est ronde ou carrée. Il s’en vend annuellement pour
une somme de plas de 100,000 franes.

Fromage de Brie. — Le fromage de Bric est salé et 4 piite
tres~molle. Onle fabrique dans les départements de la Marne
et de Scine-ct-Marne. Celui qui est desiiné d la vente de I'ex-
téricur cst préparé particnlitrement dans les arrondissements
de Meaux et de Coulommicrs. Les produits des autres arron—
dissements de Scine-ct-Marne s¢ consomment & peu prés sur
nlace. On prépare dans ce déparviemnent plus de 200,000 dou-
zaines de ce fromage de 38 & 40 centimtires de diamtire et
Qunc ¢paissenr de 16 & 22 millimeétres. Le prix moyen de la
douzaine est de 25 francs. En tenant compte du fromage expé-
di¢ directement dans plusicurs villes de France, et surtout
Paris, on admet que la totalité des fromages vendus repré-
sente une valeur de plas de 6 millions. La gquantité de fromage
de Brie que T'on vend chaque année dans Paris est ¢évaluée
A la somme de 1,400,000 francs.

On fabrique le fromage de Brie, soit avec du lait pur, soit
avee du lait éerémé ; aussi est-il plus on moins gras. Quand il
est fait avee soin et avec de bon lait, il a une saveur délicate,
une odeur 1égtre et une consistance crémeuse. On lexpédie
lorsque la surface prend une teinte d’un brun verditre et que
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Uintérieur présente une couleur d’un jaune blanchétre et une
consistance assez molle.

Le fromage de Neufchdtel est fabriqué avec du lait pur au-
quel on ajoute la créme fournie par une traite précédente. Ce
fromage se vend tantét frais, tantdt salé. Celui-ci est conservé
4 la cave pendant un mois environ:iusqu’:‘i ce que la fermenta-
tion ait développé 'odeur et la saveur qu'on recherche dans
ce fromage.

Dans quelques localités du midi de 1a France, on obtient un
excellent fromage frais en ajoutant au sérum, dont on a séparé
le premier précipité de caséum, du lait pur que I'on coagule
de nouveau. Mais, de tous ces produits, le plus délicat est
sans contredit celui que I'on prépare en Corse avec le lait
de brebis et de chevre, et que 'on désigne sous le nom de
broceio.

Composition chimique des fromages.— M. Payen a déter-
miné la composition de la plupart des fromages que nous
venons d’examiner ; nous croyons utile de donner dans le ta-
bleau suivant leur analyse comparative.

FROMAGES. AZOTE (1). | CARBONE. [ GRAISSE. EAU.
Fromage de Brie .............. 2.93 35.00 25.73 45.28
—  de Gruyére. 5.00 38.00 24.00 40.00
— de Chester........... 4.12 .04 25.738 35.92
— de Parmesan. ........ 6.99 40.00 15.95 27.56
— de Roquefort........ 4.2 44.44 30.14 34.55
— de Neufchitel frais. .. 1.27 50.71 40.11 36.58
—_ _— fait.. ... 2.06 51.10 41.91 34.47
— de Camembert........ ,  3.00 33.05 21.05 51.94
— de Hollande.......... 4.80 43.54 27.54 36.10

(1) La matiére azotée des fromages étant presque en totalité formée de
caséine, est représentée par six fois le poids de l'azoie.

La quantité de sel varie de 1 & 7 pour 100,
T. XIL. 10
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Imitation des fromages de Gruyeére, de Hollande, de Ches-
ter, de Roquefort et de Camembert. — La composition des
phtuarages, le sol, le climat, 'arome ct la saveur du lait exer-
cent sans doute quelque influence sur les qualités des froma-
ges, mais ce sont particuliérement les procédds de fabrication
quiles modifient et quileur donuent des propriétés différentes.
La consistance, I'odeur, la saveur, la pAte et la conserva-
tion de nombreuses vari¢tés de fromage ne dépendent pas évi-
demment de la nature du lait, qui présente partout & peu prés
la m&éme composition chimique. Le caséum est le méme dans
le lait de toutes les provenances, et, si les plantes aromatiques
lui communiquent, comme au beurre, un arome particulier, il
est certain que cet arome disparait pendant la fermentation des
fromages.

L’Exposition Universelle a apporté des faits nombreux & la
solution de cette question imporiante, qui intéresse au plus
haut degré I'agriculturc en France. On sait, en cffet, que
jusqu’ici notre indusiric n’a généralement fourni que des fro-
mages & pite grasse, d’un transport et d’une conservation diffi-
ciles, tandis que la Hollande, la Suisse ¢t I’Angleterre produi-
sent des quantilés considérables de fromages & péte ferme qui
se conservent longtemps et résistent aux voyages de long
cours. Cependant, rien ne s’oppose a ce que 'on en prépare
également cn France. Déja on fabrique depuis longtemps dans
les dépariements.de I’est des fromages de Gruyére qui rivali-
sent avee ceux de la Suisse; on fait aussi dans le département
du Cantal des fromages de¢ Hollande secs qui sont bien accucil-
lis par la marine. Si 'industrie de ce fromage n’a pas réussi
dans le département du Calvados, cet insuccés tient au prix
des herbages et aux dépenses considérables qu’il a fallu faire
pour Vinstallation des fromageries, car les produits cbtenus
¢taient de bonne qualité et propres au service de la ma-
rine. .

Les encouragements des sociélés d’agriculture n’ont pas
manqué d ceux qui ont fait progresser ce genre d'industrie;
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c’est ainsi que la Société centrale d’agriculture a aceordé a
M. Vinson une distinction, en 1843, et une récompense de
2,000 francs, en 1849, pour des fromages comparables & ceux
de Roquefort qu’il avait préparés pendant douze anndes pris
de Paris, et qu’il vendait facilement en concurrence avee les
meilleurs produits de I’Aveyron. Malheureusement le prix des
herbages, des loyers, de la main-d’ceuvre, etc., ne lui permit
pas de conlinuer cette industrie. »

Depuis six ans, M. Martin de Lignac fabrique dans la
Creuse des fromages de Chesler qui se vendent & Paris au
méme prix que le chester anglais. Il a fait aussi du fromage
de Hollande, de Roquefort et de Camembert, ct il est arrivé &
cctte conclusion qu'en modifianl les procédés on peut obtenir
avee le méme lait toute espéce de fromages; linfériorité de
nos produits tient, selon cet honorable industriel, au manque
de soins, de proprelé et de bonne méthode. M. Martin de Li-
gnac a observé quil faut 9 litres de lait pour 1 kilogramme
de fromage de Hollande, 10 litres pour le chester et 9 litres
pour le roquefort. Il a apporté a la fabrication des deux pre-
micrs des modifications qui rendent leur préparation plus
prompte et plus slre. Ainsi, pour saler les fromages, il brise
le caillé apres Pavoir pressé, et il sale la pite & raison de 50 -
grammes de sel par kilogramme de fromage; il presse de non-
veau, il brise une seconde fois la pite, puis il la fait passcr
entre deux cylindres pour la rendre homogéne. Enfin la piic
placée dans des moules et sous presse est traitée par les moyens
ordinaires. Pour le chester, le lait est coloré avec du rocou ct
Ie caillé est soumis A une pression beaucoup plus énergique
que pour le hollande. Lorsqu’on veut préparer du roquefort,
on saupoudre la pite de caséum égrené qui a séjourné pendant
un certain temps dans une cave fraiche, sur des planches po-
reuses préalablement recouvertes de poussitre de fromage de
Roquefort. La reproduction.de cette moisissure s’opére rapi-
dement depuis le mois de mai jusqu’a 'automne. ,

Nous devons aussi mentionner les efforts tentés dans cet:e
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direction par M. Bailleux-Adrien, qui a établi, en 1856, & la
Maison du Val (Meuse) une fromagerie importante et qui
achéte au prix de 10 centimes le litre tout le lait de plusieurs
communes. Ce lait, dont la quantité est évaluée de 4 &
5,000 litres par jour, est converti en diverses variétés de
fromage. Une récompense lui a été accordée pour les pro-
duits qu’il a exposés.

Les faits qui précédent méritent de fixer I'attention des agri-
culteurs. Il est trés-désirable, en effet, que la France puisse
produire tousles fromages dont elle a besoin pour sa consom-
mation et pour son commerce ; ce résultat ne parait pas dou-
teux si nos cultivateurs veulent se livrer sérieusement a cette
industrie.

P - 2 ooy
Y

" CHAPITRE IV. °

-2

("
i

o

OEUFS DE“POULE,

Les ceufs de poule, dont la production est si considérable
¢n France, sont fournis particuliérement ‘par: 1¢§ ‘départemerifs
du Calvadas, dé TOrne, dé Ia Somme, 'dé715"S'e'iille-l_nférfél‘l‘i"e,
de 1'Oise, de PAisne, d'Eure-et-Loir, d’Indre-et-Loire, de
Seine-et-Marne, du Pas-de-Calais, etc. En 1833, la quantité
d’ceufs recus a Paris a é1é de 174 millions, mais la consomma-
tion de cet aliment est aujourd’hui beaucoup plus grande.

Lorsque la température cst élevée, les ceuls ne tardent pas
i s’altérer au contact de l'air ; une certaine quantité d’eau
s'évapore a travers leur coquille et elle est remplacée par un
volume égal d'air. Aussi deviennent-ils plus légers, au point
de surnager dans une solution contenant 10 pour 100 de sel
marin. On comprend done que les meilleurs procédés pour
la conservation des ceufs frais consistent & empécher la péné-
tration de Dair & travers la coquille. Ony parvient en endui-
sant celle-ci d’une couche de vernis, de solution de gomme,
d’huile et de cire, de gélatine, etc. On a pu voir des ceufs
parfaitement conservés par cc procédé.
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Viandes et poissons, par M. Anselme PAYEX, membre de IInstitut, pro=
fesseur an Conservatoire des Arts et Métiers, et M. le docteur MapTIN
pE Moussy. '
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CLASSE 70

VIANDES ET POISSONS

Par MM. PAYEN er Mirriy pe MOUSSY.

CHAPITRE I.

CONSIDERATIONS GENERALES SUR LES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES.

LorsqueI’on étudic les organes qui préparent et accomplissent
la digestion, ainsi que les principes actifs (diastase, pepsine ou
gastérase, suc pancréatique, ete.) qui désagrégent ou dissolvent
les aliments, on reconnait que ’homme doit se nourrir despro-
duits fournis parlcs animaux et par les plantes comestibles.
Outre le sel et I’cau, qui favorisent les actes de la digestion et
de lassimilation, on voit donec qu'unc alimentation compléte
exige le concours de substances empruntées aux trois régnes
de la nature, et qui comprennent quatre classes dlsmlctes
d’aliments : azotés, gras, féculents ou sucrés et salins. i

Ce qui caractérise & ce point de vue les viandes et les pois=
sons,! ¢’est ’abondance des matitres azotées, assimilables & nos
propres tissus, et qui subvicnnent & une nutrition fortifiante ;
ce sont aussi ies aliments dont il importe le plus en ce moment
d’ uncoura“el la 1'epr0ductmn, car ce sort eux dont Iinsiffi-
sance sc fait ]e plus sentu' et peut compromettre les forces et
la santé des populauons parucuh remenb de celles donat le
travail exige une nutrition plus réparatrice.
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-En effet, en-réunissant. les produits alimentaires tivés des
espéces bovine, ovine, porcine, aux quantités que repré-
sentent les volailles, le gibier, les poissons, les ceufs etle fro-
mage, chaque individu de la population des 89 départements
de la France consomme seulement 57 grammes de ces aliments
azotés réparateurs, tandis que la ration moyenne pour un ha-
bitant de Paris s’é1&ve 4 273 grammes par jour (1).

On commence 2 utiliser chez nous la viande des chevaux
abattus'lorsque - cette viande, soutiise b 'iispeetion des ex-
perts; est reconnue saine. Elle fournit un bon - bouillon, laisse
un-bouilli agréable i goiit, ‘'mais un' peu dur; certains - mor-
ceaux, le filet ‘surtout, donnent’ de" succulénts {rotis. Depuis
longtemps idéjh, ' vianide:de cheval est avantageusement em-
ployée pour la nourriture des hommes du nord de I’Allemagne.
On verra, en consultant les observations de la classe 82-et de
la Commission consultative chargée d’organiser l'installation
des viviers de poissons, crustacés, mollusques, etc., parquels
moyens on est parvenu & entretenir et & mulliplier les espéces

L) D’aprés les données statistiques fournies au président de la classe 70
paf 'S.- Exc. 16 ministre de T'agriculture’, 'du’ commerce et des travaux
jpubligs, ~}a; consomunation pour l'année 4862, en. viande ' de boucheriéi &t de
charcutene dans les villes, chels-lieux de département et darrondxssement
et 'de ‘téiles ‘donit 14 ‘Populdtion atteint 10,000 ames) représeme én ‘moyenne,
‘pan dndividu;-en Iim an, ;53% 60¢; et par jour' 446 .grammes ;. conformément au
tableau ci-dessous :

o e b stionla oo | Agndai | Viandes 17 £ {Moyenng

3 o= €en

2 Mouton.> ou - | -Pore.. du 3 un an

< PRV FE LI I J " . " =

= chevreau] dthors 2 | par
.o B sl & individu.|

T o
ERREE TP IIN (SN .

5,268,6146,110,744 43 3‘4,711 422,288,187]7,878,329/53 k. 60

R B <t
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marines et-d’eau douce, qui apj)m't’em de si abondantés res-
sources i nos subsistances d’origine animale.

CHAPITRE 1I.
VIANDES. FRAICHES.

. L’Exposition Universelle a présenté la viande 4 tous les de~
grés de, préparation, et, pour: la premiére fois; méme & I'état
frais. D'aprés cette- variété-d’aspect;s il aété; possible de se
rendre compte du degré plas owmoins élevé de:perfection au-

.quel est arrivée la production dé cette:suhstance indispensable &
,une alimentation réparatrice et Jesdiversesméthodes employées
ou_proposées pour sa,conservation,

3 i .Beeuf,

Un premier fait a été constaté : c’est que la chair du beeunt
¢levé en plein air, dans un bon pdtura"e enfin, suivant la mé-
thode génél alement suivie "dans les réclons d’elevaoe en
France, est supeneure A celle des animaux mamtenus en état de
stdbulatwn 21 quelque race qu’ils apparhennent qu elle est
moms lymphathue et. plus savoureuse et sans d0ute plus
nutritive. Ce fait, d’ailleurs, est affirmé par fous les bouchers
intelligents-qui-connaissent bien-leur-profession: Lres ammaux
trés-gras ne sont point ceux qui; fourmssent la mellleure viande;
les: cnnsommateurs apprécwnt moi’ns les- hefes pnmLcs pour
lkur dmpleur que celles qu1 ont été engralssées vers six ou
sept ans suﬂm‘})ﬁturage aromathue exem’p’ ‘Tun uné"“tfurrTﬂlté
surahondante i P

i On posséde en France. des races 1nd1génes douées de toute
Laptltude» désu'able pom} le travall et! l’engrdlssemeqt ainsi

jue I'ont prouvé les moyennes ohtenues par l’étude |quen a
fall;ﬂgjus partxcuhéremenhM Blfrnont et la comparmson de nos
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vieilles races du Charollais, du Cotentin, du Nivernais, qui
réunissent toutes les conditions pour donner une chair de
bonne qualité.

L’examen des races présentées sur pied & Billancourt comnie
races de houcherie, et dont la chair a éLé produite & U'Exposi-
lion, a offert les résultats suivants : comme races ayant le plus
d’aptitude & la production ¢conomique de la viande, celle
qu'il faut placer en téte parmi les races élrangtres est la race
Durham ; puis viennent :

Le beeuf durham croisé charollais, le durham croisé nor-
mand, le durham crois¢ manceau. Aprés ces quatre races, la
micux conformée, la plus propre a I'engraissement, en France,
est celle du hoeuf charollais-nivernais.

Ausecond rang viennent ;

Les normandes, les chollelaises, les limousines, les garon-
naises. Quant  la qualité de la viande comme gotit, conme ali-
mentationréparatrice, le classement doit étre modifié. Lesexpé-
riences faites pour la réduire & 'état de glace, ou extrait solide,
¢tablissent que la race cholletaise oceupe le premier rang, et
cela par deux causes ; I'une résuliant de la constitution de
la chair, dont les fibres sont fines et serrées; lautre prove-
nant de la nourriture fournie et du mode ’cngraissement em-
plové. Le beeuf salers, ¢levé et engraissé en Poilou, occupe
la seconde place A ce point de vuc ; viennent ensuite les nor-
mands, les charollais, les limousins, ctc.

Lorsque Pon veut s’assurer expérimentalement de la qualité
de la viande par la quantité de glace ou extrait qu’elle fournit,
on trouve que si 500 grammes ont été fournis par ¥ kilo-
grammes de viande cholletaise, il faudra ajouter un demi-kilo-
gramme et méme plus des -autres races pour obtenir les mé-
mesrésullats. La cholletaise est en effet laplus savoureuse, la
plus agréablc au gotit, la plus nourrissante.

* Parmi les races du-centre de la France, la charollaise-ni-
vernaise occupe le premier rang, au point de vue de la confor-
mation et du rendement net en viande. Aussi est-elle préfé~
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rée par la boucherie parisienne, et sa double aptitude & I'en-
graissement et au travail la fait rechercher par les éleveurs
frangais, ct méme par les éleveurs étrangers, malgré le haut
prix de ses reproducteurs. Aussi cette race se répand-elle
avee rapidité, et les ressources qu'on en tire justifient large-
ment la faveur dont elle est I’objet.

Un des beeufs de cette race quia figuré & I'Exposition
d’ensemble du domaine de Theneuille, appartenant 4 M. Bi-
gnon, dans le département de I'Allier, pesait vif, et 4gé de
64 T ans, 1,380 kilogrammes: il a donné en viande le poids
net de 978 kilogrammes. Or, comme I'¢levage de ces ani-
maux se faitaujourd’hui dans des régions qui, il y a vingt ans,
ne donnaicent que des animaux médiocres, il est impossible de
mdéconnaitre le grand progrés qui s’est accompli dans cette
branche de I'industrie rurale depuis la dernitre Exposition, etde’
ne pas se convainere que, grice a c¢ progrés, nos ressources:
en bétes de boucherie pourront bientdt suffire & la consomma-
tion. En effét, les résultats obtenus dans le domaine que nous
venons de citer ont été également réalisés dans les domaines
voisins, ol la méme mdéthode de culture et d’élevage du bétail
a {16 adoptée. _

Divers autres spécimens de viande appartenant aux autres
races ont été mis sous les yeux duJury, et ont permis de con-
slater le progres uccompli depuis quelques années dans 'éléve’
ct 'engraissement bien compris du bétail.

2 2. — Mouton.

[l en a été de méme pour le mouton. Les petites races du
centre de la France, engraissées en plein air et dans des
paturages un peu secs, ont donné des viandes excellentes.
fines et savoureuses, D’ailleurs, on sait que la qualité de la
viande chez les animaux de boucherie dépend en grande
partie de celle du palurage qui le nourrit. Ce n'est pas
tant]la graisse qui fait la bonne viande que sa répartition con-
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venable dans les tissus ; souvent, des animaux qui semblent
presque maigres & la premiére. vue ‘se font remarquer, une
fois abattus et cuits, par I'excellence de leur chair.

2 3. — Vean et porc.

La viande de veau, que les ¢leyeurs en France (A Pontoise
notamment) excellent & produire, n'a guére parui l’Exposition
et nous n’en pouvons dire davantage, mals la viande de porc
a été offerte sous t(‘ms Tes aspeets, fraiche - ‘et préparée, et,
tous' les points de Vue, ‘elle n’a rien laissé & désirer; 1a char-
cuterie francaise a soutenu 'sa réputation si bien méritée."
Comme toujours, elle 4 su flatter et'la vue et le gofit. Les
races porcines anciennes, pures ou faiblement croisées avec-
les animaux de Yextréme Orient, ont fourm des jambons dc
premiére qualité (1).’ - - o

L’¢loignement d’une part, et de l’autre les éplzootles qm’
sévissaient sur nos fronlitres du nord et de I’est, n’ont pas‘
permis d’introduire beaucoup de bestiaux pourla boucherie,
et 'on n’a guére pu examiner, i 'état frais, que les viandes
francaises. Les animaux de I’Espagne, de I'Italie et méme
de I'Algérie ont été consommés dans le midi de la France
et ilm’en est venu qu'un petit nombre & Paris. Il a été ce~-
pendant permis de conslater que les petits beeufs de I'Al-
gérie supportent tres-bien la traversée maritime et méme lg
chemin de fer, qui fatigue tant les beeufs ordinairés, et que
leur chair n’a pas trop & souffrir de ces secousses et du chan-
gement de chmat

'

(1) Un nouveau systéme de salage par injection dans le tissu cellulaire de
la cuisse, & I'aide d'un liquide salé, sous la pression d'une hauteur de 6 mé-
tres, et dont on dose la quantité selon le poids” de la viande, un douziéme
généralement, a paru avoir des avantages, en ce qu'il permet de saler a la
volonté du consommateur. Dans I'usine qui appartient &4 M. de Lignac, cette:
méthode, jointe au procédé du fumage, que l'on peut graduer et doser & vo-
lonté, semble une modification trés-heureuse pour la préparation du jambon.
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CHAPITRE ‘TI:

VIANDES CONSERVEES.

——

21 — Produits exposés:

ch vumdes conser: )'CLS Dan g dlvelses méthodes ony figuré en
wand nomble l’Exp()zsltmn.0 La I‘ranca n'y. a. pas paru par
ses salalsoqs de porgon. A ho;u(; «PQUL;; da. mamne s €h elle
ny a été repr éseptép gue pag le,s Lonseryes ﬁl.ges,,glpnt N0US
pa;lerons fout 3 I'heure, eL quigniont, point de; ﬁrégglqs.,.hlals
I'étranger. &l suriout. certains pays, Lontre-mer,olyLleve.du
bétail st fait on, grand..arice  Ja dougeur.dy climat;qh égen-
due et a la bonne qualité des paturages, ont pxposé heaucoup
d'échamillons Jde leurs salpisons. et de, Jleurs viandes, de:beeuf,
de mouton de pore, sous diverses f01m8$ de. préparations..

L Anglclerre la Hollande et le. Danemark .ont présenté: des
uapdes préparées pour Ja-marine.. dans . un bem éat de eoit-
sery ation,, mais, qu1 n oftra,lenk rien de -particylier.gu_point de
\hq de ga méthede conservatnee et,dy prix de pevient,.€lest
tomoulsl’appllcatlon du progédé, d’Appert,qumonsmte,,c()mme
on §a1t ér enfermer les matiéres ahmgm;alres, préalablemént
hlanclues A Veay, bomllante,, daqg,dg§ hoites en fersblang-her+
m;;nquemem closes et ;souddes ,bigms,,a les soumettre, a .un
chauftage plus ou moins prolongé, suivant leur yolume, de.telle:
sorte que la temperature de 100 deﬂlés centcs_,un@mg détruise
la vitalité de tous les germes qui engendrent des fermentations
div erses. Ces conserves sont naturellement a des prix qleyés,

du mouton et du porc‘ sont chélés ‘en Europe ‘et e’ po)li;-
mwnt ent .cr dans la. noumtuxe ordmaue que smlles etment
ce-qu "ol e peut ‘espérer,”a' des prix inférieurs 4 cetix a6 14
viands fraiche.
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C’est aussi le procédé d’Appert qu'ont employé plusieurs
établissements importants du Cap, de Natal, d’Australie, pays
ol le bétail abonde et n’est pas cher. Cependant, le haut prix
de la main-d’ceuvre pour la préparation de ces conserves, la
confection de I'enveloppe de fer-blane qui la préserve du con-
tact de ’air, le fret, les droits de courtage, I'intérét des sommes
considérables employées & la construction et & I'installation des
usines, enfin les mille charges qui grévent tout produit qui doit
¢tre transporté ’outre-mer en Europe, meitent ces viandes
bien conservées, mais toujours un peu fades, & des prix de
1 fr. 40 41 fr. 50 le kilogramme et en rendent, par conséquent,
la vente presque impossible pour la consommation habituelle
sur un march¢ étranger, puisque partout on y trouve de la
viande fraiche & des prix qui ne sont pas beaucoup plus élevés
que celui des conserves. Elles ne sont donc avantageuses
que pour les approvisionnements de navires de long cours qui
chargenl dans le pays méme, D’ailleurs, la question de la con-
servation de la viande par la méthode d’Appert n’est plus en
discussion depuis longtemps. Le probléme qui subsiste, ¢’est
de la fairepréparcr et conserver & bon marché dans les régions
irés-riches en bétail.

Dans Ia Plata, par exemple, on n’a pas pu encore appliquer
praliquement ce procédé, ni en faire une industrie; les frais
nécessaires pour cela mettent forcément & un prix trop élevé
le produitexpédié en Europe.

A Buenos-Ayres, & Montevideo et & Rio-Grande, ces pays
producteurs de viande par excellence, on a fait des:expé-
ricnces multipliées pour conserver la chair des centaines de
mille de bestiaux abattus dans les saladeros,ou usines 3 saler
la viande et les cuirs, et 'on y est méme arrivé i des prépa-
rations durables, faciles dtransporter etd'un prix parfaitement
abordable, puisqu’elles pourront étre vendues & Paris & raison
de O fr. 63 le kilogramme, y compris les 0 fr. 13 de droit
d’octroi. Ces procédés sont simples, peu coiiteux, & la portée
des ouvriers du pays.
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Mais la qualité de ces produits, nous devons le dire, laisse
beaucoup & désirer, auiant pour 'apparence que pour les pro-
priétés organoleptiques. L’Exposition a fait voir des viandes
de ces pays préparées par une sorte de tannage & laide de
poudres particulitres, d’autres salées et séchées ou simplement
séchées sans étre salées; d’autres encore, salées, fi umées et con-
servées dansla cendre; d’autres enfin préparéessuivant lamé-
thode ancienne connue de temps immémorial, méthode qui
donne le chargue ou tasajo. Les viandes ainsi conservées sonl
employées généralement au Brésil et & Cuba pour la nourriture
des blanes et des noirs, aprés qu’clles ont été cuites avee du Jard
frais, des haricots noirs ou de la farine de manioc. On a eu r¢-
cemment I'idée de soumettre cette derniére préparation 3 la
presse hydraulique, lorsqu’elle est & peu prés séche. La pressicn
lamoule en cubes durs, tres-compactes, d’un transport et d'unc
conservation faciles, sans aucun soin particulier. La seule
précaution & prendre est de ne pas les garder dans un endroit
trop hwmide. Pour la consommation, on fait ramollir celte
viande dans I’cau en la dessalant, puis on la prépare sous forme
de ragouit. Cette préparation noussemble appelée & devenir d*un
grand usage parmi les populations ouvritres de I’Europe et
méne dans la campagne, ou la viande de heeuf est si rare. Déja
elle est lobjet d’'une vente courante & Liverpool, ol les
masses la eonsomment sans répugnance, mélée aux pommes
de terre. On peut la livrer au prix moyen de 0 fr. 50 Ic
kilogramme. De toutes les préparations de ce genre, celle-ci
semble jusqu’d présent la moins chére et la plus pratique (1).

(1) Nous ne pouvons qu'indiquer en passant une suite d’expériences
commencées depuis longtemps par un professeur de la faculté des sciences
de Strasbourg, M. Liais-Bodard, qui, & 'aide d’un liquide particulier, conserve
indéfiniment la viande fraiche dans des boftes de fer-blanc hermétiquement
fermées. La chair de 'animal abattu et bien saigné est coupée en quartiers et
mise toute palpitante dans la bofte, ot I'on verse immédiatement le liquide
conservateur, et qui est tout de suite soudée. La viande peut étre employée pour
bouillon, roti, ragott. Le liquide conservateur sert lui-mé:ne au bouillon. Une
précaution a ne pas oublier, c’est que I'animal doit &tre bien choisi, en ex-
cellent état, ce qui n'arrive pas toujours dans les contrées ol I'on améne
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Lesviandes simplementséchées du Cap, de Natal et d’autres
pays, beeuf, mouton ou gibier, ne paraissent pas susceplibles
d’une exportation fructueuse. Elles peuvent rendre des ser-
vices locaux aux voyageurs, aux chasseurs, aux premiers co~
lons; mais elles ne seront probablement jamais d'une consom-
mation usuelle ; telles aussi les préparations de pemmican ou
viande séchée, pilée et mélée de farinede fromentdansles froides
régions du Cobrados, duCanadaet dela Nouvelle-Bretagne; telles
la yatasca, ou viande séchée, pilée et mélée d’agi ou poivre de
Cayenne des voyageurs des Andes ; le charque dulce, ou viande
simplement séchée au soleil et taillée en plaques ou en lanié-
res de quelques provinces sud-américaines. Toules ces prépa-
rations ne sont que des pis-aller supportables quand on n’a
pas autre chose & manger, mais qui ne seraient pas accep-
tées dans la consommation européenne, 4 cause de leur goit
rance et de leur dureté.

8 2. — Méthodes de conservation.

Le probléme de la conservation de la viande en grand et &
bon marché n’est done pas encore résolu, malgré toutes les
expériences faites jusqu'd présent. L’injection & I'aide de li-
guides qui n’altérent pas la qualité a été essayée. Elle réussit
trés-bien pour leur conservation momentanée, comme dans le
systéme trés-judicieusement mis en pratique dans l'usine de
M. Martin de Lignac pour les jambons, mais les essais de sa-
laison pratiqués sur le beeuf et sur les moutons qui sont
venus de la Plata n’ont pas offert les viandes dans un
état bien différent des salaisons ordinaires. Les pitces de

brutalement le beeufau saladero. La chair, dit-on, conserve par cette préparation
toutes les qualités bonnes ou mauvaises qu'elle avait lors de l'abatage de
I'animal. Le prix de cette viandg ne dépasserait pas 1 franc le kilogramme, ce
qui est déja assez cher,mais les frais de mise en boites sont considérables. C'est
a l'expérience de prononcer sur cette méthode, qui vient d’étre essayée ré-
cemment dans la Plata, ol M. Bodard est allé dernidrement renouveler ses
essais.
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beeuf ou de mouton étaient, il est vrai, trés-volumineusess;
mais on avait dit les mettre dans des barils avec de la’sau-~
mure, et elles ne différaient gudre par leur gofit de toutes les
viandes salées (1).

Il y a toutefois dans ce procédé une idée qui conduira peut-
&étre & des résultats meilleurs, lorsque 1'on aura mieux étudié,
i l'aide d’expériences répétées, et la qualité et la quantité du
liquide & injecter, puis le séchage de 1a viande, sa disposition et

by

son arrimage 4 bord des navires, conditions d’oit peut dé-
pendre Ja conservation du chargement.

Conservation par le froid. — A toutes ces maniéres de

(1) C’est encore dans ces conditions douteuses ‘que se trouve -Ta méthode
d'injection a l'aide du vide, empleyée par M. ‘Cirjq,hde-. Turin. La .piéce de
viande, placée dans un vase recouvert d’'une c¢loche en métal, est soumise
au vide, réduisant la pression a 5 millimdtres; un conduit garni d'un robinet
permet de faire arriver dans le vase une solution saline. En deux ou trois,
minutes, la viande s'injecte d'elle-méme; on la fait égoutter, puis sécher 1é-
gérement, et on la suspend dans des caisses 3 claire-voie. Toutefois la conser-
vation n'est pas assurée, quoique la viande se maintienne sans altération et
reste presque fraiche les' premiers jours. En cet état, et malgré linjection
préservatrice, les mouches peuventl'attaquer encore et y déposer leurs ceufs ou
leurs larves, ainsique nous l'avons vu. Pour que la conservation s’opére bien,
la viande doit étre suspendue dans un endroit sec et enveloppée d’'une. toile
grossiére qui la préserve des insectes. Mise en caisse, méme & claire-voie,
elle donne lieu & des moisissures et s'altére au bout de quelque temps, si.
elle est renfernce. Conservée avec les précautions indiquées ci-dessus, elle
continue & sécher et prend une saveur de jambon trés-salé. Désallée, elle a
un golt un peu rance, mais peut se manger. En somme, la préparation
noffre pas d'avanlages sur les préparations antérieurement connues et le
procédé rentre dans la classe de ceux qui avaient déji 6té expérimentés et
avaient paru aux Expositions de 1854 et 41862 ; — ¢onservation 3 l'aide de I'acide
sulfureux, inacceptable par le golt qu'il donne a la viande; — enduit gélati-
neux, dit conservatine, admissible pour des viandes qui ne sont pas destinées
a &tre transporlées, et que l'on suspend dans un endroit frais et sec, mais
qui devientb insuflisant pour des viandes qui doivent étre conduites au loin,
ou pour les approvisionnements maritimes; dessiccation par la suspension
au-dessus de l'acide sulfurique dans des chambres fermées, ou bien dessic-
cation a Dl'étuve, procédés colteux et donnant des produits fades ou & peine
mangeables.

Les salaisons ordinaires, soit de beeuf, soit de porc, comme celles qu'ont
présentées les Etats de I'Union riverains des grands lacs, sont certainement
préférables, du moins jusqu'a présent, a toules ces préparations. Chicago a
envoyé a VExposition des salaisons de pore et de beeuf réellement magni-
fiques pour Yaspect et fort bonnes de goit.-Les jambons du Kentucky, ceux
de I'lllinois n'ont pas ét¢ non plus inférieurs aux viandes qu'offrait Chicago

T. XL 11
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conserver la viande en grand, il faut ajouter la suivante, qui est
efficace, mais qui ne peut étre employée qu'en certaines cir-
constances. On sait que, dans le nord de I’Europe, en Russie
par exemple, la viande gelée se garde tout I’hiver; que le
commerce du gibier se fait lorsque celui-ci est gelé. 11 en est de
méme au Canada et dans les Indes, pour le service des mines :
car 4 1a hauteur de 3,500 metres, il gtle & peu prés toutes
les nuits, et de plus, lair est prodigicusement scc. .La
viande destinée & la consommation des mincurs est simplement
pendue & un croc dans les huttes construites en pierres séches
ol ceux-ci s’abritent, et s’y conserve treés-bien, soit qu’on Pait
apportée & dos de mulet, soit que, les sentiers étant accessibles
au bétail, on ait pu conduire jusqu'd I'dlablissement les beeufs,
les vaches ou les moutons qui alimentent la consommation de
sa population. Jamais la viande ne s’y altére.

~ Sur les navires transatlantiques des Messageries impdériales
qui traversent la zone torride tout entiére, les viandes légéres,
le gibier, les poissons sont conservés dans la glace d rafraichir
que renferment des glacieres ad hoc établies pros des fambours.
De Bordeaux & Rio-Janeiro, on mange, conscrvés par ees
procédés, des aliments qui autrement devraient étre renfermés
dans des boites soudées et exigeraient des frais bien supé-
rieurs & ceux de la simple conservation dans la glace. C’est aussi
grice au voisinage de cette glace, que des poires et des
pommes de la Plata, parfaitement miires, peuvent étre trans-
portées de Montevideo en Europe, comme on en a eu la
preuve au mois d’avril et de mai dernier & PExposition uni-
verseile (1). Le méme procédé de conscrvation est employé
pour le service & vapeur du Havre & New-York.

Mouton conservé, — La viande de mouton rentre.dans les

(1) Ces préparations étant venues en barils solides et bien confectionnés,
plutét comme échantillons de préparations destinées 2 la marine que dans le
but de les faire entrer daus la consommation ordinaire, le prix pour I'Europe
n’en était pas indiqué.
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mémes conditions que celle du beeuf. En conserve d’approvi-
sionnement, sclon la méthode d’Appert, elle a été présentée
surtout par le Cap et’Australie et n’offre rien de particulier,
si ce n'est le prix trop élevé auquel elle doit étre vendue dans
cet état. L’Espagne a exposé¢ diverses viandes de mouton,
soit salées, soit séchées, d'un bel aspect, mais dont la saveur
forte pouvait choquer le goiit de certains consommateurs.

Porc conservé. — Pour la viande de porc le sel convient
mieux en général que pour le beeut et le mouton; aussi les
diverses préparations sous lesquelles on présente sa ¢hair sont-
elles nombreuscs et depuis longtemps arrivées & un degré de
perfection qui n’a guére é1é dépassé. La charcuterie européenne
a exposé de trds-nombreux échantillons d’excellente qualité,
parmi lesquels il était difficile de choisir : jambons de West-
phalie, de Bayonne et d’Espagne; saucissons de Lyon, de
Nimes, de Nice, de Barcelone ; mortadelles de Bologne, etc. 11
n’y a rien de nouveaun dans tout cela, non plus que dans les
charcuteries francaises; mais tout est bien fait, flatteur &
Tceil, agréable au goiit. '

§ 3. — Volailles frafches. )

Les volailles fraiches ont aussi figuré & I'Exposition. - Les
piéces les plus justement appréciées ont été nos belles espéces
de Houdan et de Crévecceur. Les poulets de quatre mois appar-
tenani a ces races étaient remarquables par leur développe-
ment, point trop chargés de graisse et d’une chair blanche, fine
et tendre qui ne laissait rien & désirer pour le gofit. 11 en était
de méme des cannetons de Rouen et de Nantes du méme age,
qui étaient tout & fait dignes de leur ancienne réputation. D’au-
tres espéces ou variétés. de canards, des pintades grasses,
avaient également fort bonne mine, quoique ce ne fut point la
saison de leur parfait développement. D’ailleurs, on sait que les
volailles francaises sont les meilleures qui existent au monde,
et que les méthodes d’élevage et d’engraissement y produisent
des sujets qu’il est, jusqu’ici, impossible de trouver ailleurs.
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8 4. — Conserves diverses.,

Conserves fines. — C’est cette bonne qualité des viandes, 3
quelque animal domestique qu’elles appartiennent, cette ex-
cellence des graisses employées, cette sagacité dans le choix
des volailles et I'habileté avec laquelle on sait développer cer-
taines de leurs parlies, comme, par exemple, le foie chez 1'oie
et le canard, qui font que les conserves fines d’origine fran-
caise sont si recherchées sur tout le globe. La comparaison
avec celles d’autres provenances, fort nombreuses & TExposi-
tion, a prouvé combien cette préférence est fondée.

11 est de toute évidence que, quelque soignde qu’ait été la
préparation, la viande conservée a bien rarement la valeur de la
viande fraiche; mais, nulle part, on ne trouve une qualité qui
s’en rapproche autant qu’en France par le choix et la finesse
du produit conservé, le goiit savoureux, la juste proportion,
I'harmonie et les excellentes recettes de I'assaisonnement,
comme dans les conserves de viande fine, de volaille ou de
gibier préparées dans les grandes usines de Paris, de Bordeaux,
de Nantes, du Mans ou de Toulouse.

I’Alsace, le Languedoc et la Gascogne restent encere aux
premiers rangs pour leurs foies d’oie et de canard ; nul pays
du monde ne peut offrir de pareils produits. Seule, une ville
voisine, autrefois francaise, Landau, a essayé de faire con-
currence 3 Strasbourg ; elle a confessé franchement qu'elle
n’avait cru mieux faire que d’employer 1a méme méthode. Par-
tout ailleurs on n’a pas méme essayé, etles trois provinces que
nous venons de citer conservent le privilége de fournir le
monde entier de leurs savoureux produits.

‘Conserves de gibier. — Une préparation exclusivement pari-
sienne s'est fait remarquer dans ces derniers temps : ce sont
les conserves de perdreaux, destinées & étre mangées pendant
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Ie temps ot la chasse est interdite. Grice A& 'essence de
vieilles perdrix, habilement préparée expres, les perdreaux
déja forts, tués au mois de janvier, peuvent étre con-
servés dans une glace de volaille et de jus de gibier, qui lesrend
presque aussi savoureux, aussi fins que §’ils étajent & I'état
frais. Cette préparalion, due & une des plus habiles maisons du
boulevarad des Italiens, a été jugée l'une des conquétes les plus
séduisantes et les micux réussies de la gastronomie moderne.
Tout gibier peut étre prépard ainsi, & 'aide d'essence du
méme gibier préparée d’avance.

Emploi des truffes.—Il est inutile de dire que nulle part la
truffe, ce condiment-roi, n’est plus judicieusement employée
que dans les conserves francaises. Les patés de foie d’oie, de
Strasbourg, ceux de foie de canard, de Brives, de Nérac, de
Toulouse, de Périgucux, les innombrables préparations de ce
genre, d’Amiens, de Pithiviers, de Chartres ne trouvent nulle
part des produits comparables.

Conserves étrangéres fines. — Apres la France vient I'’An-
gleterre dans la préparation des conserves de toute nature.
Ce pays a présenté plusieurs produits spéciaux qui ne se sont pas
toujours trouvé du goiit des Francais, mais qui jouissent d’une
certaine célébrité justement acquise : telles sont les soupes &
la tortue, qui se gardent parfaitement et sont presque toujours
bonnes; les collections de conserves destinées aux Indes-Orien-
tales sont certainement remarquables & plus d’un titre; toutes
relévent du procédé d’Appert. Dans le reste de ’Europe, aux
Etats-Unis d’Amérique, 1'art des conserves est peu avancé ;
la cause facile & signaler de cette infériorité notoire réside
tout simplement dans la qualité inférieure de la pitee & con-
server et dans le défaut d’habileté pour son assaisonnement et
sa cuisson. Il n’y a, dit-on, de vrais cuisiniers qu’en France;
mais partout, avec un bon produit, viande, volaille ou gibier,
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et avec une bonne préparation de ce méme produit, on peut
faire des conscrves agréables au gofit.

3 5. — Obscrvations générales sur la méthode d’Appert.

Depuis I'époque ot une invention francaise rendit célébre
le nom d’Appert, lc commerce intérieur et international des
aliments tirés des végélaux et des animaux a pris une grande
extension, la méthode d’Appert s’est propagée parmi toutes
les nations civilisées. Elle a re¢u dans ces derniers temps
deux perfectionnements remarquables. On a reconnu que cer-
taines substances ne peuvent se conscrver, sans avoir éprouve
Peffet d’une température plus élevée que celle qui est suffi-
sante pour beauconp d’aulres, et 'on est parvenu & dévelop-
per, a wmaintenir et & régler la température utile, méme de
plusieurs degrés au-dessus de 100°, en opérant dans des chau-
ditres closes, formant e bain-marie, ou sont renfermcdes les
boites remplies ct soudées. Un manometre, en communica-
tion avec lintéricur de la chauditre, accuse & tout instant
la température intéricure parla pression correspondante lrans-
mise au dehors.
~ Un autre perfectionnement, qui se généralise dans les
usines bien instaliées pour la préparvation des conserves ali-
mentaires, consiste dans 'application de la sondure autogtne
au gaz, inventée par Desbassayns de Richemond, en 1839, em-
ployée déslors cn France et & I’¢tranger, dans la construction
des chauditres, hassins et chambres de plomb pour les fabri-
ques d'acide sulfurique, de borax, d’acides gras, l'affinage de
I'ov ct de Pargent, cte., et, depuis quelques années seulement,
.pourlasondure des boites en fer-blanc, destinées aux conserves
de sardines (1), de divers poissons, crustacés et mollusques, et
des viandes de toute esptce. Dans cette application nouvelle,
la méthode de Desbassayns de Richemond, comme dans ses

(1) C'ost, parail-il, chez MM. Pecllier fréres, du Mans, que celte innovation
a pris naissance.
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précédentes applications, a fait disparaiire les principales
causes d’insalubrit¢ ¢t d’'incendic dans les usines.

La théoric de la conservation par la méthode d’Appert
parait fondée, suivant les observalions de M. Pasteur, sur ce
fait qu'unc température de 100 & 140 degrés centésimaux,
détruit la vitalité des germes de microphytes et de micro-
zoairves, qui, & 'état vivant, engendrent des fermentations
diverses : alcooliques, acides, putrides, etec. On sait que la
nature végéiative du ferment alcoolique a éié découverle par
Cagniard de laTour, physicien frangais, membre de 'Institut
{Voy. l'article Levure allemande, classe 67). Des phénoménes
du méme ordre que ccux dont on reconnait aujourd’hui les
causcs longtemps contesiées se manifestérent dans trois occa-
sions remarquables.

Ce fut d’abord en aofit 1843, lorsqu’on vit tout & coup, dans
fes camps barraqués sous Paris, les pains de munition, envahis
par une production fongueuse, se couvrir & leur superficie de
la fructification pulvérulente rouge orangée d’un champignon
4 sporules microscopiques (Oidium aurantiacum) , observé
et décrit par MM. de Mirbel et Payen. En 1845, une autre
cryptogamc parasite (Botrytis infestans) (1), extraordinaire-
ment wultiplice durant plasieurs années d’humidité domi-
nante, Sc¢ répandit successivement, dans les régions agricoles
de 'Amérique, de 'Europe ¢t de I'Afrique, sur les culturcs de
pommes de terre, développant cette maladie spéeiale qui sévit
encore quoiqu’'avec bien moins d’intensité sur la solanée
téculente. Une autre affection parasitaire se développait, en
1846, sous I'action des spores de ' Oidium Tuckeri : cette cryp-
togame parasite ravagea le plus grand nombre de nos vignobles.

Des végélations niicroscopiques analogues (le Botrytis Bas-
siana) occasionnent unc des maladies des vers a soie; d’autres
sporules produisent diverses moisissures ou répandent, dissé-

(1) Dont les ravages furcnt dés lors étudiés, ajnsi que les moyens d’en
amoindrir les progrés, par une commission spéciale de la Société centrale
d’Agriculture.
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minés dans I'air, des ferments tantdt utiles, comme dans la
fabrication des fromages et de I’alcool, tantdt nuisibles lors-
qu’ils détériorent nos substances alimentaires, notamment les
produils comestibles des végétaux et des animaux, et, comme
nous 'avons dit plus haut, c’est en détruisant ces germes et en
prévenant leur production ultérieure que la méthode d’Appert
réalise les conditions propres & la longue conservation de
divers aliments.

§ 6. — Commeree international des conserves et lieux de production.

Les viandes et poissons, fruits ¢t 1égumes conservés, prin-
cipalement i I'aide de ce procédé, se confectionnent dans
quatre groupes principaux : le premier a pour cenire la
ville de Nantes et prépare les viandes et les poissons, soit
en salaisons, soiten conserves ; ony prépare aussi des fruits et
des liqueurs. Le deuxiéme a pour centrc Bordeaux et pré-
pare les fruits, les Iégumes, les viandes et quelques poissons.
— On fabrique d’excellentes conserves d’olives vertes entitres
dans lesdépartements de 'Hérault et des Bouches-du-Rhdne.
La récolte et 1a conservation des truffes se sont étendues
dans dix départements francais. Le troisitme a pour cen~
tre le Mans et traite plus spéecialement les liqueurs et aussi
quelques viandes. Le quatritme a pour centre Paris et fa-
brique les conserves de légumes, de champignons (récoliés
principalement dans des carritres abandonndes), et de quel-
ques viandes. ’

La fabvication de certains produits spéciaux formdés de
truffes et de foie gras est localisée & Strashourg pour les foies
d’oie et s¢ répartit pour les truffes dans toute la zone mdridio-
nale de la France. La main-d’ceuvre , les frais généraux et le
prix du vase équivalent en moyenne & 80 pour 100 dc la valeur
dela substance préparée en conserve. Les ouvriers employés &
ces divers travaux travaillent tous dans des atelicrs apparte-
nant aux patrons. Les uns, comme les conservateurs propre-
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ment dits, sont rétribués au mois et occupés d’'une maniére per-
manente pendant toute I’année, les autres, comme les ouvriers
ferblantiers, travaillent & leurs piéces. Les produits fabriqués
en France trouvent leurs débouchés dans les grands centres
de population, dans la marine et surtout dans les pays étran-
gers. Les fabricants vendent en province directement au dé-
taillant, & Paris, soit directement, soit par Vintermédiaire
des marchands dits de demi-gros; & I'éiranger, soit direc-
tement, soit par l'intermédiaire des commissionnaires en mar—
chandises. La production des conserves alimentaires a pris
depuis 4835 un grand développement, qui est dil & une con-
naissance plus parfaite des meilleures pratiques sur lesquelles
repose la conservation des substances alimentaires, & leur
application mieux entendue, et, par suite, & une plus grande
confiance du consommateur, qui le porte & préférer ces prépa-
rations A des produils qui, jusqu’a présent, ne lui présentaient
gue des chances incertaines de conservation.

CHAPITRE 1V,

EXTRAITS DE VIANDE.

Une nouvelle sorte de conserve alimentaire, d’abord faite et
expérimentée en Europe, puis fabriquée en grand dans I’ Amé-
rique méridionale, commence & s’introduire en Angleterre, en
Allemagne et en France; c’est un cxtrait concentré des
viandes des animaux abattus, dont on n’utilisait naguére dans
ces contrées que le suil et la peau. Ce produit peut se con-
server (méme dans les boites imparfaitcment closes livrées
aux consommateurs), sous la condition qu’il ne renferme ni
graisse, qui le ferait rancir, ni gélatine, qui donnerait lieu au
développement des moisissures. Gel extrait représente la plus
grande partie des substances solubles et sapides obienues de
trente fois son poidsde viande fraiche choisie ou quarante-cing
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fois celui de P’animal sur pied. On en fait déja une consomma~
tion importante en Allemagne, ot il entre dans les approvision-
nements des places de guerre; il peut compléter, ou améliorer
les qualités nutritives des céréales et des légumineuses.

Drapres les venseignements communiqués par M. Liebig &
I'un de nous, voici comment se prépare extractum carnis : on
délaye 200 kilogrammnies de viande hachée menu dans 200 litres
d’cau; le mclange est chauffé d 1’ébullition, que 'on maintient
pendant quinze minutes, et le tout est soumis a I'égouttage,
puis & unc pression éncrgique. On sépare du liquide obtenu
toute la graisse (par soutirage, sans doute), et 1’on fait évapo-
rer & feu nn, jusqu’a réduction au sixiéme du volume primi-
tif; on acheve alors la concentration jusqu'a consistance
d’extrait dans une chauditre close ol le vide cst fait &
I’aide d'un appareil semblable & ceux qui sont en usage dans
nos sucrerics indigénes. L’extrait, encore fluide, est versé
dans des pots en greés vernisscs, de diverses contenances, gé-
néralement de 1/4 de livee 8 2 et 4 livrees anglaises. Chacun
de ces vases hermétiquement bouché, entouré d’un fil d’archal
réuni par un plomb portant la marque de fabrique (un beeut
etun mouton en bas relief), est étiqueté : EXTRACTUM CARNIS
LeBIG, avee la wmention suivante en anglais : « Fabriqué parla
Compagnie de UExtrait de viande Liebig,— usines de P Amé-
rique duSud ; Fray-Bentos (Uruguay), Entre-Rios (République
Argentine). Dépot génédral © Jules Bennert, a Anvers. » Ces
étiquettes portent en outre les approbations et les signatures de
M. Justus Liebig, comme directeur et vérificateur scientifique,
et du directeur-gérant de la Compagnie. En moyenne, d’un
beeuf donnant 200 kilogrammes de viande, on obtient 8 kilo-
grammes d'Extractum carnis, et d’'un mouton pesant 20 &
24 kilogrammes, environ 8300 grammes.

Ainsi que le fait remarquer M. Liebig, si l'utilisation des
troupeaux de 'Amérique du Sud et de 1'Australie par la fa-
brication de I'Extractum carnis, offre un moyen de parer en
partie aux inconvénients de la chierté de la viande de bouche-
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rie, ce ne sera encore quc dans une faible mesure; « car, si
nous nous représentons dix usines qui, de un million de beeufs
et de dix millions de moulons, prépareraient annuellement dix
millions de livres de cet extrait, il n'y aurait 13, en répartis~
sant le tout dans la population de la Grande-Bretagne seule-
went, qu’ane livre d’extrait pour la consommation annuelle de
trois personnes, sans qu’il restit rien & livrer aux autres con-
trées curopéennes. »

Nous devons ajouter que les résidus pressés et les os em-
ployés jusques ici comme combustible pour le chauffage des
chaudiéres seraicnt susceptibles d’acquérir unc notable im-
portance, au poinl de vue de la production des céréales, des
fourrages, et par conséquent de I'élevage et de V'engraisse-
ment du bétail, si ces résidus étaient desséchés et expédids en
FEurope comme dc riches engrais, au lien d’&tre brilés et de
fournir un médiocre combustible. IIs représenteraient ctfec-
tivement alors une riche fumure complémentaire pour
500,000 hectares de terres cullivées. D’autres améliorations,
ce nous semble, pourraient étre introduites dans la prépara-
tion méme de U'Exiractum carnis.

En effet, Ie procédé mis en usage laisse dans les résidus :
la fibrine, albumine et le soufre, les tissus cellulaires, adi-
peux, les vaisscaux ct les tendons , les phosphates de chaux
et de magnésie que 'on ne doit pas désespérer de parvenir &
utiliser un jour dans I'alimentation. Mais, d’ailleurs, en ex-
trayant, comme nous venons de le dire, les substances les
plus solubles, salines et organiques (phosphate, acide de po-
tasse, chlorures de potassium, acides lactique, inosique, oléo-
phosphorique, inosine, créatine, créatinine, sarcine, matitres
organiques incristallisables, aromatiques et colorantes), on
fait subir & une partie de ces substances dissoutes et rappro-
chées & feu nu pour les cing sixiémes, des altérations qui ne
sont pas sans importance. Une grande partie de 'arome s’est
dissipée, tandis que la coloration est devenue plus intense et
qu’une légdre Acreté s’est produite; aussi, avons-nous reconnu
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que I'on ne peut guére introduire dans I'eau plus de 15 gram-
mes de I'Extractum carnis par litre, pour obtenir un bouillon
exempt d’'une coloration trop prononcée et d’une saveur un
peu icre.

Dans ces conditions, le liquide alimentaire contient 4 peine
par litre 12 grammes 1/2 de substance séche aulieu de 18 gram-
mes qui se trouvent dans le produit normal du pot-au-feu. On
pourrait a la vérité obtenir, en faisant usage du nouveau pro-
duit exotique, des bouillons oun potages irréprochables, en se
servant au lien d’eau, pour le dissoudre et I'étendre, d’'un
bouillon léger préparé avec la moitié des quantités de viande
et de légumes ordinairement employées.

Mais dans ce cas, au prix actuel de 30 francs le kilo-
gramme, le produit obtenu reviendrait sensiblement plus cher
que le bouillon usuel dont on peut établir ainsi le prix de

revient : .
Beeuf, un kilogramme , et 1égumes, plus trois litres d’eau,
coltant environ. «....o.oeee.. e cesiane 1fr.80c.

Déduire la valeur de 600 gr. de beuf bouilli..... » 66

On voit que les deux litres et demi de bouillon

" obtenus reviennent &..........0ieinn eiens Afr.dde.
d’olt 'on peut conclure qu’un litre cofite 43 c.; or

13 gr. de UExtractum carnis, & 30 fr. le kilogr.,
colitent.e v oot ie i e e 43e¢.

Un litre de bouillon léger revient &............. 24¢.8 m.

le litre du bouillon d’extrait amélioré colite done. 69¢.8 m.

Cependant il nous parait trés-probable qu’en employant pour
diviser la viande crue I’aide de moyens mécaniques, analogues a
ceux dont on fait usage en Angleterre pour diviser lcs os et la
chair musculaire destinés & la préparation des engrais, on
rendrait moins dispendieuse et plus prompte la fabrication de
UExtractum carnis; qu’en effectuant toute I’évaporation du
liquide dans le vide, comnme cela se pratique économiquement
pour les jus et sirops de betteraves, avee les appareils & triple
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effet, et peut-&tre en poussant un peu moins loin la concen=
tration de cet extrait, on rendrait la préparation moins dispen-
dieuse, tout en ménageant mieux I'arome et en prévenant une
coloration trop prononcée, signe évident d’une altération sen-
sible; qu’enfin, alors, le produit exotique serait plus utile et
plus agréable aux consommateurs européens.

A cet égard nous pouvons dire que notre conviction se fonde
sur des faits certains, notamment sur les remarquables résul-
tats acquis dans la pratique si intelligente des procédés de
fabrication de plusieurs conserves alimentaires, par M. Martin
de Lignac. Cet habile inventeur, qui a rendu de si éminents
services dans I'approvisionnement de nos armées de terre et
de mer, est parvenu derniérement & perfectionner encore ses
conserves de bouillons concentrés, tout en réduisant au sep-
tidme de son volume le bouillon normal dit consommé. Ei
cependant il emploie, comme matiére premitre, la viande de
boucherie aux prix élevés qu'elle atteint en France. Le bouillon
eoncentré mis en boites closes, suivant la méthode d’Appert,
liveé & B fr. 45 c. le kilogramme, poids net, donne, au prix
de 68 c. le litre, un bouillon d’excellente qualité, comparable
aun consommé usuel obtenu avec de la viande fraiche et bien
supérieur évidemment & tous les bouillons en tablettes ou
extraiis de diverses sortes présentés au concours international.

La compagnie formée sous les auspices de M. Liebig pour
Pexploitation de I'Extractum cornis a établi la fabrication &
Fray-Bentos, localité admirablement située dans 1'Etat
Oriental de YUruguay et sur le fleave de ce nom, &
soixante lieues de Montevideo et quarante de Buenos-Ayres.
La Plata et I’'Uruguay sont accessibles en tous temps aux na-
vires d’outre-mer, qui viennent charger devant I’établissement
méme. L’usine y a remplacé un trés-beau saladero bati depuis
huit ans, et dont les bitiments et constructions diverses ont
pu recevoir facilement les installations nécessaires pour la
nouvelle industrie. Deux autres usines sont en construction
dans la province voisine de Entre-Rios (Confédération Argen-
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tine), également trés-riche en bétail. La, comme dans la Ré-
publique de 1'Uruguay, les beeuts de choix arrivés & leur com-
plet développement valent en moyenne 50 franes piéce rendus
sur le terrain de Vusine, et ce prix permet, pour ainsi dire,
une exploitation illimitée lorsque I'on aura aménagé les ter-
rains de manitre & ce que les animaux ne souffrent pas trop
de la fatigue, de la chaleur et surtout de la soit, lorsqu’oh
les y améne de lintéricur du pays. .

Jusqu’d présent les prix assignés & 'extrait de viande sont
considérables, 30 francs le kilogramme. Les entrepreneurs an-
noncent qu’ils le baisseront prochainement ; les fabricants de
TEurope ne peuvent donner un produit similaire & moins de
40 francs, mais ils payent la belle viande au moins 1 fr. 80 e.
le kilograinme, alors que dans ’'Uruguay on peut avoir une
viande scmblable pour 25 centimes an plus, ¢’est-a-dire pour le
sixieme de ce prix. [l est vrai que les frais de 1'établissement
de l'usine sont quadruples de ce qu’ils auraicnt ¢été en Eu-
rope; cependant le béndfice actuel est encore fort beau et 1'on
peut prévoir le moment oltla concurrence réduira ce prix de
moitié.

En effet, des fabriques rivales se sont établies & Bucnos-
Ayres et & Montevideo, et si leur produit n’est pas tout a fait
égal en qualité & celui de Fray-Bentos, 11 est moins cher. Tel
est, par exewmple, extrait de la Compagnie Beth et Huebler, &
Buenos-Ayres, le jus glacé de viande de Biraben et fabriqué
Montevideo. Celte dernitre préparation renferme un pen de
gélatine et de graisse, mais elle est plus agréable au golt que
Pextrait Licbig, clle n’a pas besoin d’étre mélangée, ct, s’il en
faut 20 grammes au lieu de 5 pour un bouillon ordinaire, elle
ne cotite que B {rancs le kilogramme au lieu de 30. Elle ne s’al-
tére, lorsque la boite est ouverte, qu’au bout d’un certain
temps et seulement & la superficie. '

La province de Rio-Grande au Brésil, province olt le bétail
s’exploite comme dans la Plata, le Cap, Natal, la Nouvelle
Galles du Sud, la province de Queensland et celle de Victoria
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en Australie, ont envoyé des extraits de viandes obtenus d’a-
prés le .méme systéme et ayant les mémes qualités et les
mémes inconvénients. Les . exploitations - sont trop nouvelles
pour qu’'on ait pu.fixer un prix définitif. Il y a, dans les di-
verses indications qui en ont ¢t¢ donndes, des écarts si con-
sidérables que cette denrée ne peut étre encore considérée
comme ayant un cours fixé sur le marché européen.

Les procédés employés partout reldvent généralement,
comme nous venons de I'indiquer, de la formule de M. Licbig.
IIs exeluent la gélatine et toute partie animale susceptible d’en
fournir, comme aussi la graisse, les parties aponévrotiques et
tendineuses, les 0s. On n’y met en ceuvre que la chair muscu-
laire seule ; la gélatine exposerait 'extrait de viande & moisir,
la graisse le ferait rancir. Tous ces produits ont a peu prés le
méme aspect : couleur brune, consistance molle, moins ferme
que dans le produit de Fray-Bentos. L’odeur est forte, sui
generis, le gotil un peu &pre et légtrement styptique. En
moyenne, 8 grammes délayés dans 200 grammes d’eau et bouil-
lis un instant donnent un bouillon trés-sapide, assez agréable au
gout, mais laissant un arome spécial et une certaine sensation
@’4preté dans la bouche. .

Dans I'usage habituel, ces divers extraits peuvent étre em-
ployés avantageusement pour les potages et pour les sauces;
mais ot leur action est avantageuse et méme économique, c’est
lorsqu’on les méle & un bouillon médiocre fait avec de la basse
viande et des légumes; une petite quantité d’exirait reléve
immédiatement le gofit de ce bouillon et le rend de qualité
meilleure pour 1a saveur et ’action réparatrice.

Les extraits de viande préparés en Europe sous forme se-
che ou demi-séche, en pastilles, en tablettes, en sirop, au
vin, au chocolat, ete., ont été déja exploités de mille
manitres par les pharmaciens spécialistes ; toutes ces prépa-
rations tomberont nécessairement alors que les extraits venus
dela Plata, du Cap et de U’Australie abonderont sur les
marchés.
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Nous avons dit les défauts de ces extraiis, I'dpreté au goiit,
enfin les inconvénients de leur haut prix; mais tout cela peut
étre corrigé, amélioré et leur emploi deviendra une acquisi=
tion précieuse pour l'alimentation générale.

CHAPITRE V.

POISSONS, CRUSTACES ET MOLLUSQUES.

La facilité des communications par chemins de fer, fe nom-
bre et I’habileté des pécheurs de la mer du Nord, du Pas-de-
Calais, de la Manche et de la Bretagne, font que la place de
Paris est toujours abondamment fournie de peoisson de mer
frais; le poisson d’eau douce n’y manque pas davaniage, etles
truites saumonées du lac de Genéve, les carpes du Rhin, les
nombreux poissons des étangs du Centre, les truites des ré-
gions montagneuses y abondent également. Le poisson de mer
ou d’eau douce entre donc pour une large part dans ’alimen~
tation générale. Les principaux marchands de Paris ont ex-~
posé des piéces magnifiques.

Outre les crustacés de 'Océan, les homards, les langoustes et
les crabes, les écrevisses de la Meuse abondent, ainsi que toute
esptee de coquillage des trois mers qui baignent nos cdtes.
Les huitres seules se font rares, mais la cause en est moins
due aux maladies épidémiques qui attaquent quelquefois ce
mollusque qu’'a I'énorme consommalion qui s’en fait, depuis
que les voies ferrées peuvent le porter en quinze heures sur des
marchés lointains, qui jadis ne le connaissaient que de nom.

Poisson salé.—Cependant 'importance des poissons, crusta-
cés et mollusques dans l'alimentation générale ne peut se
comparer avec celle que la péche maritime a non-seulement
dans industrie, mais encore dans la vie de certains peuples,
tels que ceux de la Hollande, de la Norwége, de la Russie,
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de PAngleterre, des Etats-Unis et méme de la France. Parmi
toutes les maniéres de conserver les produits de la péche
maritime employées dans chaque pays, nous n’avous pas
remarqué que des procédés nouveaux se fussent introduits.
Ce sont toujours les mémes méihodes : salage et séchage du
poisson, encaquement dans la saumure, boucanage a la fumée,
soins particuliers pour I'extraction des huiles, etc. ; Uindustrie
sur ce point est restée stationnaire.

La péche francaise au banc de Terre-Neuve, aux iles de
Saint-Pierre-et-Miquelon se soutient vaillamment. Elle n’a
présenté que les poissons salés déja connus, morue, harengs,
capelans ct aussi quelques poissons cntiers ensevelis dans le
sel qui nous ont paru pluidt des objels de curiosité que des
produits destinés i la consomimation habituelle. Les huiles
diverses de poisson étaicnt de bounne fabrication; en somme,
PExposition a fait voir que I'industrie de la péche maritime
est toujours aussi florissante que dans le passé. Nous pouvons
d’ailleurs en juger par le rapport suivant, di au commissaire
du gouvernement dans ces iles : « En 1863, la péche de
Saint-Pierre-ct-Miquelon, la meilleure école & laquelle puissent
se former nos marins, a employé 1435 grands navires d’Europe
et 160 petits bitiments de la colonie, montés ensemble par
9,254 hommes d’équipage. 11 faut joindre & ces chiffres 874
embarcations cotitres, montées par 1,391 hommes. L’expor-
tation de nos pécheries a ¢été, dans la méme annde, de
11,974,309 kilogrammes de morue séche et de 6,033,842 kilo-
grammes de morue verte, en total 18,008,151 kilogrammes.
La vente s’est effectuée aux prix suivants :

Morue verte : grand poisson, de 30 & 32 francs les 100 ki-
logrammes; petit poisson, méme prix. — Morue séche : grand
poisson, 46 & 48 francs les 100 kilogrammes; petit poisson,
40 3 42 francs les 100 kilogrammes. — Langues et foies : 50 &
60 francs les 100 kilogrammes. — Harengs salés : § & 6 francs
le baril de 100 kilogrammes. — Capelans secs : de 5 & 30
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franes le quart anglais. — Capelans pressés : 8 franes le baril
de 16 Xilogrammes. *(Extrait du rapport de M. Aubry-
Lecomte aw Ministre de la marine).

On a commencé & préparer le capelan i la manitre des an-
chois et cette innovation parait devoir C&tre heureuse. Les
colonies de I’Océanie ont ¢galement développé une cer-
taine induslric dans la péche maritime.La Nouvelle-Calédonie,
Taiti, la Cochinchine s'occupent beaucoup de la péche du
tripang (holothurie), le font séeher et expédient en Chine olt
cet aliment est trés-recherché. I est vendu sur le lieu de pro-
duction & 2 franes le kilogramme. La Cochinchine expédie de
plus & la Chine des ailerons de requin et des nids d’hiron-
delles salanganes.

La Norwége se place au premier rang dans cette industrie;
son commerce de poisson de mer s’est ¢levé & une somme
ronde de 50 millions. Ou a va avee intérét la collection com-
plete, conservée dans I'aleool, de tous les poissons qui forment
la base de ce vaste commerce, comme aussi des éehantillons
de tous les engins de péche employés dans cette industrie
vitale pour le pays.

Aprts la Norwége, I'Acadie on nouvelle Ecosse a présenté
la meillcure cxposition de produils marilimes : le voisinage
du bancde Terre-Neuve, les profondes déehirures du continent
américain vers les embouchures du fleuve Saint~Laurent, y
favorisent le développement de la péche, qui est une des
grandes industries du pays. La Commission de la Nouvelle-
icosse en estinie le produit annuel & 16 millions de francs.
Une des spéeialités de cette péche est celle des crustacés
nulle part on ne voit des homards plus fins de gott, ct qui se
gardent micux cn boites suivant le procédé Appert.

Conserves de poisson. — Ces conserves sont supérieures i+
celles que I'on fait en France, mais surtout & celles de I’Angle-
teyre ct des Etats-Unis. Les bonnes conscrves de poissons
sont rarcs ; on les réussit bien toulefois & Nantes et sar la

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



VIANDES ET POISSONS. 179

cote de 1'Océan, ou des maisons puissantes s’en occupent.
La mise en boites des sardines, préalablement plongées dans
de V'huile d’olives fine, est faite en grand sur les cdtes du
golfe de Gascogne. De toutes les conserves de poissons, ¢ est
la boite de sardine qui est la plus répandue, la plus générale,
elle constitue une véritable spécialité francaise. [l n’est aueun
point du globe ol n’arrive cette préparation, devenue in-
dispensable & la consommation. On en a essayé ailleurs : au
Brésil, en Espagne, en Italie; ces essais plus ou moins
heureux ne peuvent lutter eontre la production de notre pays.

L’Espagne a micux réussi pour la préparation des anchois,
qui sont si justement renomimndés parmi les produils de nos
cotes méditerranéennes; UExposition en a présenté de tres-
remarquables, quoique I'huile laissit quelque chose & désirer
pour le gott.

Nous en dirons autant des huitres conservées, aliment si
appréeié des Anglais et des Nord-Américains, et qui se fabri-
que en grand & New-York. Les conserves nord-américaines
sont loin de valoir celles que 1’on prépare & Granville ct sur
Ies cotes de la Manehe ; clles sont maigres, molles et presque
sans golit, alors que celles de Flequeville, par exemple, con-
servent leur forme, prennent unc certaine fermeté et repro-
duisent en trés-grande partie la saveur de ce mollusque si
recherché.

L’exposition de la Russie a montré diverses sortes de ca-
viar, aliment fort apprécié par les Moscovites, mais auquel,
en France et généralement en Europe, on préfére I'anchois.
Iesturgeon fumé du Volga et de la mer Caspienne n’est point
4 dédaigner comme aliment de haut golit; cependant tous les
poissons salés, séehds ou fumdés de la mer Noire et de la mer
Caspicnne sont inféricurs & ccux que présenlent les autres
Etats du nord ct du nord-oucst de PEurope, notamment la
Hollande.

Quelques provinees de I'Italic ont préscnté des conserves
de poissons cn boites et de poissons séehés, des crustacés
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secs et d’autres conservés en boites, tels que certains poulpes
assez recherehés sur les bords de la Méditerrande. Toutefois,
ces produits ¢taient d’une valeur médiocre; nous en dirons
autant de ccux de la Tuarquie, de la Gréce, de I'Egypte, du
Portugal ct du Brésil. Dans ce dernier pays, les crevettes
séehées (camarones), si délicienses quand elles sont fraiches,
peuvent plaire aux amateurs d’aliments trés-C¢picés; ils flat-
tent peu le goit francais. Le poisson de ’Amazone salé, séché
et réduit cn poudre, peut éire utile pour les navigateurs du
flcuve, pour les nombreux indiens quis’occupent du canotage,
mais il ne suffirait point pour faire la base de la nourriture
des blancs, et surtout des Européens ou des Nord-Américains.
Il en est de méme des poissons de mer ou d’eau douce, méme
de grande taille, (que 'on y prépare dla manitre de la morne,
soit sur les cotes, soit sur les bords des iinmenses fleuves de
celte contrée. On a ¢ié plus heurcux & Rio-Janciro cn pré-
parant, snivant la inéthode d"Appert, des poissons de¢ la baie
qui valent ceux qui sont préparés en France.

Clhiaque pays, d’ailleurs,a son mode de préparation, son
aliment national, soit viande, soit poisson, el il ne serait pas
¢quitable de juger, en dernier ressort, un produit alimentaire
exclusivement au point de vue de l'impression qu'il peut faire
sur notre palais. Si ¢’est principalement au point de vue du
golit francais que nous les avons jugés, ¢’est qu’aussi tous
les peuples adoptent I'alimentation francaise, et qu’il en est
de nos conserves comme de nos modes; tout le monde veut
en user, les imiter ct les adopter; les essais sout plus ou
moins heureux, mais partout on les tente, on les multiplie
sans toujours réussir.

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



VIANDES ET POISSONS. 18!

CHAPITRE VL

STATISTIQUE DU COMMERCE DE LA FRANCE EN VIANDES ET
POISSONS.

Nous terminerons cette revue par une statistique du com-
merce annuel de ta France en denrées alimentaires, viandes,
volailles, gibier et poisson.

La valeur est cotée en francs, et comprend 1’exportation

etl'importation (année 1865) :

Exportation. | Importation.
¥. F.
Beeufs........ et tetiaisiiarreirenaaas R 12,732,252 20,234,000
Vaches.....ooooviiinninnnnnen.. 4,536,180 17,353,200
TaUrCaAUX .t v vr e rirneennenannannns . 161,040 825,375
Bouvillons, taurillons.................... 94,920 813,800
(610 11111 - .. 211,400 355,180
VEAUX . v eetteeeenaneeeaetteeanaeeeanerarnans 755,650 2,183,300
Béliers, brebis, moutons........................ 5,818,473 29,676,132
= T 1 U 24,420 67,562+
Boucs et Chevres.......oovvviiviiiannnininain., 38,799 61,263
Chevreaux . .....oooiciiiniiiiial, [ 432 891
POTCS tvtenenenaeninnnarnnnennns e 10,314,675 5,805,630
Cochons de 1ait.....eeieeeiiivivnnniiinnnnnnn,s 3€0,08% 1,163,340
Viandes fraiches de boucherie.................. §14,238 1,829,463
Viandes salées de Porc.....cveveeieninrnennnens 1,096,353
| Autres viandes salées.......ovvivniiiiiiniinnn., 8,234,604 256,470
ToTaL des viandes........cuue.... 43,797,463 81,724,021
Gibiers et volailles (viandes fraiches)........... 3,070,354 1,694,269
Gibiers, volailles et torlues (conservés) .| 2293,608 866,896
Total.... 5,364,159 2,561,165
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|
Exportation. | Importation.
F. F.
Poissons d’eatl dOUCE. . vvvueniivrrvreneininnnens 8,843 1,742,213
MOTUCS. s vvrerenennennns e 2,114,135 18,164,531
Stokfish....ooo vevviiiiiiiin, e 69,833 370,564
5 £=0 W c) 114 RPN 82,634 50,224
AULIES POISSONS. .t vvuteerrinns vevrveraeannens 269,343 1,830,171
Poissons marinés ou & I'huile...............t. 18,632,557 233,347
Homards. . covreer i 206,472 92,664
Hultres fraiches.... .. ..cvviiiiiiiienneni . 102,000 2,024,000
Moules et autres coquillages...... ......ou... 13,680 223,670
Torar des poissons............... 21,502,499 24,733,404
RECAPITULATION :

Viandes. . ... e 43,797,463 81,724,021
Volailles et gibiers........ .ooviiiiiiineenn. 5,364,159 2,561,163
Poissons, crustacés et mollusques............. 24,502,199 24,733,401
TOTAL GENERAL............ AN 70,603,523 [109.018,587

ENSEMBLE... .......civiunnns

e

179,677,140 I,

Cest done en nombre roud un commerce de 4180 millions
pour la France. Il est & remarquer qu'une trés-grande partic
des denrces alimentaires importées chez nous sont’objet d'un
travail de préparation et de cuisson, qui permet de les réexpor-
tler avec avantage pour étre répandues & I'état de conserves

dans le monde enticr.
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Section [I. — Conserves de légumes ct fruits, par M. BicNoy, proprié-
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Seciron I11. — Légumes secs et séchés, par M. le docteur L. WiTTMACK,
membre du Jury pour la Prusse et les Etats de ’Alle-
magne du Nord.

Section IV. — Oranges, citrons et raisins secs, par M.le marquis ’Arci-
CorAr, membre du Jury pour I'Espagne, président du
Jury de la Classe 71.

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



GLASSE 71

LEGUMES ET FRUITS

SEGTION |

FRUITS ET LEGUMES A L’ETAT FRAIS

Par M. PEPIN.

CHAPITRE

FRANCE.

Depuis vingt ans, et surlout dans ces dernidres anndes, les
fruits de loute sorte ont été, sur beaucoup de points de I'Eu-
rope et de la France en particulier, améliorés d’une maniére
irés-sensible, au point que les fruits médiocres ou de peu de
valeur ont presque entiérement disparu de nos marchés ; tels
sont le pelit blanquet ou muscat, la poire & la perle, etc. lis
ont été remplacés par de nouvelles variétés beaucoup plus
grosses et de qualité trés-supérieure. Il en est de méme de
cerfaines variétés de cerises inférieures, qui ont fait place aux
cerises anglaises,hatives et tardives, la reine-Hortense,la prin-
cesse-Eugénie, etc.
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Les fruits & couteau ont de tout temps été recherchés en
France pour leur bonne qualité, mais ce n’est quen 1580 que
Ton s’est occupd de déerire les meilleures espéces et d’établir
I'époque de leur maturité, afin de les répandre et de les
multiplier dans nos vergers. in 1835 ou 1836, la culture des
arbres a fruits a pris un grand développement, et, depuis cette
époque, il s'est fait sur plusieurs points de la France de nom-
breux semis, qui ont produit des vari¢tés trés-remarquables.
Depuis 1860 et 1862, les marehés de Paris sont abondamment
pourvus de fruits de toute sorte, qui arrivent, non-seulement
des cnvirons de la capitale, mais aussi en quantités consi-
dérables de I'Auvergne, de la Picardie, d’Orléans, Tours, les
Andelys, Nantes, Lyon, Saumur, Angers, du midi de la
France et de I'Algérie, qui en cnvoient par wagons ct souvent
aussi par batcaux. Parmi les fruits de saison, les poires entrent
pour une bhonne part. En 1832, le chiftre était de 150,223,000
kilogrammes, ct, dans ces derniéres années, Paris en reeevait
plus de 200 wmillions de kilogrammes, dont une grande partic
était ensuite dirigée sur Dieppe et le Havre, pour &tre expédiée
en Angleterre et dans le nord de I'Europe.

Voici une statistique, publiée en 1864 dans les bulletins du
Comice horticole de Mainc-et-Loire, sur Iexicnsion qu’ont
prisc dans la ville ’Angers et ses environs la culture et la
plantation des arbres fruitiers. Les expéditions faites par les
pépiniéristes et les marchands de fruits de cette ville ont été
relevées sur les registres du chemin de fer; les chiffres offrent
par conséquent toutes les garanties d’authenticité.

Du 1e juilletau 34 janvier, il est parli de la gare d’Angers
695,151 kilogrammes de poires. Le maximum de cette ex-
- pédition a eu lieu pendant le mois d’aolit, qui présente un
total de 313,268 kilogrammes, soit, en moyenne, environ
10,000 kilogrammes par jour. Nous ne parlons ici que des
meilleurs fruits de table, tels que les variétés Louise-bonne
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&’Avranches, duchesse-d’Angouléme, Saint-Germain, beurré-
diel, Daremberg, doyenné d’hiver, etc., qui forment le fond de
cette industrie comme poires de luxe. Mais il en est un grand
nombre, moins belles de forme et, par cons¢quent, beaucoup
moins chéres, auxquelles on donne le nom de poires a la pelle,
parce qu’clles sont chargées en vrac, & méme le wagon, et
n’ont besoin pour emballage que d’un peu de paille. Ces fruits
sont vendus dans les rues de Paris.& des prix accessibles &
toutes les bourses; aussi sont-ils trés-recherchés de la classe
ouvritre et des ménagbres qui les font enire et en préparent
ainsi un aliment sain et peu coliteux, qui esi & la fois un sup-
plément économique et une diversion agréable & ’alimentation
ordinaire. Aprés le mois d’octobre, pendant lequel il en est-
expédié 134,698 kilogrammes, les envois diminuent nolable-
ment; en novembre, on ne comple plus que 19,148 kilo-
grammnies ; cn décembre, 2,683, ¢t cn janvier, 150, puis rien
en février. Il faut dirve que, pendant ces dernicrs mois, il n'y a
plus que des fruits d’hiver, qui sont des fruits de luxe.

On peut donc juger, d’aprés les innombrables envois de méme
nature qui se font de tous les points de la France, de la gnan-
tité des fruits qui s’expédient sur la capitale et dans les pays
étrangers, et 'on remarquera quc nous ne citons que les poires;
nous ne parlons pas des pommes, raisins, ceriscs, groseilles
et fruits & noyaux, dont 'industirie lire un i grand parii pour
la distillerie et les conserves. On peut estimer le prix moyen
de ces fruils & 30 centimes le kilogramme, ce qui donne une
somme de 208,545 francs pour les poires seulement, et si I'on
ajoute une somme égale pour celles qui ont ¢té expédiées par
les autres gares du départcment, on obtiendra un chiffre de
447,090 franes.

Dans certaines contrées de la Normandie, Parboriculture
froitiere se pratique d’une manitre toute spéeiale. Aux An-
delys, par exemple, ol 'on rencontre de nombreuses petites
vallées, dont la couche de terre végétale atteint une assez
grande profondecur, les arbres fruitiers se développent avec
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vigueur, les pommiers et les poiriers & hautes tiges greffés sur
franc y atteignent de grandes proportions. Il n’est pas rare de
voir quelques-uns de ces arbres rapporter de 40 & 80 francs
par an. Les poires duchesse-d’Angouléme se vendent en
gros par milliers; il en est dc méme du dovenné gris
d’hiver, de la crassanne, du beurré-magnifique, Saint-Ger-
main, catillac, bhon-chrétien d’hiver, etc. Il est plusieurs de
ces cultivateurs qui vendent pour 8 & 10,000 francs de fruits.
Les framboisiers et les groseilliers & grappes produisent encore
annuellement, & chacun des cultivatenrs, de 600 & 1,000 francs
de fruits, qui presque toujours sont achetés pour I'Angle-
terre. La plainc de I'Ery, la vallée de la Seine, depuis Lou-
viers, Gaillon, le petit et le grand Andelys, sont, comme disait
un historien de Gisors, la Touraine normande. En effet, ces
localités de la Normandie peuvent étre, & juste titre, comparées
4 la Touraine, pour la grande fertilité des vergers et la beauté
des fruits que 'on y réeolte.

Jusqu’en 1792, les pommiers de reinette grise et les poiriers
de bon-chrétien d’hiver étaicnt cultivés en grand dans ces
contrées ; les fruits étaicnt vendus sur pied & des marchands
en gros qui les envoyaient par caisses bien emballés aux
riches colons de Saint-Domingue. Chaque fruit était mesuré et
devait avoir la grosseur indiquée. Il en est encore de méme
aujourd’hui; seulement on se sert & cct effet du diacarpo-
metre, et tous ces beaunx fraiis sont vendus en partie pour étre
expédiés en Angleterre, en Suede, en Norwége et méme dans
Iempire de Russie.

A cité de ces bonnes et anciennes variétés de fruits, on en
a introduit quelques nouvelles dont le débouché est également
assuré, Ce sont les poiriers beurré-diel, beurré-rance, beurré
- d’Aremberg, bon-chrétien d’Espagne, curé, etc. Les variétés
de poiriers & fruits & couteau, cualtivées spécialement dans ces
localitds, sont au nombre de seize ; elles sont toutes demandées
pour le haut commerce. Les pommiers reinette du Canada,
calville blane, reinettes franche, grise, de Bretagne, ete.,
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sont également cullivés sur une grande échelle et ont la méme
destination.

Comme nous le disions plus haut, les poires gros ct petit
muscat, a la perle, etc., disparaissent depuis quelques années :
onne les irouve plus que trés-rarement sur nos marchés, Elles
sont remplacées avec avantage par la poire William, variété
excellente trés-multipliée aujourd’hui en Anjou, et par les
poires de Madeleine, de coq, épargne, ete.

Les raisins de toute sorte sont trés-appréciés en France.
Nous recevons, dés les premicrs jours de juillet, des raisins de
table provenant de T'Algérie, de 'Espagne et du midi de la
France : ce sont les raisins chassclas et de malaga qui se
vendent & Paris, & celte époque, 2 4 3 francs le kilogramime. On
est arrivé, par les procédds de conservalion, la culture forcée
et la p‘récocité due aux climats plus chauds de certaines con-
trées, & en avoir constamment de frais pendant toute 'annce.

MM. Lavielle et d’'Imbert, propriétaires dans le département
de Lot-et-Garonne, ont établi sur la cbte, au midi de la vallée
de la Garonne, des plantalions de vignes chasselas blanc dis-
posédes en treilles basses de 150 de haut, qui rapportent de
4 4 5,000 franes Yhectare. Ces raisins se vendent de 23 &
25 franes le quintal. I est & remarquer que les raisins blanes
résistent micux au soleil que les raisins noirs et rouges, ces
derniers étant souvent brilés par le rayonnement.

La culture des fraises et des framboises a fait aussi de
grands progreés par lamélioration des variétés obtenues de
semis. La grande produclion de ces fruils permet de les
vendre, en pleine saison, de 40 & 50 centimes le kilogramme.
La culture des groseilliers épincux dits & maquerean ct des
groseilliers cassis s’est également améliorée. L’emploi con~
sidérable de ces fruits par les confiscurs ei les distillateurs a
fait que la culture de ces arbustes s’cst étendue dans plusieurs
de nos départements. Il en est expédié aussi de lrés-grandes
quantités en Angleterre.

Les péches cultivées dans les jardins des environs de Paris
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sont trés-recherchées pour la finesse de leur chair et pour
leur parfum. Les communes de Montreuil, Bagnolet, Charonne
et Vincennes cn fournissent non-sculement la capitale, mais
aussi U'Angleterre et quelques contrées du nord de 'Earope.
Elles sont employées par les confiscurs ponr en faire d’exeel-
lentes conserves. Les péchers da Midi apportent déja leur
contingent; mais lorsqu’on aura fix¢ quclques bonnes variétés
autres que les péehes-pavie, ct les avant-péches jaunes, dont
la chair a 'inconvénient de tenir au noyau, le commerce en
sera plus considérable.

Parmi les arbres & fruits & noyaux, le prunier Questche et
le merisier sont trés-rvecherchés en France ct dans plusieurs
parties des Etats de Vest el du nord de I'Europe pour pru-
neaux ct distillerie. Dans le midi de la Franee, le prunier
d’Ente (dit prane d’Agen), est cultivé en grand ct ses {ruils
sont transformés en de magnifignes pruncaux, qui sont envoyés
a Agen, P'entrepot ct le centre du commerce de ces produits,
qui donnent lica & des transactions s’élevant chaque année
3 plusieurs millions de francs.

Pour nous résumer, nous dirons que l'arboriculture frui-
titre francaise jouit en Europe d’une réputation incontestée,
qu’elle doit, du reste, aux diverses expositions du sol et an
climat tempéré de la France, conditions éminemment propices
4 la culture des arbres fruitiers. En Belgique, 1a pomologie joue
aussi un grand véle, les meilleurs fruils se substituent aux
mauvais. La Hollande et une partie de ’Allemagne se ticnnent
au courant des bonnes espéces ct de celles surtout qui sont de
conserve. Cest un grand progrés dont les fermicers et les ha~
bitants des campagnes ne manquecront pas de tirer un parti
irés avantageux. ’

Algérie. — Nos colons de I'Algérie sc tiennent & la hauteur
de teur mission; on peut constater, & chacune de nos grandes
Expositions, les progres irés-sensibles de leurs cultures, par
la variété et Ie nombre des fruits et 1égunes qui sont exposés.
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Le nombre des planteurs européens était, en 1865, de 728, et
les fruits exportés s’¢levaient & 9,932,700. Les planteurs indi-
génes sont plus nombreux : on en compte 2,368, exportant
4,352,880 fruits. ’

La province d’Alger cultive beaucoup plus d’orangers que
les autres provinces : Blidah est le principal cenire de cette
production. 200 hectares sont cultivés en orangers autour de
la ville. On a pu voir, pendant plusieurs mois, les magnifiques
oranges de toute sorte ainsi que les limons provenant de cette
contrée, et les raisins frais de la mdéme localité envoyés &
I'Exposition dans la premidre quinzaine de juillet.

Parmi les arbres fruitiers, nous citerons les diverses va-
riétés de fruits de bananicr, néflicr du Japon, goyavier, avo-
catier, cherimolia, arbres exotiques introduits dans ces der-
nidres anndes ct dont les fruits s’expédient déja sur les marchds
de Paris. La culture des raisins de table est aussi en progrs;
les variétés sont bien choisies. C’est unc branche assez im-~
portante qui devra produire d’cxcellents résultats. Les fruits
indigenes jouissent aussi d’un certain mérite commercial : tels
sont l'arbousicr, le jujubier, I'azcrole, le caroubier, le pis-
tachier, le figuicr de Barbarie, cte.

Les froits cultivés en France et introduits en Algdérie y
mirissent deux mois plus tOt sans avoir recours & la chaleur
artificiclle. Ce sont les abricols, les amandes, les cerises, les
figues, les péehes, les raising, cte., ee qui permet aux colons
de les envoyer comme primeurs sur nos marchds oa ils trou-
vent des débouchés trés-avantageux. Les arbres fruiticrs a
feuilles caduques sont cullivés dans les proportions sui-

vantes :
Provinee d’Alger............ oL 722,938
— POran. ..o 512,370
— de Constantine ........ .. 132,937

Il en est de méme des légumes qui se consomment & 1'état
frais ; ainsi depuis le mois de décembre on y réeolte les petits
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pois, les haricots verts, artichauds, pommes de terre, patates,
les différentes variétés d’ignames, elc., qui, pendant trois
mois, sont expédiés & Paris et dans plusieurs villes de France,
en Angleterre, cte.

Les dattes, qui sont la base de la nourriture des peuplades
du Sahara, tiennent aussi une certaine place dans le conuncree
d’exportation. La région des Zibans, au sud de la province de
Constantine, est le point ot la culture du datlier est pratiquée
avee soin ¢t ol ses produits aequitrent de grandes qualités.
Cette région compte dix-ncuf onsis, dont Biskra est la princi-
pale, puis Lagouat, dans la province d’Alger, qui est un autre
centre de la culture du méme arbre. Le dattier a produit,
comme la plupart de nos arbres fruitiers, un trés-grand
nombre de vari¢tés obtenues de semis. Dans une collection
venant des pépinitres de Biskra, on en compte cent trente-sept,
toutes distinetes par la forwe ¢t la grosseur des fruits, dans
les Zibans, quatre-vingt-dix variétés. La maturit¢ des dattes,
suivant les espeees, a lieu du 18 aolit au 185 octobhre.

La nomenclature de toules les vari¢tés de dattes qui exis-
tent dans les oasis du sud de I'Algérie n’a pas encore été éta-
hlie d’une manitre complete; mais on posstde l'indication de
toutes celles qui sc rencontrent dans les principaux centres
de production, nolamment aux environs de Biskra, province
de Constantine.

Biskra est pour les dattes ce que Blidah est pour les
oranges. C’est dans un rayon de 23 4 30 lieues autour de cette
oasis que 'on récolte les meilleures dattes de la colonie, les—
quelles rivalisentavec ce qu'il y a de micux dans ce genre, soit
en Tunisie, soit au Maroc. '

On ne compte pas moins de cent cinquante variétés de dattes
aux cnvirons de Biskra; elles se divisent en deux sortes trés—
distinctes, les dattes dures et les datles molles, les unes et les
autres trés-cstimées suivant ’'usage auquel elles sont destinées.
Les dattes dures (genre Jabés) sont toutefois plus recherchées
que les dattes molles (genre el fakhir), qui se vendent ordinaire-
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ment réunies en gros pains pressés de 60 & 80 kilogrammes.

Les dattes de qualité tout & fait supérieure sont :

1° La Deguela nour (la datte de la lumitre), qui a une
transparence et une finesse hors ligne;

2° La M’kentechi Degla (la mére de Kentech), qui se con-
serve bien et est presque aussi sucrée que la précédente;

3> La Deguela cl Beida (datte blanche), bonne qualité,
longue, grosse et sucrée, avee laquelle on fait d’excellentes
confitures ;

4° E1 Herra (la pure), de qualité supérieure, une des meil-
lcures du pays;

3¢ El Haloua (la suerde), bonne variété;

6 1 Hachaia (la datte entassée), bonne qualité, estimée,
s’emploie en droguerie.

Le prix des dattes est en moyenne de 5 franes le double
décalitre pour les qualités supérieures ; il suit d’ailleurs celui
du blé; les qualités ordinaires se vendent de 2 & 4 franes et
méme moins cher.

Le palmier se multiplie par drageons que 'on détache des
palmiers femelles au printemps. Ce moyen de multiplication
est toujours employé pour conserver les bonnes espéces.

Les semis donnant plus de méles que de femelles et pro-
duisani toujours de mauvaises dattes, on a complétement
renoncé & ce mode de reproduction.-On ne conserve de pal~
miers males que le nombre strictement nécessaire pour ia.
fécondation.

M. Thélou est le premier, parmi les Européens, qui ait in~
troduit, dans les régions algériennes du Sahara, la maniere de
confire usitée dans les antres pays. Chaque année, il se rend
dans ce but en Algérie et il en rapporte d’énormes quantitss
de dattes, qui sont actuellement presque les seules que le com-
merce francais livre 4 la consommation. Elles sont certaine-
ment aussi bonnes, sinon meilleures que celles de Tunis et
du Maroc.

T. XL 13
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En général, les produits végétaux qui ont figuré a cetle
exposition ¢taient en tous points trés-remarquables.

CHAPITRE II.

PAYS ETRANGERS.

Angleterre. — La culture maraichire de Londres et des di-
verses provinces de la Grande-Bretagne est trés-avancée. Outre
les légumes ordinaires, deux plantesy sont trés-répanducs: ¢’est
larhubarbe (rheum) et Ies diverses variétés de concombres. Ces
derniers sont irds-recherchés sur les tables et sont cultivés en
serre ou sous chissis, afin d'en avoir dans presque tous les
mois de année. Le climat de ’Angleterre n'est pas favorable
A la culture des arbres fruitiers. A 1'exception des pommiers
et des poiriers, la plupart des autres espéces sont plantées dans
des serres, ol, grice au savoir et & I'habileté bien connus
des- horticulteurs anglais, ils produiscnt de beaux et exccllents
fruits. Les péchers et généralement les fruits & noyaux y sont
remarquables.

Les raisins de table sont cultivés dégalement en serre, au
nomhre de vingt-cing & trente variétés, mais il n’en est guire
(que cing ou six qui soicnt spécialement destinées au commerce ;
ce sont les Blackhambourg, Frankental, Chasselas , Muscat ,
Alicante noir, Tokai, cte.

Il n’est pas rare de voir dans lintérieur des serres des
grappes de quelques-uncs de ces variétés el notamment du
Biackhambourg , peser 4 kilogrammes ¢t mesurer 0,30 centi-
métres de longueur sur 0,20 centimétres de diambtre. Cest
surtout aux environs de Londres, Liverpool et autres villes
d’Angleterre que la culture forcée des fruits et des légumes se
fait en grand avec beaucoup de succés. La culture du groseil-
lier épineux, dit & maquerean, y est aussi trés-apprécice.

Pendant les premicrs mois de I'année, on cullive en serre
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ou sous chissis les asperges et plusicurs espéces de légumes,
dont les premiéres feuilles, enlevies toutes jeunes avec leurs
tiges et racines, sont miscs en bottes et envoyées au marché.
Ce sont les choux-laitue, chicorée , cresson, cerfeuil,
oseille, etc., qui servent & corfectionner les potages. En
somme, ce sont des légumes verts dont la culture se fait
¢galement et avec succes dans les Pays-Bas.

En général, la culture des fruits foreés en Angleterre est
une des branches les plus remarquables de P'horticulture de ce
pays.

Russie. — Le climat de la Russie n’est pas partout favorable
& la culture des fruits: ccpendant il est des provinees, comme
Odessa, ot la vigne et I'olivier prospeérent.

Dans cet empire, on trouve cultivée depuis bien des années
une ancienne espéce de pomme blanche et transparente, nom-
mée pomme d' Archangel. On y rencontre aussi & 1'état spontané
le pommier de Sibérie (Malus baccata), le cornouiller {Cornus
mas), la caneberge (Vaccinium vitis idea), le noisetier & gros
fruit, I'épine-vinette (Berberis vulgaris). Tous ces fruits, pres-
que & I’élat sauvage, sont récoltés avec soin.

Mais la Russie recoit de la Tauride, dont le climat est plus
tempéré, un assez grand nombre de hons fruits, parmi lesquels
sont les diverses variétés de prunier, noyer, amandier, etc. La
presque totalité des fruits du nord sont séchés au four ou pré-
parés comme conserves.

En Russic, comme dans tous les pays du Nord, les grands
seigneurs ont d’'immenses serres, ol les arbres fruitiers de
toute sorte sont cultivés pour primeurs. Il en est de méme des
légunies, et nous signalerons une vari¢té de melon trés-bonne
et trés-productive, que I'on nomme melon d’Archangel; elle est
A chair rouge et & cdtes, et ressemble & notre melon prescot.

Les légumes sont les mémes que ceux cultivés dans nos po-
tagers : les diverses variétés d’oignons, I'ail, I’échalotte, les
carottes, les vari¢iés de navets et les asperges, les choux, dont
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une espeéce a été importée en France sous le nom de chou de
Finlande. C’est une variété de chou-pain-de-sucre trés-bon et
surtout, précoce. Nous citerons aussi le navet de Finlande d’un
gris doré, trés-fin, tendre et sucré.

Nous avons remarqué dans les lots de légumes exposés deux
espéces d’agaric, petit champignon qui croit spontanément
dans les bois. On le mange frais ou on le fait sécher pour
Ihiver,

Le chou rouge y est cultivé en grand, comnie dans les Etats
du Nord ct on cn fait une grande consommation.

On cultive en Finlande beaucoup de légumes, gue U'on dit de
trés-honne qualité. Ces 1égumes sont envoyés en partie dans
les grandes villes de ’empire et particulitrement & Saint-Pé-
tershourg.

Autriche. — Les diverses provinees de I’ Aulriche produisent,
suivant la position géographique de chacune d’elles, de trés-
beaux et excellents fruits. Les vergers et les jardins sont plan-
tés d’arbres de toute sorte, surtout cn Moravie, dans 1'Autriche
supérieure, la Bohéme et la Styrie.

Ces provinces produisent en moyenne annuelle 661,250,000
kilogrammes de fruits et légumes pour le commerce.

Légumes frais importés........... 9,512,050 kilogrammes.
Fruits frais...........oveun. S 2,287,550 —_
Légumes exportés......o.oovnvnn.. 11,071,450 —
Fruits frais..ooooovvnv v ae, 11,383,000 —

Les pommes de terre ticnnent une trés-grande place dans la
culture ; le rendement est de 73,493,730 hectolitres.

Navets et betteraves............ 18,220,605 kilogrammes,
Belteraves & SUCT€.ovee.veunn... 925,000,000 —
Choux de diverses variélés. ... .. 2,983,300,000 —_
Légumes farineux, pois, haricots,

feves ,etCeevurn ., . 784,000,000 —

La plupart des cultures de pommes de terre se font en Gal-
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licie; les choux sont cultivés surtout en Hongrie, et les navets
en Bohéme et en Hongrie. Tous les 16gumes y sont de honne
qualité.

Parmi les bons fruits de toute sorte que produisent 1'Autri-
che et le royaume de Iongrie, il faut eiter plusieurs variétés de
raisins, c’est-a-dire les raisins de table et les raisins propres
aux vignobles, dont on tire un grand produit.

L’industrie tire aussi un trés-grand parti des fruits, soit pour
en faire des liqueurs, soit en les faisant sécher.

En Slavonie, un propriétaire, M. le comte Eltz Veckovar, a
préparé depuis 1860 un terrain de 30 hectares sur lequel il a
planté des figuicrs. Cette culture commence 4 donner de bons
produits, et 'année derniére on en a déjd exporté plusieurs
centaines de quintaux.

Prusse. — Les produits de la Prusse se distinguent par la
culture des fruits dans la Province Rhénane, la vallée du Rhin
¢t de la Moselle et 1a plaine du Rhin inférieur; dans la pro-
vinee de Saxe, les vallées de la Saale et I'Unstrut; en Brande-
bourg, les contrées de Potsdam, Werder, Guben, Zullichau et
quelques parties des provineces de Prusse, la Poméranie et la
Silésie.

Avant I'annexion, elle cultivait en jardins 183,035 hectares.

On remarquait, dans les collections des Etats de I’Allemagne,
de magnifiques produits en légumes et un grand nombre de
variétés de pommes de terrc conservées dans I'cau salée. Ce
moyen de conservation a pour but d’empéeher les tubercules
de germer. L’exportation en Suéde et en Russie se fait par la
voie de Stettin et de Dantzig, mais 'importation des pays plus
méridionaux, surtout de la Thuringe et de la Bohéme, est
beaucoup plus considérable. Le royaume de Saxe et les autres
pays du centre de I’Allemagne font presque partout la culture
des l1éguimes et des fruits.

Dans le Wurttemberg, on cultive en grand les pommes de
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terre, les petits pois, les choux-fleurs et auires légumes, ex-
cepté les lentilles.

Dans tous les lots d’exposants des Etats de I'Allemagne du
Nord, on voyait un grand nombre de fruits séchés au four, tels
que pommes, poires, pruneaux, ete.

Danemark. — Les poires et les pommes sont cultivées
avec beaucoup de sucels dans les iles de Laaland, Falster,
Moen, Langeland, dans le Sceland méridional et dans Tile de
Fuhmen. Les gros légumes, tels que pois, asperges, tomates,
artichauts, melons, cte., y sont abondants et bien cultivés. Les
péchers y réussissent trés-bien.

Grand-duché de IHesse. — Daprés le relevé des arbres frui-
tiers qui sont plantés dans les jardins, vergers et sur tout le
territoire, le nombre par espéce se répartirait ainsi qu'il suit :

Pommiers.. ..o i 1,409,108

o1 ¥ LT 584,429
Abricotiers et péchers...... ... . ool 24192
Pruniers. ... e e e 3,000,809
[ 453 16 RO 299,601
NOFOIS o ov et i 207,54%

Total....... i 5,525,683

Norwége.— Les légumes rusliques, les clinux et notamment
12 chou rouge que I'on [ait confire au vinaigre ; I'ail, I'oignon,
les choux-raves, les cornichons, etc., y sont cultivés, Les ar-
bres fruitiers 0’y réussissent qu’imparfaitement.

Baviére. — Les légumes sont généralement bien cultivés
en Baviere. La surface des terrains employés sculement
pour la culture de la pomme de terre cst de 263,530 hectares.
Le rendement moyen est de 24,134,278 hectolitres. La moyenne
en hectolitres serait de 89.31.

Dans le Palatinat et & Frankenthal, les pommes de terre
cont en premicre ligne et ’on pouarrait dire qu’elles en forment
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presque la culture spéeciale; aussi s’en fait-t-il une grande ex-
portation.

Belgique. — La culture des arbres fruitiers en Belgique est
fort étendue. Le gouvernement a fait établir des écoles et des
pépiniéres de ces arbres dans le but de répandre les bons
procédés de culture et les bonnes qualités de fruits dans toa-
tes les communes ¢u royaume. ’

Nous devons a la Belgique un assez grand nombre de bons
fruits, surtout dans le genre poirier. On v fait depuis longtemps -
déja des scmis considérables, ctc’est dans ces semis que I'on a
trouvé de trés-bonnes poires et principalement des espéces
tardives qui {igurent aujourd’hui avec avantage sur nos tables.
Les pommiers y sont également culiivés avee suceds, mais il
est d’autres arbres qui ne peuvent prospérer sous cc climat;
aussi y voit-on avec beaucoup d’intérét la cullure dans les ser-
res de quelques bonnes variétés de la vigne, du figuier et d’'un
grand nombre d’autres plantes économiques. Ces cultures,
dites de primeurs, sont parfaitement dirigées.

Les asperges, les jeunes pousses de houblon, les choux de
diverses variéiés, puis les choux de Bruxelles et le chou rouge,
dont on fait une grande consommaltion, sont cultivés en grand
¢t abondent dans la saison sur tous les marchés.

Il se fait en Belgique un grand commerce de fruits et légu-
mes & I'étal frais ou conservés par divers procéués.

Suisse. — La plupart des spécimens qui figaraient & I'Ex-
position s¢ composaient de graines farincuses et surtout de
fruits et racines conservés au vinaigre. Les fruits séchés
¢taicnt nombreux, et I’'on sajt que les poires et les pommes
stches forment la base d’'une assez grande industrie en Suisse,
dont les fruits sont recherchés, aprés la préparation qu’on leur
a fait subir.

Espagne. — Les fruits cultivés en Espagne sont trés-varids ct
“ trés-abondants. Comme en Algérie, on cultive dans le royaume
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de Yalenee, le bananier, le dattier, les orangers et citronniers,
le figuier de Barbarie (Opuntia), cte. Dans les autres provinces
ce sont les raisins, figues, olives, ainandes, grenades, azeroles,
abricots, pommes, poires cte., suivant le climat et laltitude.
Un grand nombre d’entre cux sont arrosés par irrigation.

On trouve dans la dernitre statistique que les raisins frais
de table ont produit 1,887,383 kilogrammes, dont 176,935 ki-
logrammes ont été exportés cn Algévie, 114,490 en France,
566,003 en Angleterre.

Le 12 juillet nous recevions de Don Miguel Cueto, de Malaga,
de magnifiques raisins blanc et muscat récoltés fin de juin ct
(ui ont figuré avec avantage i I’'Exposition. Ces raisins envoyés
4 Paris se vendaient de 2 francs a 2 fr. 23 le kilogramnie.

Les raisins font la base d’une branche de commerce impor-
tanle, et d’apres les procédés de conservation que V'on posséde
et les facilités de transport, on peut awjourd’hui manger des
raisins frais toute I'année.

Lenombre d’hectares de vignes irviguées cstde  43,433,18.

Celui des vignes non irrigudes est de........... 1,333,402, /1.

Les plantes alimentaires et potagéres y sont choisies et de
bonne qualité. Les patates roses de Malaga (Datatas edulis)
produisent un tubercule trés-féculent et nutritif. On en récolte
69,584 kilogrammes. Les diverses variétés de melons et melons
¢'eau (pastéques) se montent & 258,671.

Lail (Allium sativum), dont on fait ainsi que de l'oignon
une trés-grande consommation, produit d lui seul 63,592 kilo-
grammes et Uoignon 361,415.

La culture des pommes de terre donne un rendement de
471,294 kilogrammes.

Les lomates, dont on fail un grand usage dans le Midi, se
comptent par 8,807.

Les autres légumes verts de différentes sortes représentent
un poids de 283,203 kilogramices.

L’ail dit de Murcie (Allium ampeloprasum) est une espéce
pailiculiére qui est trés-grosse; elle a 'odeur moins forte que
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lail ordinaire (Allium sativum), mais elle cst hbeaucoup moins
répandue.

Beaucoup de ces produits sont exportés en Angleterre, en
France et en Algéric.

Les dattes cultivées en Espagne produisent, en moyennc,
30,739 kilogrammes. 1l en est importé du Maroc environ
9,259 kilogrammes, dont- 9,085 arrivent par la voie de
Gilaltar. Cette importation seule se monte 4 la somme de
60,148 franes. Il s’cn exporte ensuite cn France, en Angle-
terre, etes

La récolte des abricots est d’environ 36,386 kilogrammes.

~— des azeroles — 101,660 —
— des grenades -— 55,338 —
— des prunes — 72,080 —
— des pommces — 121,058 —_
— des poires — 84,870 —

Unc partie de ces fruits est exportée en Algérie, sur les
frontitres de France et en Angleterre.

Parmi les fruits, nous avons rcmarqué de trés-grosses aman-
des, trés~douces et de bonne qualité, notamment 'amande
Jordan et la prunec ronde de Longrofio, que nous nommons en
'rance, Reine-Claude violette, avec lesquelles on fait d’excel-
lents pruneaux ; les chétaigniers communs ct & gros fruits
{warrons) et les glands doux du chéne vert (Quercus ilex), qui
sont recherchés comme fruits alimentaires.

Les provinces de 'Espagne ot 'on cultive le plus en grand
les figues sont : les iles Baldares, Alicante, Castellon, Saragosse,
Almeria, Huelva, Malaga et Cadix.

La production moyenne est de 1,126,500,000 kilogramues,
partagée ainsi :

Pour les Baléares.......... ... 2,140,000 kilogrammes.
— Alicante.....ovv ounen 300,000 —
— Castellon............. 1,122,492,000 e
—  Saragosse.......... .. 60,000 —
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Pour Almeria............... 759,000 kilvgrammes.
— Huelva.......oooo.at. 625,000 —
— Malaga............. .. 100,000 —
—  Cadix.. ...... ... 24,000 —

La production dans la plupart de ces provinces augmente
considérablement.

Exportation en 1864 de figues séches, 520,918 kilogrammes,
dont 178,666 pour I'Angleterre et 52,727 pour la France.

Comme on le voit par ccs chiffres, la consommation inté-
rieure ahsorbe la plus grande partie de la production. 1 faut
aussi remarquer que dans certaines provinces, comine dans les
Baldares, par cxemple, on emploic une grande quantité de
figues pour engraisser les pores.

Le prix des figues fraiches cst, en moyenne pour tloute
I'Espague, de 10 & 20 centies le kilogramime, selon les qua-
lités ct la provenance.

Portugal. — La position géographiqne du Portugal permet
de cultiver un asscz grand nombre d’arbres fruiticrs exotiques.
Les orangers surtout y dominent. Les oliviers, les amandes,
les noix, le caroubier, la figue de Barbaric, les diverses va-
riétés de figues ct les raisins forment une branche assez im -
portante du comerce.

Les légumes farineux, tels que les haricots, pois, (tves,
dolics, pois chiches, lentilles, cte., sans compter I'ail, 'cignon
de Malte, les plantes tubereuleuses ct la patate rose en parti-
culier, y sont de bonne qualité.

Les colonies portugaises sont trés-riches en végétaux exoti-
ques: le cocolicr, le dattier, la noix d’écajou, la canne & sucre,
et surtout le cacao, dont la culture est trés-étendue etqui tient
une grande place dans I’économie domestique.

Les ignames, les dolies et plusicurs espéces de haricots des
Antilles & trés-longues gousses, croissent et mirissent parfai-
tement sous ces climats. _

Le figuier se cultive sur une grande échelle dans les Algar-
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ves, ol la consommation de ses fruits est générale. L.’ exporta-
tion peut &tre ¢valuée a 5 millions de kilogrammes, représentant
une valeur d’un million de francs. Elle se fait principalement
pour I’Angleterre, le Brésil, Hambourg et la Belgique.

Italie. — Les fruits en Italie sont trés-nombreux et varids;
la nature des différents sols, la position géographique et la
température sont autant d’éléments favorables & leur produc-
tion. Ainsi les raisins, figues, olives, oranges, cédrats ;les pru-
niers, pistachiers, caroubiers, les noisetiers et les amandiers
forment une des principales branches du commerce d’exporta-
tion et sont unc source de richesse pour les localités ol ces
culiures prospérent.

On y cultive aussi le néflier, les variétds de noyers b gros
fruits, ainsi que les chitaignicrs dont les fruits sont trés-remar-
quables et qui méritent d’étre plus répandus dans les loca-
lités olt cel arbre se développe avec vigueur. Les graines du
pin pignon (Pinus pinea) sont employées aussi dans la prépa-
ration des viandes ct des giteaux.

On trouve dans quelques parties de 'ltalie la truffe blanche,
dite du Piémont, qui est de qualité médiocre, mais qui cepen-
dant a cours dans le commerce et nc laissc pas que de donner
un certain résultat commercial. '

Les truffes noires se trouvent cn Lombardic, mais en pelite
quantité. Ces tubercules sont d¢galement exploités, mais ils
n'ont pas l'arome et la qualité des truffes de France, que 'on
trouve dans le Périgord et dans quelques autres localités.

Le edprier est un petit arbuste sauvage, qui eréit spontané-
ment dans les fentes des murs ct des rocliers et qui, & lui scul,
forme une branche de cominerce qui n’est pas sans importance.
On le cultive aussi dans quelques cndroits. C'est, du reste, un
produit tout spécial des provinces du Midi.

Les légumes y sont aussi trés-ahondants; maisil est de cer-
taines espéces dont la cullure est plus éiendue: ce sont les
melons d’eau ou pastiques, les diverses variélés de melons,
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cornichons, concombres et beaucoup d’autres cucurbilacées,
puis les piments, tomates, melongénes, les pois, le lupin, le
pois chiche, et un grand nombre de variétés de haricots, sont
les légumes qui dominent.

Les fruits aromatiques tels que V'anis, le chervi, la coriandre
¢l le fenouil y sont cultivés et trés-cmployés dans les ali-
ments.

En Ligurie et dans I'Ttalic centrale, on fait séecher les figues
avee leur peau, soit & ’air, soit au feu. Les Calabrais ont la
mauvaisc habitude de les enfiler avec un fil de genét ou d’osicr,
ctles Toscans de les ouvrir en deux pour y introduire du fenouil
ct de l'anis.

Ce produit réalise une exploitation annuelle de 36,532 quin-
taux pour la valeur de 2,922,000 francs.

Smyrne. — Les raisins et les figues forment une des prin-
cipales branches du commeree de Smyrne pour I'exportation.
Ce sont principalement les raisins rouges, noirs et sultanines;
ces derniers surtout sont excellents; il en est de méme des
figues, qui sont parfaitement préparées.

Ces fruits s’expédient en boites, caisses et barils. Aprés cn
avoir pourvu les marchés de I’Europe et de I’Amérique, on en
dirige sur les places de la Turquie. La plus grande partic des
raisins rouges et sultanines, dits Yerli, proviennent des dis-
tricts de Chesmé, Vourla et Carabournou.

Les figues d’Aidin et des environs de Smyrne sont tres-
rceherchées par le commerce pour leur bonne qualité.

On récolte par année et en moyenne 6,900,000 kilogramines
de figues ; les sept huitidmes environ s’exportent en Europe ct
en Amérique.

Il a été exposé par MM. Guidici, Krikorian et Dedeyan de
bonnes et magnifiques figues ainsi qu’un grand-nombre de
raisins rouges, noirs et sultanines qui ne laissaient rien a
Lésirer sous le rapport de la préparation et de Ia qualité.
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La ville de Smyrne exporte par année plus de12 millions de
kilogrammes de raisin.

Gréce. — Le nombre des figuiers en Gréce, en 1834, ¢lait
de 50,000 & peu pres; aujourd’hui il y en a plus de 360.000,
qui occupent une étendue de 18,000 heetares. Leur produit en
1860 montait & 5,905,416 kilogrammes.

L’exportation des trois derni¢res anndes est de :

1862, quintaux... 107,770 Valcur cn francs 1,648,627
1863, — 99,621 — 977,136
1864, — 109,163 — 1.203,927

C’est I’Allemagne ct IAutriche qui font la plus grande eon-
sommation des figues de la Griee.

Les abricoticrs, les amandiers, les noyers et surtout les vi-
gnes forment aussi une hranche importante de la culture de ce
pays.

Roumanie.— Leslégumes etlesfruitscultivés en Europeréus-
sissent sous le climat de la Roumanie. Les plus généralement
cultivés par les agriculteurs, tant pour leur usage particu-
lier que pour le commeree, sont: les haricots nains et grim-
pants, les lentilles, les pois ct les feves; les oignons, Vail et
les poircaux; les citrouilles, les melons, les pasteéques et les
concombres; les choux, les piments, lesradis noirs et blanes.

Le paysan roumain, ¢tant trés-sobre, se nourrit presque
exclusivement de 1égumes et de fruits & 1’état vert ou sec, ou
conservés par le sel. Il ne mange de la viande qu’aux jours de
grandes féles et mange en été beaucoup de fruits et de cucur-
hitacées.

L’usage de la pomme de-terre est presque inconnu aunx
populations rurales; on ne la cullive que pour les habitants
des villes on pour la fabrication de I'cau-de-vie.

La production annuelle des haricots el des lentilles est de
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12,816,502 occas (1}; celle de la pomme de terre est de
9,247,943.

Les jardins sont exploités par des étrangers (I'rancais, Alle-
mands et surtout Balgares). Dans les campagnes, les jardiniers
cultivent sur une grande échelle les aubergines, les tomates,
les cornes grecques, les salades, les caroltes, les navets, les
betteraves, le céleri, le persil, le fenouil, Ies pois chiches, qui
lous ne servent qu'a I'alimentation de la population. Dans les
villes on s’occupc aussi de la culture des artichauts, des as-
perges, des choux-fleurs, des choux de Bruxelles, ete.

Les jardins potagers et fruitiers occupent dans le territoire
de la Roumanic une surface de 300,477 pogénes ou 150,000
heelares envivon (2). Il est & remarquer qu'on n’y emploie
aucun engrais et que U'arrosage s’y opére au moyen de roues
hydrauliques et de rigoles d’irrigation.

Parmi les arbres fruitiers, il faut placer en premitre ligne
le prunier, dont la culture se fait principalement en vue de la
fabrication de 'cau-de-vie. Les pommiers, poiriers, cerisiers,
abricotiers, péchiers et coignassiers sont, apres lui, les arbres
fruitices les plus usités. Ils présentent chacun plusieurs va-
riétis. La ptehie & chair dure et sanguine, asscz rare en Eu-
rope, est celle qui réussit le micux.

Tous ces arbres sont cultivés principalement par les popu~
lations qui habitent la région des collines situées entre les
monts Carpathes et la vallée du Danube. Dans les villes, on
trouve aussi des jardins fruitiers offrant des espéces irds-
variées. Les grands propriétaires et les principaux couvents
ont ordinairement des vergers trés=bien fournis.

L’amandier et le figuicr réussissent médiocrement a causede
la rigueur des hivers. Le noyer est un des arbres fruitiers les
plus répandus en Roumanie, surtout dans leslocalités les plus
accidentées. Son fruit se consomme frais ou sec; dans les

(1) L’occa égale 1% 288.
(3) Un pogéne égale ob 504,479
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districts montagneux (principalement celui de Gorge), on en
extraitune huile excellente.

On trouve dans presque tous les taillis le noisetier 4 1'état
sauvage; le merisier se rencontre dans les bois montagneux,
son fruit est employé pour la fabrication des confitures,
comme, du reste, presque tous les fruits.

On trouve aussi le poirier et le pommier & I'éfai sanvage.
Les paysans roumains les greffent le plus souvent, considé-
rant cette opéralion comme un acte de piété. Dans les bois
montagneux, on trouve en abondance le framboisier, le miirier
sauvage, le néflier, le cassis, dont on consomme le fruit.

Les groseilliers sont cultivés dans les jardins. Les fruits, tels
que prunes, abricots, cerises, poires, pommes et coings sont
conservés par différents procédés pour la consommation en
hiver. On séche ou on fume les prunes en trés-grandes quan-
tités et on les conserve, soit entitres, soit en pates compactes
dites pistil. Quant aux autres fruits, on les fait sécher ou on
les conserve dans I'eau-de-vie.

Egypte. — Les cultures de I'Egypte augmentent chaque
année, de méme que l'agriculture et I'industrie; la culture
jardinitre y est en progrés : ainsi les plantes légumiéres de
toute sorte et celles de la famille des légumineuses y sont
cultivées en assez grand nombre, tels que les pois, haricots,
lentilles, féves, pois chiches, carottes, tomates, radis, auber-
gines, raves, navets, oignons, etc. :

Les tuberculesappartenant & plusieurs familles, surtout ceux
de la colocase (Arum colocasia ou Caladium esculentum),
sont trés-répandus dans la culture de la basse et moyennc
Egypte, dans les terrains bas et humides. On fait une grande
consommation de sa fécule, surtout pendant les mois d'au-
tomne.

Les tubercules de topinambour (Helianthus tuberosus, Linn.)
se rencontrent aussi trés-fréquemment dans la culture d’été de
la basse et moyenne Egypte, ol ils réussissent trés-bien et don-
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nent un bon rendement, tandis que la culture des pommes de¢
terre y est peu répandue.

Les rhizomes ou tiges souterraines du nymphea, qui eroit
dans le Nil (Nymphea cerulea, Byarout des Arabes), tu-
bercules gros comme des chdtaignes, sont comestibles; ils
abondent dans les lacs ct les marécages, a la base du Delta et
du Fagoum, et ne regoivent aucune culture.

Les tubercules du Cyperus esculentus et Melanorrhyza sont
comeslibles ct farineux ; ils ont un golit de noisette trés-pro-
noncé. On en extrait de I’huile douce, qui est employée & di-
vers usages et notamment a faire des émulsions.

La culture des dattes en Egypte est une des branches im-
portantes d’exploitalion. Il y en a un assez grand nombre de
variétés, dont les fruits se mangent frais et conservés. Voici
les principales dattes Ie plus employées :

1° Datte & pulpe molle, muco-mielleuse, fermentant facile-
ment, passant & I'acide acétlique et d’aucune conservation;

20 A pulpe moins molle, miclleuse, formant pite pour la
conservation, ne fermentant pas avec le temps. On les nomme
dattes en pite;

3e A pulpe séche saccharine, ne fermentant pas, se dessé-
chant parfaitement au soleil et de longue conservation. Par la
fermentation dans V'eau, elles donnent une liqueur, vineuse
assez alcoolique et d’un assez bon goit.

Les dattes de la premitre catégoric provicnnent des pal-
iers-dattiers introduits et cultivés dans la vallée nilotique,
* sur des terrains bas et humides.

Celles de la seconde catégorie sont originaires des palmiers-
dattiers des oasis du désert lybique de I’Egypte et des ré-
gions du Sinai (Arabie pétrée), de I'Hedjaz (Arabie déserte),
de 1’Yemen ( Arabie heureusc), ct enfin celles de la troi-
sitme catégorie proviennent des dattiers qui croissent sur les
hords du Nil, de la basse Nubie, Dongala, Ibvim, Jonkut,
Korosko et Assouan. Ces dernidres dattes, chargées en grande
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quantité sur des barques d’Assouan sont expédiées pour le
commerce du Caire.

Les dattes de la grande province de Zagazig proviennent
des palmiers qui existent sur la lisidre du désert, de Belbeyr,
Salakirch, ete. Ces dattes, piteuscs, miclleuses, d’un bon
goit, de longue conscrvation et légérement aromatisées de
vanille, sont trés-recherchées par le commerce européen.
Elles sont mises en vases, boites ou barriques.

Les datticrs sont pour les populations qui les possédent un
grand hienfait de la Providence. Les fruits, les tiges, les feuilles
et les fibres qui enveloppent le bourgeon terminal, les noyaux,
enfin tout ce qui compose le dattier se trouve utilisé par
I’homme dans 'alimentation et dans U'industrie.

Le dattier serait, d’apres le dire des auteurs, originaire des
grandes vallées du pays lybique et des oasis de I’Arabie;
introduit plus tard par la voie des oasis de la Lybie dans la
vallée qui part des cataractes de Syene, se continuant au nord
jusque sous la ville ’Alexandre le Macédonien.

On trouve & I'¢tat spontané et on cultive en Egypte un
autre palmier, qui a bien aussi son mérite par la quantité et
la grosseur des fraits qu’il produit ; nous voulons parler du

doum (Crucifera thebaica, Delile, Hyphwne crinita, Persoon) .
~ Ce palmicr a un développement tout particulier : il produit
d’abord une tige simple, puis ellc se bifurque en une sorte de
dicotomie. C’est un caractére qui est trés-rare parmi les ar-
bres de cette grande famille.

Le fruit de ce palmier a la forme d'un gros ceuf; son enve-
loppe est subéreuse, sucrée; la saveur est a peu prés celle de
la caroube que Von trouve en Espagne, en Algérie et en Si-
cile. Son noyau, qui est un périsperme corné, est travaillé au
tour pour en faire des perles pour chapelels. On tire aussi un
trés-grand parti de son bois, qui est fibreux et compacte. On
le scie en planches trés-mninces; il se lisse parfaitement ct
prend un trés-beau poli. Sa couleur est celle du nover avec

des taches trés-bizarres. 1l est employé dans la marqueteric
T. XI 14
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et pourrait &tre utilisé dans U'ébénisterie, quien ferait de trés—
heaux meubles.

Le borassus flabellatus, que U'on trouve dans le Sennaar,
est un des plus beanx palmiers connus. Il scrait & désirer de
le voir plus répandu en Egypte.

Le sebesten (cordia miza) est un arbre de la famille des
borraginées. Ces fruits drupacds, visqueux, servent dans le
pays pour préparer la glu pour la chasse aux petits oiseaux.
Le bois de ses grosses tiges est trés-propre 4 la construction
des bits et généralemment a la sellerie.

Le fruit de I'égligh (Balanites wegyptiaca, Delile) a la forme
de la datte; il est 1égérement dougeatre; les Arabes du désert
le mangent. Les noyaux renferment une amande oléifére don-
nant, par I'expression, une huile douce que les nomades em—
ploient comme cosmétique pour oindre leur chevelure et leur
corps. Le Dhois est dur, trés-compacte, les grosses tiges se
coupent en planches ct servent i faire divers objets; la cou-
leur ressciuble & celle du bois de citronnier.

Les fruits des diverses variétés de bananes (Musa paradi-
siaca) sont trés-abondants dans la basse igypte ; ils sont con-
sommds dans le pays. '

Fruit créme ou anone (Anona squamosa), assez commun
aux environs du Caire. Ce fruit est bon, mangé frais ou en
conserve.

Grenades (Punica granatum). Le grenadicr est indigéne; on
le trouve en trés-grande quantité dans la basse Egypte , ol il
croit & I'état sauvage. Ses fruils sont trés-recherchés pour
boisson. On en fait des conscrves et des gelées trés-rafrai-
chissantes.

Les oranjers et les citronniers produisent de trés-heureux
effets dans les localilés ot ils sont cultivés. La bhasse Egypte
est le pays par excellence pour la prospérité des orangers. Ce
sont les variétés mandarines ct & fruits rouges qui dominent.
Ces arbres doivent &tre répandus et multipliés prés des habi-
tations. '
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Le melon d’eau ou pasieque (Cilrullus vulgaris) est trés-
commun et trés-varié en Egypte. De méme la pastéque a chair
rouge, jaune, citron et blanche glacée. On en fait une trés-
grande consommation comme dans tous les pays chauds. Sa
chair, qui est trés-dense, contient une assez grande quantité
d’cau légerement sucrée et toujours fraiche.

On cultive aussi les melons cantalous & chair jaune et
blanche, ainsi que plusicurs autres vari¢tés, puis les concom-
bres (citrouilles) qui se développent en plein champ, comme
A T'état spontandé.

I est un grand nombre de légumes que l'on conserve par
le sel et par le vinaigre, tels que choux ou choucroute, cor-
nichons, pastéques, poivre-long, tomates, carottes, navets,
raves, oignons, aubergines, elc. .

On fait une grande consommation de ces produits dans les
villes et notamment dans celles de la basse Egypte.

Tunis. — Parmi les (ruits qui se cultivent dans le royaume
de Tunis et qui sont d’'une grande importance pour le com-
merce, nous citerons les dattes ct les olives.

Les daltiers sc cultivent dans tous les oasis ct sur toute la
frontitre du sud de la Régence. Les principales plantations se
trouvent dans les environs des villes de Nafta, Gafza ct Gabez.
Les dattes de ces contrées sont plus délicates et plus recher—
chées que celles du nord de I’Afrique, depuis Tripoli jusqu’au
Maroc. Elles sont de grosseur et de qualité supérieurcs, par-
faitement conservécs.

La culture de Dolivier, dont la plantation, dit-on, remonte
au temps des Romains, s’est accrue depuis oceupation des
Espagnols, sous Charles-Quint. Ils couvrent encore de lcurs
ramcaux diverses provinces et forment en grande partic la ri-
chesse du pays. Ge sont les villes de Monastier, Médir (an-
cienne Afrique des Romains), Sousso, Soliman, Bizerte et
Thourba, qui cn cultivent le plus grand nombre.

Les nopalsou figues de Barbarie, le caroubier et quelques
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fruits y sont aussi recherchés, mais par les habitants seule-
ment.

Etats-Unis. — Outre les arbres fruitiers indigénes, ' Amé-
rique du Nord cultive un trés-grand nombre d’arbres fruitiers
qu’elle fait venir des divers établissements d’arboriculture de
I’Europe, et surtout des pépinitres de France, qui en envoient
chaque année plusicurs centaines de milliers.

Les poiriers, pommiers, pruniers, péchers, coignassiers,
sont des espéces qui se demandent par mille. On fait venir
aussi de la France un grand nombre de sujets, pour servir a
greffer et & propager les esptcees les plus méritantes. Les gro-
seilliers et les berberis (épine-vinette) sont cultivés pour I'a-
cidité de leurs fruits.

On posséde aux Iitats-Unis plusicurs espéecs de vignes qui
différent de celles que nous posstédons; les fruits méme n’ont
pas le golit ni la qualité des nétres. On cultive ecpendant en
France, dans quelques jardins, unc variété amdéricaine sous le
nom de vigne Isabelle, & large et ¢pais feuillage, dont la face
inféricure de la feuille est duveteuse et blanchatre. Scs fruits
sont ronds, de grosseur moyenne, 4 peau noire, dure ct lége-
rement saupoudrée de blanc. Le golt de ce raisin tient un peu
de celui de la framboise et de I’ananas, mais ne plait pas gé-
néralement.

On a obtenu par la voie des semis un assez grand nombre
de variétés de fruits, mais il en est peu qui soient supérieures
aux fruits de I'Europe. Les pommes, par excmple, sont sou-
vent d’un trés-fort volume, mais elles wanquent de sucre et
@’acidit¢. Les plantes légumincuses de toute sorte y sont gé-
néralement cultivées, les asperges, les pois, féves, haricots,
piments, choux, etc., sans compter beaucoup de plantes de
la famille des cucurbitacées, les courges, les concombres et
surtout les melons de la Caroline, & chair verte, ainsi que
d’autres varic¢tés, puis la chayotte et les melons d’eau.

Cancde et Nouvelle-Ecosse. — Les arbres fruitiers de di-
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verses especes sont cultivés en trés-grand nombre dans ces
provinces. Outre les fruits exotiques qui y ont été importés
ou qui y croissent spontanément, les pommiers, les poiriers,
les péchers, la vigne, y sont trés-multipliés, et, par le moyen
des semis, on a obtenu beaucoup de variétés, dont queiques-
unes assez meéritantes sont introduites chaque année dans les
vergers de 'Europe.

Les prunicrs, par exemple, ont produit d’excellents fruits
qui ont cnrichi la pomologie et dont on fait de trés-bons
pruneausx.

Les grands établissecments de pépiniéristes de France, tels
que ceux de Vitry, Angers, Nantes, Tours, Tarascon, Metz,
Nancy, etc., envoient chaque année plusieurs milliers de
jeunes arbres fruitiers figés de un, deux et trois ans. C'est un
trés-grand commeree pour la France, qui a commencé vers
1826, mais qui s’est surtout développé d’une manitre trés-
remarquable aprés 1830.

Les arbres dont on a obtenu le plus de variétés sont les
pommicrs. Les fruits de la plupart d’entre eux sont générale-
ment de bonne qualité; mais il en est de trés-gros qui ont de
Papparence et qui sont de qualité trés-inférieure.

Il en cst de méme des variétés de vignes; elles ne ressem-
blent, pour le plus grand nombre, & aucune de celles de nos
vignobles et de nos jardins ; ce sont des types tout spéciaux
ces localités. '

Les péchers y sont culiivés avec suceds, et le nombre des
variétés qui y ont été obtenues a beaucoup enrichi les jardins
de I'Europe.

Les légumes sont les mémes que ceux cultivés en Europe.
Les pommes de terre y sont trés-bonnes et nombreuses en
variétés ; le melon & chair verte, les concombres, la chayotie
et plusieurs autres cucurbitacées y sont trés-recherchées.

Chine, — En Chine on cultive comme arbre fruitier le
kaki, esptce d’arbre du genre plaqueminier (Diospyros kaki),
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Périobotrya japonica, nommé vulgairement bibacier ou néflier
du Japon; plusieurs espéces d’orangers, toutes spéceiales & la
localité, dont quelques—unes, sous le nom dc¢ mandarines, sont
trés-recherchées pour leur hon goiit et la finesse de leur chair.
Puis un grand nombre de tubercules, dont un, sous le nom
Qigname de Chine, est déja trés-répandu dans nos jardins po-
tagers comme plante alimentaire, pour la qualit¢ de sa fé-
cule.

Ces mémes plantes économiques se trouvent également
dans les jardins du Japon. .

Comme légumes particuliers au pays, on cultive le cyfissus
cajan, le pois merveille (Cadiospermum halicacabum), le chou
pet-saie, ctc. Les autres plantes potagtres sont pour la plupart
celles que I'on cultive en Europe.
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SECTION II

CONSERVES DE LEGUMES

Par M. L. BIGNON.

La production des Iégumes a pris en France une importance
considérable depuis 1'établissement des chemins de fer et des
voies fluviales.

§ 1. — Commerce d’exportation de légumes en France.

C’est en effet la facilité des communicalions qui a permis &
TAlgéric d’expédier vers Paris de nombreuses primeurs, aux
époques ou les planties qui les fournissent dans la région du
Nord commencent seulement & végéter; c’est elle aussi qui
permet & la Provence d’envoyer i Paris, en Belgique, en
Angleterre, une partic considérable des pommes de terre, des
feves, des pois ei des artichauts qu’elle récolte a la fin de
I'hiver et au commencenent du printemps. Enfin, grice 4 la
grande économic et & la célérité des transporls faits par les
chemins de fer, le comtat d’Avignon, le Bordelais et les
environs de Paris expédient journellemnent en Angleterre d’im-
portantes quantités dc melons, de tomates et de fruils de
toutes espéccs.

Mais les importations d’Algéric ct les expéditions faites par
la France & I'éiranger ne sont pas les seules causes qui ont
permis a la culture maraichere et & la culture arbustive de
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centupler ses produits. L’accroissement de bien-étre qu’on est
heurcux de constater partout dans notrec pays et I'important
développement qu’a pris la conservation des légumes ct des
fruits expliquent aussi pourquoi nos marchés sont maintenant
alimentés abondamment et d’une maniére trés-variée, a toutes
les époques de I'année. '

En 18685, 1a France a expédié a étranger :

QUANTITES. VALECR.

Pommes de terre.............o..... 75,562,277 kilog. 3.022,091 fr.
Légumes secs et lours farineux..... 20,470,047 8,18%.019
Légumes verts...................... 40,005,713 4,000,571
Légumes salés ou confits............ C1L,417,900 638,054
Fruits & 1'état frais.................. 18,383,274 7,944,842
Fruits secs ou prépards............. 8,596,077 40,315.292
RAISINS. . e 496,131 343,74

Fruits congervés par la mélhode

Appert......... oo, 389,447 543,226
Amandcs, Noix, Noisettes..... 10,174,180 13,226,434
Trulfes fraiches ou marinées . . 57,334 4,433,380
Champignons.................eene. 86,356 172,712
Moutarde..ven. e v, 422,474 308,601

TOTAUX.. e neieannn, 146,051,212 kilog. 41,340,936 fr.

C’est surtout en Angleterre que la France exporte des 1égu-
mes verts ct des fruits frais ; mais c’est dans les possessions
espagnoles d’Amérique qu’elle expédie les fruits qu’elle con-
serve suivant le procédé Appert. Quant au jus de fruits, elle
les prépare principalement pour I'Algéric.

Les 1égumes verts importés en France, en 1866, ont atieint
5,209,868 kilogrammes. La Belgique en a expdédié 3,029,192,
I'Algéric 743,386, I'ltalic 684,409 et I'Allemagne 689,900.
Les fruits frais ou conservés, sans sucre ni micl, que la France
a importés la méme année de la Martinique et de la Guade-
loupe, ont dépassé 62,000 kilogrammes.

I’augmentation dans la production des conserves de légu-
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mes n’a pas suivi une progression constanie. Celte production
a éprouvé un temps d’arrét au moment de la grande vogue
des légumes desséehés et soumis ensuite & Iaction de la presse.
La nouveauté du procédé, l'avantage de pouvoir expédier en
Asie, dans I'Inde et en Amérique des substances alimentaires
réduites & un tres-pelit volume, curent un attrait qui porta
un grave préjudice aux légumes conservés par la méthode
Appert; mais on reconnut bientdt I'impossibilité de généraliser
utilement le procédé ct on constata ensuite que la plupart des
légumes et précisément ceux dont la consommation est la plus
considérable, perdaient la plus grande partic de leurs prin-
cipes alimentaires, éléments nuiritifs qu’'on ne pouvsil plus
tard leur reslituer. Alors un retour se fit vers les légumes
conservés, et ce revirement engagea la plupart des industriels
& perfectionner leurs procédés de fabrication.

§ 2. — Mode de conservation des légumes verts.

En 1830, on blanchissait en général les légumes 4 I'eau
bouillante, puis on les mettait dans des vases soudés hermé-
tiquement ; alors on terminait 1'opération en soumetiant les
boites pendant deux ou {irois heures dans un bain-marie &
Paction de I'eau bouillante. A cette époque, et dans le but de
séduire les consommateurs, on donnait aux légumes une cou-
leur verie plus ou moins intense & 1'aide du sulfate de cuivre.
Ce procédé ne donnant pas toujours de bons résullals, on
imagina, en 1852, d’¢lever la température du bain-marie a 108°
au moyen du sel marin, puis du chlorure de calcium. Ce nou-
veau procédé donnait de trés-hons résultats, mais on fui forcé
d’y renoneer, paree qu’il élevait sensiblement le prix de revient
des conserves, qu’il oxydait les boltes, ce qui nécessitait un
nettoyage trés-dispendieux, et que les produits contractaient
souvent un mauvais gott.

C’est en 1854 sculement qu’on songea, dans ceite prépara-

\

tion, & utiliser pour la premiére fois la vapeur; alors on fit

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



218 GROUPE VII. — CLASSE 71. — SECTION II.

consiruire des chauditres autoclaves munies d’unc soupape
et d’'un manomctre. Les boites de conserves, aprés avoir été
recouvertes d’eau, y restaient deux heures. Ce nouvean moyen
permit de préparer de trés-honnes conserves, mais il n’était
pas enti¢rement satisfaisant; aussi subit-il d’importants per-
fectionnements. En 4855, M. Salles modifia ses chauditres de
telle sorte qu'il arriva & chauffer Ueau du bain-marie b I'aide
d’un courant de vapeur fourni par un génératenr, Cette heu-
reuse modification lui permit d’obienir une prompte ébullition
et de livrer 4 la consommation des légumeés d'un goiit ¢t d’une
saveur plus agréables.

En résumé, on a réussi, depuis dix années, dans cciie in-
dustrie, parce que : 4° on fait blanchir et refroidir (ris-rapide-
ment les légumes ; 20 on a rejeté les principes vénéneux qu’on
employait auirefois pour colorer artificiellement les 1égumes
verts; 3° on est arrivé & bien connaitre I'époque ot 'on doit
opérer, et on a coustaté que tous les légumes ne doivent pas
ftre traitds en tout temps de la méme manitre ; 4° on cst par-
venu 4 connaitre le point de cuisson ct le temps &’ ébullition
pour tel ou tel Iégume. Sans aucun doute il y a cncore des
progres & réaliser dans ce genre d’industvie. Toutefois, en
diminuant autant que possible la cuisson, afin de conserver le
golit du produit, ct en laissant au légume sa couleur et aux
légumes verts en particulicr, on a pu livrer & la consommation
des produits bien conservés ct ayant leur goiit propre. Cest
pourquoi leur usage tend a se vulgariser de jour en jour en
France et & I'étranger.

C’est & Taide de la préparation & la vapeur quon cst arrivé,
dans ces derniers temps, & fabriquer d’cxcellentes conserves
avec les petits pois, Ies fonds d’artichauts, les carottes, les
haricots verts el les haricols éeossés. On reconnait toujours
que la conserve a ¢té hien préparée quand le couvercle des
boites est bombé lorsqu’on retive ces dernitres de la marmite
autoclave. Ce bombage ne persiste pas; aprés le refroidisse-
ment du légume, du liguide et du vase, il se produit une dé-
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pression assez sensible. On fait aussi des conserves d’asperges;
mais ces légumes, préparés par la cuisson, fermentaient
souvent & lintérieur des boites, ou bien ils manguaient de
fermeté. La maison Briant a renoncé avec avantage  la cuis-
son préalable. Les asperges qu’elle prépare 4 1’é¢lat cru ont la
fraicheur et la qualité des asperges nouvellement récoltées.
Aujourd’hui, dans toutes les fabriques francaises, on ne pré-
pare plus de conscrves au beurre, parce que ce moyen
occasionnait de grandes dépenses, ¢levait le prix de revieng
du légume ct nuisait, quand le beurre devenait rance, i la
qualité du prodnit; eau qui le remplace est légérement
chargée de principes salins.

§ 3. — Champignons.

En France on conserve annuellement des guaniités con-
sidérables de champignons comestibles. L’oronge est livrée
au commerce apres avoir été séchéc; les ceps qu'on récolte
dans le Midi et surtout dans le Sud-Ouest sont conscrvés dans
I’huile d’olive. Quant aux champignons de couche, qu’on fait
naiire avec abondance dans les anciennes carriéres de Pon-
toise, de Senlis, de Bougival, etc., on les prépare suivant la
méthode Appert. Ainsi, apres avoir épluché les champignons
qu’on a retirés la veille des carrieres, on les lave et on les fail
cuire a I’aide de la vapeur dans des chauditres & double fond.
On y ajoute de I'acide citriquc pourles blanchir. Pendant cette
opération, ils rendent de 40 & 50 pour 100 d’ean de leur volume.
Quand la cuisson est terminde , on les met dans des boites en
fer-blanc et on y ajoute de 'eau citronnée pour les empécher
de brunir. Aussitdt que les boites ont été fermées et soudées,
on les soumet pendant quelques instants 4 une température de
104 4 110°. Les champignons de couche qui ont été ainsi pré-
parés ont une grande fermeté ; on en exporte annuellement un
grand nombre de boites en Angleterre, dans les Indes ct en
Russie.
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La truffe n’appartient au commerce que depuic 1770, On la
récoite pendant Pautomne et durant I'hiver. Celle du Périgord
est renommcée dans toutes les partiecs du monde pour son
parfum exquis. A I'¢tat frais, clle donne lien & un commerce
trés—important, et les chemins de fer ont permis de la trans-
porter sur les points les plus ¢loigndés de la France. On expédie
dans des boites en Amérique et dans des bouteilles en Europe
ct en Russic. La maison Perrier la conserve maintenant & froid
et sans ¢bullition. Ce procéd¢ lui a permis de livrer & la vente
des truffes ayant la propriété de mieux garder leur parfum. La
truffe de la vallée du Rhidne est moins recherchée que celle
du Périgord ; néanmoins, la maison Rousscau, qui n’en vendait,
en 1832, que 9,000 kilogrammes, cn a expédié en 1866
54,500 kilogrammes.

2 4. — Conserves au vinaigres.

Les fruits et les 1égumes conservés dans le vinaigre sont
micux préparés de nos jours qu’il y a vingt ans. En outre, on
a beaucoup augment¢ la liste des produits composant les con-
serves. Ainsi, & edté¢ des cornichons, eipres, piments et oignons,
s¢ rangent maintenant la carotte, le mais, les choux-fleurs, les
choux rouges , les haricots verts, cte.; puis, des noix, des gro-
seilles & maquercaux ct des graines de capucine. Tous ces
produits sont conservés dans des flacons & houchon de liége;
on a complétement renoncé aux boites en fer-blanc, parce que
le vinaigre les altérait. Les vases en verre doivent étre fermés
avec de trés-bons bouchons. Il importe aussi que les fruits
baignent entiérement dans le liquide. Le verre n’est pas tou-
jours transparent. Les vases qui renferment les cornichons,
les capres, les haricots verts , etc., c’est-d-dire tous les pro-
duits & nuance verte, sont conscrvés dans des flacons verts.
Ces vases ont I'avantage , disent les fabricants, de satisfaire
Peeil de Tacheteur, quand les produits ont perdu par le blan-
chiment leur nuance native. Tous les produits sont fermes et
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" d’excellente qualité, quand ils ont été blanchis, refroidis trés-
promptement et lorsqu’ils baignent dans de bon vinaigre. Le
plus ordinairement, on fabrique ce dernier produit avee des
flegmes de melasse et de bitre ayant 25°, -que U'on filtre pen-
dant plusieurs mois sur des copcaux de hétre.

§ 5. — Moutarde.

Si Angleterre conserve, pour ainsi dirc, le monopole pour
les pickles et les sauces, la France fabrique toujours les meil-
leures moutardes de table. Celle de Dijon n’a pas perdu de
son ancienne renommée ; elle sc distingue encore par beau-
coup de montant et une saveur piquante; celle de Paris et de
Bordeaux est douce et aromatique. L'une et 'auire sont fabri-
quées avee deux tiers de graines noires et un tiers de graines
blanches. Avant de les soumetire successivement trois fois d
Paction des mcules, on les fait macérer pendant quarante- huit
heures dans le vinaigre, ct on les éerase cntre deux cylindres;
quand la moutarde est préparée, on la conserve pendant six
mois dans des barils n’ayant pas de couvercle, afin qu’clle
fermente. La moutarde de Paris ¢t de Bordeaux est colorée
avee du curcuma et aromatisée avee des essences de citron et
de thym. Celle qu'on fabrique dans le midi de I'Europe est
faite avee de la farine de moutarde délayée avec du mofit de
raisin concentré. Ce produit spéeial a une saveur agréable. La
moutarde qu'on expédic a I’étranger est plus forte que celle
que 'on consomme en France.

§ 6. — Tomates.

La préparation des fomates a pris une grande extension, par
suite des perfectionnnements qu’on lui a fait subir. Ainsi, non-
seulement on emploic aujourd’hui des fruits plus mirs, plus
colorés, mais quelques fabricants font cuire la tomate dans des
bassines en cuivre argentées. Ces vases ont Vavantage de nc

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



222 GROUPE VII. — CLASSE 71. — SECTION II

pas altérer la belle couleur de la tomate. Ces faits expliquent
pourquoi, depuis 1862, les conserves de fomates préparces en
France sont trés-recherchées a Londres. En Italie, on ne fait
pas cuire la tomate; on la conscrve aprés l'avoir fait séeher
au soleil. Les fruits ainsi préparés sont cpnsommés dans les
localités ol ils ont été obtenus.

§ 7. — Olives.

Les olives sont conservées suivant les procédés connus de-
puis un demi-siécle. Celles que I'on récolte et conserve a Sé-
ville sont remarquables sous tous les rapports. La France ne
prépare pas toutes les olives qu’clle consomine annuellcinent.
En 1866, ellc en a importé 4,530 kilogrammes. Sur cette
quantité 3,102 kilogrammes venaient d’Espagne.

§ 8. — Jus de fruits.

Maintenant on fabrique en France des jus de fruits pour les
limonadiers, pétissiers et glaciers. Ces jus sont fournis par
la groscille, la cerise, la mirabelle, I'abricot, la framboise, la
péche, cte. On les conserve par 1I'ébullition au bain-marie
dans des flacons bien bouchés. 1ls doivent étre utilisés dans
Pannée qui suit leur fabrication. Une des principales maisons
de Paris qui, en 1860, fabriquait 7,223 litres, en a vendu en
1866, 71,724. La préparation de cc nouveau produit est appe-
1éc & prendre une grande extension.

§ 9. — Conserves de fruits.

La France et ses colonics livrent & Ia consommation chaque
année un grand nombre de conserves de fruits, Ces produits
sont d’une préparation moins facile ¢t d’une conservation
plus difficile que les fruits préparés au vinaigre. Si 1’on veut
réussir dans cette fabricalion, il faut choisir des fruits
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ayant déja une cerfaine saveur , mais que la maturité n’a point
encore ramollis. En outre, il faut bien connaitre Ie point d’é-
bullition en de¢h duquel la conservation est doutcuse et la
bonne tenue du fruit compromise. Les étuves & jets de vapeur
imaginées par le chef de I'une de nos bonnes fabriques pari-
siennes lui permecttent dc prévenir toute fermentation et de
conserver aux fruits leur couleur, leur saveur et leur parfum.
Les conscerves d’ananas et de bananes que nous reccvons
annuellement de la Guadeloupe et de la Martinique sont bien
préparées. Il en est de méme des fruits conservés au jus que
I'on prépare en Lspagne. Si I'Angleterre n’occupe que le
guatriétme rang pour toutes les conserves de fruits, elle a le
mérite d’importer chaque année de ses colonies des quantités
considérables d’ananas. Une partie de ces fruits sont vendus
A T'état frais. Les conserves au jus ou sucrées sont renfer-
mées dans des vases en verre bien bouchés, afin que lair n'y
ait pas accts. Le verre mdérite la préférence 4 cause de sa
transparence, qui permet de micux juger des produits et de
leur état de conservalion.

§ 10. — Importations et exportations de fruits et de légumes.

Si la France recoit des pays éirangers des oranges, des
ananas, etc., elle exporte en Angleterre des cerises, des rai-
sins et des pommes, en Russic des poires et du raisin, en Au-
triche des fraises forcées. La Belgique, qui expédie le plus de
poires & Londres, n’a eu quun seul exposant.

L’Amérique, si téconde, siriche en produits naturels, en
fruits exquis, ¢t particuliérement en péches, n’a pas encore
su tirer de ces richesses tout le parti qu’il convient d’en
attendre. Les préparations ne sont pas & beaucoup prés au
niveau de celles des Bordelais et des Espagnols, pour ce qui.
regarde la conservation des péches qui est leur principal
produit. La Gréce nous présente une collection remarquable
d’oranges, citrons el cédrats, dont le mérite et la valeur seront
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appréciés par M. le marquis d’Arcicolar. L’Halie se recom-
mande par ses collections de légumes varids, haricots, pois
chiches, lentilles. Tous ces produits sont présentés avec soin
et intelligence. Ces productions importantes servent surtout &
la consommation du pays. La Prusse expose des pommes de
terre conservées au moyen de la saumure. C'est 14 une inno-
vation sans doute, mais elle nous inspire une mdédiocre con-
fiance, et nous doutons fort qu’clle soit appelée & un sucees
de bon aloi en ¢conomic domestique. Les Pays-Bas nous
offrent queclques objets conservés pour la marine dans des
conditions de soin et d’économie qui en rehaussent le mérite.
L’Espagne, en retour, nous a satisfait largement; la collection
de ses produits en fruits est de toute beauté; son cxposition
est variée ct de premicr ordre, et son début dans la fabrication
des conserves a parfaitcient réussi.

En résumé, les produits végétaux conservés en France et
mentionnds dans les lignes qui préetdent, surpassent en qualité
les mémes produits préparés en Angleterre, en Allemagne, en
Belgique, ete.; cette supériorité incontesiée est duc au climat
de la France, aux excellents 1égumes et aux bons fruits si variés
qwelle produit et qui ont plus de saveur et moins de dureté que
les mémes produits d’Angleterre ou des parties mdéridionales
de I'ltalic et de I'Espagne; cnfin, elle doit ¢galement étre attri-
buée aux importants perfectionrements apportés aux cultures
horticoles et & la préparation des 1¢gunies, au mode de ferme-
ture des boites et d.la confection des conserves de fruits.

Les progrés accomplis sont tels qu'ils donnent licu chaque
annde A des affaires commerciales d’'une grande importance
et qu’ils autorisent & dirc que, de nos jours, aucune nation
ne posséde des ateliers aussi bien organisés que les usines
établies sur divers points de la France depuis 1855. Tel
industriel qui fabriquait annucllement, il y a douze ans, de
40,000 & 50,000 boites de conserves, en livre maintenant au
commerce chaque année de 400 & 500,000 boites. La va-
leur commerciale de ces produits alimentaires est encore trop
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¢élevée pour qu’ils puissent étre consommés dans toutes les
tamilles; mais tout porte & croire que le prix de venie s’abais-
sera par suile de la grande extension que cette industrie spé-
ciale est appelée & prendre enFrance (1). Alors les fortunes mo-
destes pourront utiliser ces nouveaux produits avec avantage
aux ¢poques ou les cultures maraicheres et les jardins n’offrent
plus que des ressources insuffisantes ou des légumes ayant un
prix trés-élevé.

(1) Prix moyen de vente decs principales maisons en :

1850. 1867.
Champignons......... par boite. 2 fr. 13 c. 1 fr. 55 c.
Pois fins...ovvieiannn — 2 23 4 85
Haricots verts........ — 1 83 1 27 %
— flageolets,,.. —_ 2 03 1 40
15

T. XI.
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SECTION III

LEGUMES ET FRUITS SECS

Par M. LE Docreur I.. WITTMACK.

CHAPITRE 1.

LEGUMES FARINEUX SECS : HARICOTS, OIS, LENTILLES,
FEVES, ETC.

La culture des 1égumes farincux nous offre une transition
naturelle de Pagriculture a ’horticulture, parce que quelques-
uns d’eux sont cultivés en plein champ, tandis que d’autres
font partie de la culture potagére. Quant & leur valeur alimen-
taire, ils nous fournissent des comestibles trés-importants, &
cause de la grande quantité d’azote quw’ils contiennent, et,
pour cette raison, nous cn trouvons des cultures a peu prés
dans toutes les zones.

§ 1. — France.

La France, ol 'agriculture et I’horticulture sont si floris-
santes, est justement renommdée pour ses légumes secs, ct
nous en trouvons de trés-beaux échantillons surtout dans
I’annexe des départements du nord et dans les collections des
marchands de graines.

Les haricots , qui sont principalement cultivés & Orléans,
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Soissons, Vitry et dans le sud-ouest de la France, se divisent
en un si grand nombre de variétés qu’il ne sera possible d’en
nommer que les plus connues : haricot sabre, haricot beurre,
haricot d’Espagne, haricot de Soissons, haricot flageolet, ete.
Il y a & I'Exposition des collections comprenant cinquante-trois
ct méme soixante-douze espéecs ou variétés.

Les pois ont leurs centres de production & Clamart, Cour-
bevoie, Nanterre, Vitry, Orléans, ete. Le département du Nord
en a exposé trente variétés; les marchands de graines en ont
présenté encore davantage. Citons seulement les variétés
les plus rcchercehées : pois Michaux, pois Clamart, pois Pon-
toise, pois d’Auvergne, ete. On sait que Vindusirie emploie
une quanltité immense et toujours croissante de haricots et
de pois pour conserves.

Les lentilles, dont on consomme de grandes quantités er
hiver, se trouvent notamment dans l¢ midi et surtout dans
les environs d’Avignon.

Les féves au contraire sont, comme les féveroles, 1'objet
d’un grand commerce dans les départements du nord, ot elles
sont généralement cultivées sur une sole de blé. Leur ren-
dement moyen est de 30 & 33 hectolitres par hectare.

Un grand progrés a élé réalisé relalivement & la décor-
tication des légumes secs. La maniére de décortiquer les
pois et les lentilles est déjh connue depuis longtemps. Mais
maintenant plusicurs fabricants ont réussi & décortiquer
toutes les variétés de haricots et de féves avec une perte
trés-insignifiante en poids. Il est ¢évident que, de ceite ma-
nitre, la cuisson ct la digestion de ces légumes sont grande-
ment facilildes.

La superficie cultivée en légumes secs était, en 1832, de
456,612 hectares; la production de la méme année de
6,200,723 hectolitres; le rendement moyen 13,85 hectolitres
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par hectare. Pour les dernitres années, de 1859 4 1865, les
chiffres suivants donneront un apercu des récoltes de ces
articles :

1 3,696,297 hectolitres.
1860, c e e veeee e e eee e 4,000,164 —
L] P 3,801,621 —
L 4,437,781 —
1863, . . v vere e e e 4,183,774 —
1864, ot 4,081,342 —_
L O .o 4293082 —

Pour comparer, nous ajouterons quelques récoltes de
froment qui montaient en 1859 & 87 millions d’hectolitres; en
1860 & 110 millions, et cn 1865 & 95 millions. L’importation
des légumes secs et de leurs farines, pour lc commerce spé-
cial, ¢tait en 1865 de 17,689,709 kilogrammes, d’unc valeur
de 6,345,192 franes dont 4,743,149 kilograinmes provenaient
de I'ltalie, ct 1,866,958 de I'Algérie. — I’exportation de la
méme annde se montait & 20,129,451 kilogrammes, d’une
valeur de 8,031,780 franes, dont 11,134,232 kilogrammes
étaient destinds & I’Angleterre, et 1,387,521 & 'Algérie.

Algérie et colonies francaises. — L’Algéric, qui offre de si
excellentes conditions climatériques pour la culture des 18-
gumes, alimente pendant trois mois et, désle moisde décembre,
les marchés de Paris, des autres villes principales de la France
et méme de 'Angleterre, de ses légumes verts, semés apros les
premiéres pluies d’octobre. Mais on vend en outre beaucoup
de légumes secs dont I’Exposition présente un grand nombre
de spécimens, parmi lesquels on trouve, non-seulement
tous les légumes cullivés en France, mais aussi quelques
variétés indigénes, comme par exemple le haricot d’Alger, le
pois gris d’Alger, les lentilles vertes, etc.; ajoutons-y les
légumes exigeant un climat chaud, comme celui des cotes de
la Méditerranée, tels que les pois chiches, les gesses, les

s

doliques, etc. Les pois chiches (cicer arietinum), i gousses
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trés-gonflées, & graines grosses, anguleuses et rostrées, son
un grand bienfait pour les terrains arides; ils ont aussi un in
térét scientifique par la séerétion d’acide oxalique de leurs
feuilles. Les gesses (lathyrus sativus) i graines aplaties et
lisses, d’'une couleur ordinairement blanche, ressemblent &
peu pres & de grosses graines de mais. Les doliques (doli-
chos), qui se rapprochent des haricots, les remplacent dans
beaucoup de contrées chaudes.

Colonies francaises. — Dans la section des colonies fran-
¢aises sont exposés presque tous les 1égumes secs des tropiques
qui, du reste, sont cn général des mémes genres que les
notres et n'en difftrent que par les espéees. — La Marti-
nique et la Guadeloupe ont envoyé différentes espéces de
doliques, surtout Iespéce la micux connue de toutes, dite
lablab, des pois mascute (canavalia), des embrevades (cajanus
indicus) ou pois d’Angole, ete.; en outre beaucoup d’espéces de
pois et de haricots; le Sénégal envoie des pois d’Angole, dits
des Indes ou haricots bambaras (voandzeia subterranea) dont
les jeuncs gousses ct les graines sont consommaées principale-
ment dans ' Afrique méridionale et dans I'ile de Madagascar. La
Réunion envoieungrand nombre de pois, deharicots et d’embre-
vades, des pois chiches cte.; les Indes exportent beaucoup de
doliques, de haricots, de pois ¢t, en outre, les graines du nelum-
biwm speciosum, cette belle plante aquatique & fleurs roses,
dont les fruits sont souvent confondus avec le véritable lotos des
anciens (nympheea lotus). Ces graines comestibles de nelum-
bium ont été exposces par la Cochinchine, pays qui cultive,dans
les terres élevées, beaucoup de fives, de haricots ete., qu -
occupent actuellement (1867) un terrain de 1,200 hectares, &
peu preés la 120™e partie du total des cultures de la Cochin-
chine. A la Réunion, des 78,957 hectares cultivés, 2,016
étaient plantés avee des légumes secs. Dans la Nouvelle-Calé-
donie, de¢ méme, la plupart de nos légumes semblent pou-
voir étre cultivés avec avantage.
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La valeur des légumes secs exportés de toutes les colonies
se montait, cn 1863, & 352,978 francs, dont :

Martinique....ooeven i 129 francs
Guadeloupe et dépendances................ 240 —
Réunion.............oooiiiii it 24,667 —
Cochinchine . .....oovviviii i iieinen 327,942 --

§ 2. — Pays élrangers.

Pays-Bas. — Il suffira de nommer le haricot nain hitit de
Hollande, les asperges, les choux, les navets, les pomimes de
lerre et les pois Michaux de Hollande, pour rappeler la grande
renommée des cultures de ce pays, qui occupent de vastes dten-
dues dans la région qui s’étend de Haarlem jusqu’d La Haye,
et dans la Z¢lande, sartout prés du village de Noordwyk.

Belgique. — Dans ee royaume, la culture maraichire est
établie sur une trés-large échelle, surtout dans les environs
de Bruxelles et de Gand. Quelques-uns de ses produits sont si
recherchés que I'on retrouve, par exemple, Ie haricot noir de
Belgique presque dans toutes les collections de I'Exposition.
L’exportation consiste principalement en 1¢gumes frais, surtout
pour PAngleterre; clle s'¢levait en 1865 4 2 millions de francs.
Dans la section belge on remarquait, outre des pois, des hari-
cots, des feves et des féveroles, des lupins qui ont été torréfiés
et préparés en poudre, pour servir comme café.

Prusse et Etats de U'Allemagne du Nord. — La Prusse et
toute I'Allemagne du Nord produisent, en grande culture, sur-
tout des pois et des féves, les premiers en Prusse, notamment
dans la province de Prusse (province orientale), ct les dernié-
res dans les provinces de Saxe etde Westphalie. Les pois sont
cultivés en beaucoup de variétés, parce que cette plante est
trés-dépendante de la localité ; ainsi, par exeimnple, le pois dit
«gris prussien», que I'on récolte en si grande quantité dans la
Prusse orientale ne vient pas en Silésie. Le sol le plus favo-
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rable pour les pois est formé d’une glaise siliceuse avec du
carbonate de chaux. Les féves, pour 1a plus grande partie, sont
employées & la nourriture des bestiaux ; les grandes ftves de
marais pour la cuisine ne sont consommées que dans quelques
endroits, par exemple dans les duchds des bords du Rhin,
dans les environs d'Erfurt, cte. Les haricols se trouvent
partout dans les jardins en un grand nombre d’espéces ou de
vari¢tés. s ont ¢t¢ étudids, ily a quelques anndes, dans
le jardin d’essai & Berlin; on a fait des expériences sur 44
esplees ou variétés. Voici les variétés qui ont été jugées les
meilleures parmiles haricots moins connus : phaseolus tumi-
«lus aureus, phaseolus sphericus miniatus, phaseolus capen~
sis, phaseolus ricciardinianus, phaseolus solitarius, cte.
Parmi les pois: pois d’Auvergne, pois miel, pois ridé de
Knight cte. :

En Allemagne, les marchés les plus importanis pour les
haricots sont Erfurt et Magdchourg. Les lentilles ont leur
plas grande culture dans le centre de I’Allemagne, surtout
dans la Thuringe, la Saxe ct dans la province de Franken en
Bavitre ; clles ne sont cultivées en Prusse que dans les partics
méridionales.

Dans la section prussicnne du palais de I'Exposition, les
collections des Sociétés d’agriculture de la Baltique, de la
Silésie, du Mecklembourg cte., méritent une visite attenlive
pour les beaux spéeimens qu’elles contienncnt. L’analyse des
pois et des autres produits agricoles exposés par I'Académic
rovale de Pappelsdorf, prés Bonn, est d’an grand intérét.

La production totale des légumes en Prusse n'est pas exae-
tement connue, parce que, dans les chiffres statistiques, le sarra-
sin se trouve compris. Ces divers articles enscmble donnent une
récolte moyenne de 8,650,000 hectolitres, en comparaison
avec 72,900,000 hectolitres de seigle, et 19,700,000 hecto-
litres de froment. L’ensemencement est, suivant les localités,
pour les pois: 2-3 hectolitres par hectare; lentilles 1.32;
foves 3. Le rendement noyen pour les mémes articles respec-
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tivement 13-17 (rarement jusqua 30), 6-18, ¢t 14-28.
Dans les autres parties de la Confédération de 1’Allemagne

du Nord, les conditions locales sont & peu preés les mémes et

la culture des légumes sces prospeére partout.

Etats de U'Allemagne du Sud. — Dans presque tous les
Etats de I’Allemagne du Sud, la culture des légumes secs est
trés-soignée. Dans la Hesse, la production annuelle arrive aux
chiffres suivants : pois, 41,334 hectolitres ; lentilles, 6,945 ;
feves 7,474 ; vesces 15,740. Dans le duché de Bade, on récolte
& peine assez de pois, de haricots ct de lentilles pour la
consommation du pays; les feves sont presque inconnues.
L’éeole d’horticulture & Carlsrulie montre eependant que tous
ces légumes, excepté les lentilles, viennent trés-bien, et son
catalogue cn énumcére cent vingt variétés.

Pour le Wurtemberg nous donnons les chiffres suivants
come la moyenne de 1856 & 1862.

Terrain cultivé, Production. Valeur.
Peis.,.oiiiiviienans 3,801,89 hectares.  39,847,5 hectolitres. 770,800 francs.
Lentilles........... 4,988,531 — $6,682,2 — 1,199,360 —
Haricots et féves... 3,464,37 — 67,803,1 ~ 1,127,245 —
VeSCOS.verriannnnnn 11,463,99 — 165,670,9 — 2,704,245 —

La superficie du pays était en 1861 de 1,950,331 heetares,
dont 1,274,356 cultivis.

En Baviére, des 4,004,199 hectares de terres labourables,
49,979 sont cultivés en léguines sees.

La production entiére monte & 686,084 heetolitres.

Autriche. — La grandc culture des pois, haricots et féves
est notamment répandue dans lcs provinces de Bohéme, de
Moravie, de Hongrie (département d’Oedenburg), dans la
basse Autriche, oll I'on trouve les pois renommés de Stockerau,
et surtout en Gallicie, pays qui produit 33 pour 100 de larécolte
totale de I'Autriche. Les lentilles sont en outre I'objet d'un
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commerce actif dans lec Banat, le département d’Arad en Hon-
grie et dans la Silésie. A I'Exposition, on remarque surtout les
beaux dchantillons des 1égumes de Cracovie et du sol maré-
cageux de Laibach. Aussi la scction autrichienne contient-elle
la collection la plus riche de haricots, provenant de la Buko-
vine ct se composant de 300 especes et variétés. Il est seule-
ment regrettable que cette colleclion ne soit pas exposée dans
des verres de plus grande dimension ; clle aurait atiiré beau-
coup plus 'attention. — Voici la production totale de Iégumes
secs en Autriche : 3,013,960 hectolitres en moyenne. Impor-
tation en 1863 : 1,271,700 kilogramumes. Exportation dans
la méme année 10,752,200.

En Suisse, la culturc de ces arlicles est restreinte aux val-
Iées, mais les produits sont excellents.

Espagne. — I’Espagne, coinme tous les pays baignés par
la Méditerranée, a envoyé a I’Exposition de trés-riches col-
lections de légumes secs. C'est surtout I'Institut agricole
catalan de San-Isidoro, & Barcelone, qui a le micux organisé
la sienne. Parmi les dix variétés de feves, il v en a quelques-
unes qui sont décorliquées, prétes & étre réduites en purée.
Outre un grand nombre de haricots el de doliques, nous trou-
vons aussi beaucoup de pois chiches qui sont le légume usuel
de I'Espagne et qui servent aussi & I'engraissement des oi-

seaux de hasse-cour.
L’exportation a atteint, en 1864 :

Pois chiches: 202,289 kilogrammes. Valeur:139,600 francs;
dont 1,361 kilogrammes pour la France; 12,836 pour I'Al-
gérie; 92,927 pour Ceuta ; 94,972 pour Gibraltar,

Haricots : 226,310 kilogrammes. Valeur : 113,200 francs;
dont 19,018 kilogrammes pour la France, et 203,174 pour
I'Algérie.

Féeves : 19,364 kilogrammes. Valeur : 9,682 francs.

Portugal. — Les conditions locales de ce pays étant & peu
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pres les mémes que celles de IEspagne, ses produils ont
aussi la méme variélé et la méme qualité. Citons seulement
les gesses ou lentilles (’Espagne (lathyrus sativus) ct les
lupins, qui sont d'une qualité vraiment excellente.

Gréce. — Les légumes cultivés dans ce pays suffisent aux
besoins de la population, mais aucune cxportation n’a licu.
La collection, au palais de I'Exposition, contient des échan-
tillons qui rivalisent avec les plus beaux des pays mdéditerra~
néens.

Danemark. — Les 1égumes les plus cultivés sont les pois,
dont les meilleurs viennent de 1'ile de Laaland. On plante
surtout des pois gris et des pois jauncs. Ces derniers se trou-
vent presque pariout. Les laricots ne sont eullivés que dans
les jardins, dans les environs des villes.

Suede et Norwége. — Quoique ces pays soicnt situés trés
au nord, ils cultivent Ies légumes sees cn assez grande quan-
tit¢; le jardin botanique de Christiania nous montre qu’on
peul les faire mirir, sous une latitude de 39 55’ nord, 4 ¢oté
des pois des contrées bordales : pisum sativum, navale, sibiri-
cum, maritimum, ete., & cause de la chaleur de 1'été; aussi
les variétés exotiques : pois de Ceylan, de Thébes, ctc., ct les
haricots et les doliques du midi. La collection des lentilles du
méme établissement est une des plus complétes de toutes.

Russie, — La Russie est déji renommée depuis longlemps
pour ses légumes sces, qui sont 'objet d’une grande exporta-
tion. L’Exposition de 1867 ne peut qu’augmenter cetle répu-
tation; car toutes les provinces ont prouvé leur richesse cn
produits de ce genre. Le gouvernement a voula surtout faire
apprécier les produits des contrées les plus éloignées, ¢t nous
ne pouvons que féliciter le Ministre des Domaines des grandes
et belles collections du Caucase, de la Bessarabie, ete., qu'il
a envoydes.
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Italie. — Les 1égumes secs ne sont cultivés dans plusicurs
parlies du royaume, notamment dans le nord, qu’au far et &
mesure de leur consommation, tandis que, dans d’autres, ils
sont I'objet 'un commerce. Les différentes variétés de hari-
cots et de doliques sont les plus cultivées. Le premier se joint
ordinairement 4 la culture du mais, mais Ic second se stmele
plus souvent aprés le blé. Les pois sont récoltés surtout dans
les environs des grandes villes, ol la majeurc partie en
est vendue & 1'état frais; les meilleurs viennent de Génes et
de Naples. Les lentilles ne forment qu'une culture trés-res-
treinte. Les pois chiches prospirent surtout dans le midi. La
production se wmontait, en 1863, & 3,953,899 hectolitres. A
I'Exposition, I'ltalie est représentée, du nord jusqu’au sud, par
les collections les plus riches faites avec beaucoup de soin.
On trouve de méme un tablcau des propriétés et de la consti-
tution d’un grand nombre de haricots, ftves, pois chiches, ete.,
-qui est joint au catalogue italien; il est peut-&tre le plus dé-
faillé en ce genre et-excite vivement I'intérét.

Roumanie. — La viande étant d'une grande rareté pour le
paysan de la Moldavic et de la Valachie, les légumes sees ou
conservés forment, surtout en hiver ¢t pendant les longs et
fréquents carémes, la partie principale de son moddste repas.
Aussi toutes les espices de I’Europe centrale sont-clles cul-
livées sur une grande échelle, notamment le haricot & fruits
hirsutds (phaseolus Maungo. L.), et I’on trouve aussi beaucoup
de gesses (lathyrus sativus), ce produit si répandu sur les
cOtes de la Méditerranée. La surface des jardins fruitiers et
potagers est de prés de 150,239 hectares ; la production an-
nuclle des 1égumes secs de 14,517,655 kilogrammes.

Turquie. — Dans la section turque, nous trouvons réunis,
comme dans celle de la Russie, les produits des différentes
provinces méme les plus éloignées, et nous pouvons comparer
les pois chiches d’Andrinople avec ceux du Kurdistan, les
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haricots de Bagdad avec ceux de Constantinople, les lentilles
de Trébizonde avec celles de la Syrie, cte. La Syrie est pour
Constantinople ce que 1'Algéric est pour Paris, le fournisseur
des primeurs en fruits et légumes. Mentionnons comme cu-
riosité que, en Syrie, on sert les féves jeunes avec leur gousses,
comme chez nous les haricots verts.

Lgypte. — Les 1égumes sccs les plus importants en Egypte
sont les féves. On distingue celles de Ia haute et de la basse
Egypte. Les premibres sont toujours plus recherchées, parce
qu’elles sont micux nettoyées, surtout celles de la vallée su-
péricure (Ful-Saidi). Dans la haute Egypte, les localités les
plus connues pour la culture de la féve sont: la grande plaine
de Coptas, celle de Couz, les environs de Farschout, de Girge
ct de Monfalout. Dans la moyennc Egypte on distingue les
plaines de Minieh, Feschne, Fayoun et Gizeh., Dans la basse
Egypte, les provinces de Galioub, de Tanta et de Samanoud.
Ordinairement on les stme avant le blé, aussitot que les eaux
sc sont retirées, Apreés les féves viennent, selon leur impor-
tance, les lentilles, les pois chiches, les pois et les haricots,
les doliques, cte., qui tous prospérent micux dans la haute
Eaypte. Les pois sont cultivés dans la vallée de IEgypte su-
péricure, ou les céréales et le tréfle ne réussissent pas bien.
Aussi les prairics s’y composcnt-clles de pois et de gesses dont
les graines servent de fourrage pour les hestiaux.

Perse, Chine, Japon et Siam. — Dans tous ces pays la cul-
ture des légumes est assez ¢tendue, surtout dans les terrains
les plus élevés, et les collections exposées ont d’autant plus
de valeur que c¢’est del'Orient que ces légumes nous sont ve-
nus. Il est vrai que, dans une grande partie de ces contrées
le riz est, comme dans les Indes-Orientales, la base de Ia
nourriture des populations. Il accompagne la viande comme
chez nous le pain ou les pommes de terre, mais onle con-
somune aussi avec des I¢égumes secs.
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Tunis et Maroc. — Les principaux légumes sont les pois chi-
ches qui, dans le premier de ces deux pays, se trouvent surtout
aux environs de la ville de Tunis et dans les campagnes de
Bizerte ct de Soliman, ct, dansle dernier, dans les contrées
du nord, comnme par excmple dans celles de Larasch, Tétuan,
Rabat, etc.---Les haricots et doliques se trouvent aussi en
grand nombre et sont employ¢s par les sobres habitants comme
les pois chiches, avec un peu de scl, pour nourriture ordi-
naire aprés avoir ¢té bouillis dans de I'cau.

Ltats-Unis d’ Amérique. — Les légumes secs, surtout les
haricots et flageolets, nc manquent presque jamais sur la table
des Américains, et 'armée notamment en consomme beaucoup.
On a exposé des légumes de Maine, Vermont, Michigan, Ili-
nois, ete. La production s’est ¢levée en 1860 & 5,377,828 hee-
tolitres contre 00,984,864 hectolitres de blé et 293,506,682
hectolitres de mais; elle aura depuis sans doute augmenté
de beaucoup. — Il y avait au palais de I'Exposition des pois
&’'llinois, de Michigan, de Vermont, des haricots de Maine, etc.
~— Mais il faut citer ici encore un article tres-curicux, quoique
ce ne soit pas préeisément un légume sec, ¢'est le gumbo, ¢’est-
d~dire les racines de sassafras en poudre qui servent i faire
de la soupe.

Brésil. — La constitution du sol au Brésil et Ies climats si
variés de ce pays, parfois jusque dans la méme province, font que
les 1égumes et les fruits de I’Europe prospérent aussi bien que
les produits indigénes dans ce vaste empire , qui comprend la
quinzitme partie de la surface du globe. On plante surtout
beaucoup de haricots, et notamment le haricot noir (pha-
seolus derasus Schrk.), qui forme le vrai mets national et
dont les provinces de Minas Geraes, de Para et de Bahia ont
envoyé & 'Exposition de trés-beaux échantillons; cependant,
dans la province de Para, on en récolte & peine assez pour la
consommation locale. La grande et belle collection brésilienne

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



238 GROUPE VII. — CLASSE 71. — SECTION III.

sc compose de beaucoup d’autres beaux spécimens de havicots.
et de doliques, par exemple, le dolichos sesquipedalis, ete. Cette
large représentation de la production alimeutaire du Brésil
montre la grande influence que I'Institut Impérial d’Agriculture
de Rio-Janciro et ceux des provinces ont sur Ie progrés des.
cultures.

Républiques de ' Amérique du Sud et Mexique. — Le grand.
nombre des échantillons (trente-huit, pour les haricots du Chili,.
par exemple) et leur excellent ¢tat sont la mcilleure preuve:
que U'on s’occupe beaucoup dans ces pays de la culture de ces.
Iégumes. Les principaux centres de production sont, au Chili,
les environs de Saniago ; dans la République de I’Equateur,
ceux de Guayaquil; dans la Confdédération Argentine, ceux de
Buenos-Ayres, ct, au Mexique, ccux de Mexico.

Angleterre. — L’Angleterre, qui a fourni tant de variétés
renommdées de 1égumes, comme par exciple les feves Wind-
sor, les pois ridés de Knight, Prince Albert, ete., présente
348,192 hectares de surface couverts de pois et de feves, contre
149,642,288 hectares de blé. Le rendement moyen est de
10.9 hectolitres par acre ou de 27 hectolitres par hectare.—
On sait que la production est loin d'¢tre suffisante pour la
consomimation ; mais malheurcusement les chiffres de I'im-
portation ne nous sont pas connus. Il est & regretter que la
Grande-Bretagne ait exposé si peu de légumes secs; mais
nous avons cn compensation les riches et belles collections
de ses colonices.

Colonies anglaises. — Celles-ci contiennent les produits
de toutes les zones, selon leur position géographique. Le
Canada présente beaucoup de spécimens de pois, de haricots
et de lenlilles; le Natal, des pois; la Nouvelle Ecosse, des.
haricots; Queensland, des féves mackenzie; Victoria, d’autres
especes de féves, cte. Mais au premicr rang viennent les Indes-
Orientales qui, outre beaucoup d’espices de harieots, ont

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



LEGUMES ET FRUITS SECS. 239

envoyé de nombreuses variétés de doliques, ete. Plusicurs
de ces especes servent dans les Indes & une préparation par-
ticulitre. On les sécelhe au feu ou au soleil ; on les passe en-
suile par un moulin ol elles sont décortiquées, et on les
vend enfin sous le nom de ddl. Ce dil est bouilli pour faire de
la purée et forme de cette manitre, pour les indigénes, le
mets usuel accompagnant le riz. Les meilleures espéces pour
cet emploi sont : Phaseolus radiatus, P.mazximus, P. Maungo,
cicer arietinum, citysus cajan, dolichos sinensis et lathyrus
sativus. — La dolique la plus curieuse est cependant le dolicus
soya L. (soya Japonica Savi) cultivé dans toute 'Asie méri-
dionale. On en mange les graines, ou on les emploie pour
faire la véritable soya des Indes, dont on se sert pour amé-
liorer le jus des rétis.

Enrésumant cette revue générale nous pourrons dire que la
. culture des légumes farineux s’étend sur toute la terre. Les
-cspeces et variétés étant presque sans nombre, on s’est
appliqué avee suite 3 en choisir les meilleures ; et ¢’est sur-
tout dans la qualité que se manifeste 1e progres dans presque
tous les pays.

CHAPITRE 1II.

FRUITS SECS : AMANDES, NOIX, CHATAIGNES.

Amandes. — Les amandes occupent ici sans contredit le
premier rang parmi les fruits secs; ce produit est d’'une haute
importance, surtout pour les pays de la Méditerranée. En
France la culture des amandiers se irouve surtout dans le
Midi; mais I'Algérie produit beaucoup dec ces fruils et en
a exposé les variétés Princesse, Dame el autres, d’une grosseur
remarquable. L’importation des amandes, noix et noisettes,
les deux derniers produits y enlrant seulecment pour une
partie insignifiante, était, en France, pour I'annde 1863,
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de 1,634,407 kilogrammes, d’une valeur de 1,985,290 franes,
dont 1,303,723 kilogrammes venant de 1'Italie,

L’exportation, dans la mémne année, se montait & 9,604,577
kilogrammes , d’une valeur de 12,485,930 francs, dont
3,337,037 kilogrammes pour I'Angleterre et 1,735,894 kilo-
gramimes pour Jes Etats-Unis.

En Espagne, 'amandicr est principalement cultivé en Caia-
logne , & Valence et dans les iles Baléares. A I’Exposition ,
FInstitut agricole catalan de San Isidoro, A Barcelone , a in-
stallé la collection la plus riche, sc composant de quarante~
quatre cspéces ou variétés , tant amdéres que douces, et ces
dernitres en coque tendre, mi-tendre, demi-dure et dure. Les
prix varient pour les amandes en coque, et les cullivateurs les
vendent ordinairement de cette manitre, de 23 & 37 francs par
hectolitre, et pour les amandes gemelles sans coque, de 1 fr.
954 2 fr. 13 ¢. par kilogramme. L’exportation de I'Espagne
était, en 1864, de 1,973,284 kilogrammes, d'une valeur de
2,100,000 francs. La France en a recu 396,704 kilogrammes ,
et I’Angleterre 237,571.

Lo Portugal est aussi trés-riche en amandiers, ¢t I'Exposi=-
tion Universelle en fournit des preuves ¢videntes; mais mal-
heureusement nous manguons des renscignements néeessaires
pour donner unc idée de la culture et du commerce.

En Italie, les amandicrs ornent, avee les orangers, citron-
niers, cactus, cte., les bords de la Méditerrance et de 1’Adria-
tique, ct le commerce des amandes représcnte un capital qui
s'élevait en 1863 & T millions de francs. Nous donnons I’expor-
tation des années ci-dessous :

1863 1864 1865

Amandes en coque....... 216,269 kilog. 5,562,823 kilog. 3,422,496 kilog.
. 1,979,598 — 12,462,829 — 20,840,361 —

8,195,864 kilog. 17,725,646 kilog. 24,262,857 kilog.

La Gréce, la Turquie ¢t la Perse ont exposé des échantil-
lons d’amandes trés-variés, d’une lrés-bonne culture, mais ce
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(ui est pcut-¢étre d’un plus grand intérét, c’est la collection
de petites amandes sauvages présentée par la Perse, la patrie
de Pamandier. Elles ne peuvent entrer en comparaison avec
nos grandes amandes Princesse et Dame.

A Tunis et surtout dans le Maroe, la culture des amandes
se fait sur une grande échelle : & Tunis, tant sur les cdtes que
dansles partics centrales; au Maroe, plus particuliérement dans
I'intérienr. La plus grande partie de ces fruits arrive par des
caravanes, du c6lé de Mogador, de la ville de Maroc, et d’un
pays indépendant, Ouadenun. Elles sont l'objet d’un grand
commerce, surtout avec 1’Angleterre, et représentent une va-
leur de 3 & 4 millions de francs.

Noix. — La culture du noyer forme une partie de la richesse
de beaucoup de pays : en France, des départements du Cher,
de la Sarthe, des Deux-Sévres, ete.; en Allemagne, de la
vallée du Rhin, de la Carinthie (Autriche), ete. Citons en
outre beaucoup de régions des eites de la Méditerranée. Les
plus belles noix de France sc trouvent dans les collections des
marchands de graines (Classe 43) et forment unc trentaine
d’espéces différentes, v compris les genres élrangers se rap-
prochant beaucoup des noix proprement dites. Bien que la
production en France soit déja considérable, il y aura certai-
nement dans quelques années un grand progreés, au moins en
ce qui concerne la qualité des noix. Car, jusqu’a présent, on
avait négligé d’introduire les meilleures especes. Mainlenant
on commence & appliquer la greffe en fente, la seule qui
semble applicable, pour améliorer les noyers, si longtemps
abandonnés & eux-mémes.

11 serajt difficile d’assigner le premier rang parmi les col-
lections des autres pays de la Méditerranée, qui, tous, ont
apporté des échantillons d'une belle qualité comme grosseur ;
celles du Portugal et de la Gréce méritent peut-étre la men-
tion la plus honorable. Dans la régence de Tunis, on frouve

également beaucoup de noyers, aux environs de Zavan, &
T. XI. i 16
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15 lieues de Tunis, prés des ruines de Carthage, ott ils forment
de grands arbres forestiers.

Tandis que tous les noyers de 'Europe proviennent d’une
scule espece (juglans regia) indigéne dans U'Orient, I’ Amérique
septentrionale en a plusieurs & part, toutes connues par leur
beau bois, comme par exemple le noyer noir (juglans nigra),
d’écorce trés-rugneuse, et le gris & coque visqueuse; puis
encore les petites noix, carya alba, carya amara et carya oli-
veformis; cette dernitre est la noix la plus recherchée dans
I’Amérique scptentrionale.

Pour les noisettes, les pays les plus produetifs sont ’Au-
triche et I’Espagne. En Autriche, ¢’est le royaume de Hon-
gric, qui contient dans ses deux départements de Trencsin ct
de Arva, dits la Suisse hongroise, de vraies foréts de noisc-
tiers.

En Espagne, ce sont surtout la Catalogne et les provinces du
nord qui en abondent.

Les noisettes d’Espagne sont connues partout, mais c¢’est
I’Angleterre qui, & clle seule, en recoit la plus grande parti,
car des 8,044,008 kilogrammes exportés en 1864, 5,032,705
sont exportés en Angleterre, et 4,814 kilogrammes seulement
en France. Les pays de la Méditerranée cultivent encore d’au-
tres froils bien connus , des pistaches et des glands doux.
[’importation des premiéressemonta, pour la France en 1865,
A 39,638 kilogrammes d’une valeur de 396,350 francs. Les
slands doux se trouvent aussi dans le royaume de Tunis et
au Maroe, comme dans le Japon et le Mexique.

11 serait trop long de parler ici en détail de tous Ies arbres
des tropiques dont les fruits nous arrivent a ’état sec. Nous
citerons seulement le pandanus odoratissimus, dont les fruits
sont appréciés dans les iles du Pacifique, la mauritia vinifera
et flexuosa, dont les fruits servent de nourriture & des tribus
entitres d’Indiens sur I’Orinoco, dans ’Amérique méridionale;
les noix du Brésil (bertholletia excelsa), qui se vendent main-
tenant dans toutes les grandes villes de I'Europe; enfin, le
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cocotier, dont on importait, en 1865, en France seulement,
346,116 kilogrammes d’une valeur de 103,834 francs.

Chataignes.— Les chitaignes, qui remplacent les pommes de
terre dans quelques pays, comme, par exemple, en France,
dans le Limousin, ’Auvergne, le Périgord, la Corse, etc., sont
cultivées en plusieurs variétés. Les plus remarquables en
France sont : le gros marron du Luc, le célébre marron de
Lyon, le vert du Limousin, 1’exalade, etc. La superficie des
chitaigneraies, en 1832, était de 578,000 hectares; mais
il faut observer que beaucoup de chitaigniers jeunes servent
seulement & faire d’excellents cercles pour les tonneaux,
cuves, etc. L’exportation des marrons chétaignes et de leur
farine, a ¢té, pour la France, en 1865, de 4,098,314 kilo-
grammes d’une valeur de 1,229,494 francs, contre 2,018,704
kilogrammes en 1860. En 1865, 3,404,700 kilogrammes étaient
exportés en Angleterre. L’importation en France, dans la
méme année, était de 1,895,593 kilogrammes. d’une valeur de
568,678 francs, dont 1,869,131 kilogrammes venant de I'ltalie,

En Espagne, les provinces septentrionales abondent en mar-
rons dont une trés-grande quantité est exportée parla voie de
Bilbao. En 1864, l'exportation se montait & 114,818 kilo-
grammes, d’une valeur de 43,057 francs. 9,661 kilogrammes
allaient en France, 28,064 en Algérie et 70,593 en Angleterre.

L’Ttalie en fait aussi un commerce dont on peut apprécier
I'importance par les chiffres suivants :

Exportation 1863 1864 1865
2,771,500 kilog. 1,997,300 kilog. 2,737,600 kilog.

Y

La valeur de la derniére année était de 470,000 francs. La
production entiére se montait, en 1865, a 5,360,142 hectolitres,
¢’est-d~dire A plus de la moitié de la production des pommes
de terre. La superficie des chitaigneraies couvre 585,132 hec-
tares, ou la quarantitme partie des terrains soumis & I'impdt
foneier, qui sont. en tolalité, de 23,017,096 hectares.
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Dans ’Allemagne du Sud, la eulture des marronniers n’est
pas moins étendue. C’est surtout dans les vallées fertiles du
Neckar et du Rhin, duché de Bade, et dans les parties de
I'Autriche bordant la mer. Adriatique, que 'on en prend le
plus grand soin. Il en est de méme en Portugal, en Turquie,
en Gréece et en Perse.

CHAPITRE 1II.

FRUITS SECHES ; PRUNEAUX, ETC.

Pruneauzx. — Dans heaucoup de pays, de grands vergers de
pruniers a pruncaux sont considérés comme l'une des prin-
cipales richesses, et c’est la France surtout qui, dans ses dé-
partements du centre et du midi, en cultive le plus.

La prune d’Agen, ou robe de sergent, est peut-éire la plus
répandue et donne le plus grand rendement, mais la plus re-
eherchée est le perdrigon violet de Provence, qui fournit dans
le département du Var ces prunes renommées de Brignolles,
et notamment les véritables prunes tapées, ainsi que les pis-
toles, les plus délicates de toutes.

Dans T’est de la France et dans toutc ’Allemagne on séche
les prunes connues sous le nom de quefchen ou zwetschen en
quantités énormes, pour en fournir le nord de I’'Europe, I’An-
gleterre, la Sutde et la Russie, etc. La Bavidre septentrionale,
la Thuringe, la Saxe et, en Autriche, la Bohéme, la Serbie, la
Croatie et la Slavonie, sont les principaux licux de production,
et beaucoup de gfos pruncaux, dits turcs, proviennent de ces
derniéres provinces autrichicnnes. Cependantil est incontestable
«ue les produits de la Turquie sont également trés-beaux.

Autres fruits séchés ou tapés. — Apres les pruncaux, les
cerises sont les fruits & noyau le plus souvent séchés ; puis, les
péches et les abricots tapés sont produits dans quelques con-
trées, comme, par exemple, dans le midi de la France, la pro-
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vince d’Arragon en Espagne, quelques partics du Portugal, de
Plialic, de la Gréce, de la Turquie et de la Perse, enfin dans
les Etats de New-Jersey, Delaware ct Maryland, de I'Amérique
septentrionale, ct au cap de Bonne-Espérance. — Les pommes
¢t notamment les poires sont tris-soigneusement préparées
dans le midi de la France et dans le Portugal, qui fournit les
poires renommdes d’Oporto.— Depuis quelques années, 'Eu-
rope recoit aussi beaucoup de pommes séchées de I’Amérique,
surtout de la Nouvelle-Ecosse, un des pays les plus favorables
4 la culture des pomes, ct des contrées du fleuve Genesse
(Etat de New-York). La Belgique a exposé un produit qui n’est
pas encore assez répandu : nous” voulons parler des pdtes de
pulpe de fruits, surtout de pommes, qui se conservent trés-
longtemps et sont d’un goit trés-agréable.

L’exportation de tous les fruits séchés ou tapds (non compris
les raisins) était pour la France, en 1865, de 8,230,994 kilo~-
grammes, dont 1,903,271 kilogranumes pour 1'Angleterre,
1,479,119 pour les Villes Anséatiques, 1,275,304 pour les
Etats-Unis, et 679,692 pour la Russie. Valeur totale : 9,877,193
francs. — L’importation s’élevait au chiffre de 4,673,717 ki-
logrammes, dont 2,298,505 de U'ltalie, 1,244,617 de I’'Algérie
et 637,604 du Poriugal. Valeur appréciée a 4,673,717 francs.

L’exportation de V’Autriche pour ces mémes articles était en
1865, de 7,375,650 kilogrammes, et I'importation de 1,178,150
kilogrammes. L’exportation du Zollverein (1862) se montait &
3,284,680 kilogrammes, I'importation (1866) & 8,780,700 ki~
logrammes.
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ORANGES, CITRONS ET RAISINS SECS

Par M. v Marquis D’ ARCICOLAR.

Oranges, citrons , ete. — Malgré nos vives instances et les
recherches actives que nous avons faites pour obtenir des ren-
scignements sur la production des fruits dont nous devons
nous occuper ici, il nous a été impossible de les avoir complets
pour certains pays, et, néme pour quelques-uns, ils nous font
complétement défaut. Nous nous voyons donc forcés de res-
treindre la part du Rapport qui nous a été confide & des limites
bien étroites qui la rendront malgré nous trés-incompléte.

Peu de pays ont présenté & I'Exposition Universelle des
oranges, citrons et autres fruits de la méme famille. I’Es-
pagne, par exemple, n’ena pas envoyé, sans doute parce qu’elle
les considérait comme trop connus. Le Portugal non plus. Par
contre, ’'Algérie et I'Ttalie cn ont exposé de grandes quantités,
ct-la Gréce et I'fle de Cuba se voyaient représentées par deux
collections magnifiques dont il nous faut faire une mention toute
particuliére. Celle de la Gréce, appartenant & M. Orphanidés,
professeur de botanique & Athenes, se composait de cinquante
variétés de la famille des Hespéroides , toutes cultivées dans
le jardin de 'exposant. La collection de I'ile de Cuba appar-
tenait & M. Poéy et, quoique moins nombreuse et moins scien-
tifique , elle avait de remarquable, outre la Dhonne qualité,
que, aprés un voyage d’un mois, elle s’est conservée en parfait’
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état de fraicheur pendant deux autres mois. Ceci cst dit au
systéme employé par M. Poéy pour séparer le fruit de la
branche et pour enlever & I'écorce une partie de son humidité.

La culture en France des oranges, citrons et autres fruits
similaires est trés-peu importante; elle se fait & Nice, Hyeres,
Antibes et Cannes ainsi qu'en Corse. En Algérie, par contre,
cette culture prend un développement considérable depuis
quelques années. Ainsi, d’aprés les notices statistiques qui
nous ont ¢té fournies, le nombre des planteurs, celui des
orangers en rapport ou en culture, ct la quantité de fruits ex-

portés ont suivi la progression suivante pendant les années
1864, 1865 :

1864 1865
Nombre des planteurs............ . 2,312 3,093
Nombre des arbres en rapport. . .. 110,711 130,411
Nombre des jeunes arbres........ 47,457 72,447
Quantité de fruits exportés....... 13,512,623 14,285,580

C’est principalement 4 Blidah, dans la province d’Alger, que
se trouve la grande production des oranges et que ces fruits
sont les meilleurs. Les orangcries occupent autour de cette
ville une étendue de plus de 200 hectares. Quoique I’ Algéric
produise toutes les variétés d’oranges et de citrons, la plus
répandue est Porange ordinaire. La qualité est bonne; ce-
pendant elle n’a pas encore atteint la finesse ni arome des
oranges du Portugal , de la Sicile et de I'Espagne. En Portu-
gal et dans les Acores, la culture des oranges et des citrons
est considérable, et la qualité ainsi que la variété des fruits
sont trés-remarquable. Les mandarines surtout sont excel-
lentes et ne le cédent pas & celles de Malte. Les meilleures
oranges du Portugal sont celles des environs de Setubal. I
nous est impossible de préciser toute l'importance de cette
culture, mais on peut s’en faire une idée approximative par
I’exporlation , bien qu'elle soit loin de représenter toute
la production, parce que, dans le pays méme, la consomma=-
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tion de ces fruits est générale. L’exportation monte en
moyenne a 240 millions d’oranges d’une valeur de 8 millions
de franes. La production des citrons est beaucoup moindre :
on en exporte 3 millions, d’'une valeur de 130,000 trancs. Mal-
heureusement, depuis quelques annges une maladie qui sévit
parmi les orangers en diminue considérablement le rende-
ment.

Les provinces de ’Espagne ot est ¢tablie la grande culture
des orangers et des citronniers sont presque toutes celles que
baigne la Méditerranée et aussi cclles de Grenade et de
Séville. Cependant c’est dans l'ancien royaume de Valence
que cette culiure se fait sur une plus grande échelle. Ainsi,
de 5,800 heclares plantés d’orangers dans toute I'Lispagne,
3,500 appartiennent aux trois provinces de Castellon, Valence
¢t Alicante. Les meilleurs fruits sont ecux de Malaga; mais
précisément parce qu’ils sont plus fins et quw’ils ont plus de
jus ils supportent difficilement I"exportation. On calcule que
a production d’oranges et de citrons dans toute I'Espagne, y
compris les iles Baléares, dépasse annuellement e nombre de
600 millions; mais comme la consommation intéricure est
trés-étendue , on n’en exporte ordinairement que 110 mil-
lions d’une valeur approximative de 4 millions de francs.
Dans ce nombre sont compris 9 millions de citrons qui re-
présentent une valeur de 625,000 francs. Les pays qui recoi-
vent le plus d’oranges d'Espagne, sont : I’ Angleterre, 50 mil-
lions, la France, 35 et I'Algérie 9 millions. Il est probable que
ces derniers se réexportent pour la France.

A présent toutes les variétés d’oranges et de citrons sont
connues en Espagne, car, depuis quelques années, on ya in-
troduit la mandarine qui manquait. Cependant la culture des
citrons aigres, des citrons doux, des cédrats, des pample-
mousses est trés-resireinte, en proportion des oranges. Quoique
la maladie qui sévit en Portugal fasse aussi des ravages en Es-
pagne, principalement dans les Baléares et & Alicante, la pro-
duction géndérale ne s’en ressent pas parce que la culture de
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ces fruils s'¢tend rapidement dans les provinces ¢pargnées
jusqu’a présent par le fiéan. Le prix des oranges varie selon
la saison, la qualité et ’endroit; mais on peut le calculer de
4 4 8 centimes pitee au détail et d'un centimne en gros.

Plusicurs autres pays produisent des oranges en quantité ;
mais les renseiguements nous font défaut pour en ¢ablir Uim-
portance & cc point de vue. Bornons-nous done & faire men-
tion de I'Italie, de Malte, de la Gréce, de la Turiuie ¢t de
I'Egypte, ct i ciler lcs citrons aigres dc Rome comme les meil-
leurs connus. L’Amérique du Sud produit aussi des orauges.
[’ile de Cuba en fait un assez grand commerce avec les Etats-
Unis, et les oranges du Brésil passent pour étre d’une qua-
lité remarquable.

Raisins secs. — Nous croyons pouvoir dire que trois pays
seulement se partagent le monopole de la production des rai-
sins secs : I'Espagne, la Turquie et la Grice, et encore les
qualités respectives sont tellement différentes que la concur-
rence ne peut pas s'établiv. En effet, tandis que les raisins de
U'Espagne scrvent généralement pour la table, ceux de la
Gréce et de la Turquic s’emploient pour la pétisserie. Quel-
ques autres pays produiscnt des raisins secs , mais en quanti-
tés si modiques que souvent elles ne suffisent pas & la consom-
wmation intérieure. Ainsi, le Portugal et I'llalie, pays producteurs
de raisins cependant, ont di, en 1854, en importer d’Espagne:
le premier, 132,000 kilogrammes et le second 47,000 ki-
logrammes. L’exportation totalc de ’Espagne en 1864 a ¢té de
19,084,593 kilogrammes, représentant unc valeur de 17 mill-
ions de francs dont :

9,717,240 kilogrammes pour I’Angleterre.
2,972,129 — pour les ktats-Unis.
1,600,600 — pour la France.

Il existe en Espagne & peu prés 4,500 hectares de vignes
propres & la préparation des raisins secs, et qui produisent an-
nucllement une moyenne de 30 miilions de kilogrammes. Les
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deux parties du pays ol cette culture est le plus répandue sont
les provinces de Malaga et d’Alicante. Les raisins secs de Ma-
laga, en grappes ou délachés , sont les plus beaux , les plus
gros et les mieux préparés; c¢’est pourquoi on leur donne la
préférence pour la table. Cependant les raisins d’Alicante,
quoique moins beaux & la vue, sont bons aussi, et comme ils se
vendent & un prix irés-inférieur, la consommation & 'intérieur
ct I'exportation en sont considérables. On fait un grand usage
de ces raisins d’Alicante pour la pitisserie. Le prix des raisins
de Malaga vavic depuis 33 centimes jusqu’a 1 fr. 68 le kilo-
gramme, selon les qualités. Ceux d’Alicante se vendent ordi-
nairement de 40 4 50 centimes le kilogramme.

En Grece, depuis quelques années, les vignobles de cette
sorte ont pris un grand développement; ainsi, tandis qu'il y a
quarante ans la production des raisins secs montait & peine
4 10 millions de kilogrammes, aujourd’hui elle dépasse
125 millions. Les qualités principales sont le corinthe et la
sultanina : cette derniére surtout est exccllente par sa finesse
et son golit délicat; cependant les raisins sces de Gréce, comme
nous I'avons dit plus haut, s’emploient presque exclusivement
pour la patisserie. N'ayant pas pn nous procurer les tableaux
du commerce de ce pays, nous ne pouvons apprécier I'impor-
tance de exportation des raisins secs. On peut néanmoins
la calculer par le produit d’un impdt d’exportation per¢u par
la douane du royaume. Cet impdt est de 10 francs pour 1,000
kilogrammes de raisins, et il a rapporté en 1866,720,720 francs;
ce qui donnerait 72,072,000 kilogrammes exportés. Cest
I’ Angleterre et ’Allemagne qui en regoivent le plus.

La Turquie produit aussi en assez grande quantité des rai-
sins sees. Ceux de Smyrne principalement sont trés-bons et
ils sont trés-estimés dans certains pays. La ressemblance de
ces raisins avee ceux de Grecee fait qu'on les confond souvent,
d’autant que I’emploi est le méme.
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CONDIMENTS ET STIMULANTS; SUCRES ET PRODUITS
DE LA CONFISERIE
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CONDIMENTS ET STIMULANTS; SUCRES ET PRODUITS
DE LA CONFISERIE

SECTION 1

MOUTARDE

Par M. Eric BAKER

La graine de moutarde est cultivée dans un grand nombre
de départements et notamment dansle Nord, le Pas-de-Calais,
lec Bas~-Rhin et la Charente. Les moutardes les plus renom-
mées sont celles de Dijon, de Brives, de Chalons et de Turenne.
On en récolte annuellement 650,000 kilograinmes qui, & raison
de 70 francs les 460 kilograinmes, produisent 150,000 francs.
On ena exporté

En 1866. En 1863.

389,527 kilogrammes. 375,186 kilogrammes.
Triturée dans les moulins spéeiaux, mélangée au vinaigre
et additionnée de divers condiments, la moutarde est livrée au
commerce pour I'usage dela table. Elle stimule la digestion,
et la graine blanche non triturée est employée en médecinc
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pour faciliter la digestion des estomacs aftaiblis. La produc-
tion d’'une seule maison en provenances de pures graines
d’Alsace s’éleve & 100,000 kilogrammes par an. La moutarde
de Dijon est celle qui ressemble le plus en couleur et en
force & la moutarde anglaise. Une moutarde de bonne qualité
doit &tre préparée sans mélange de farine étrangére et sans
curcuma, et ¢’est en combinant les farines des deux variétés,
sinapis alba et sinapis nigra, qu'on peut obtenir le meilleur
article pour la consommation. Les moutardes, en Angleterre,
sont cultivées sur une large échelle : pour la variété noire
dans le Lincolnshire, et pour la blanche dans le comté d’Essex,
mais la quantité produite ne peut suffire & la vente et on a
reeours & la Hollande principalement pour combler le déficit.
La maison Colman de Londres et de Norwich en emploie par
an 1,700,000 kilogrammes qui équivalent & B millions de
francs. Les prix varient de 3 fr. 93 4 1 fr. 39 par kilo-
gramme en baril; le prix net moyen est de 2 fr. 75 le kilo-
gramme.

Avec le rebut de la graine, on produit du tourteau que ’on
emploie comme engrais et dont on fait de trés-bonne huile
pour 'éclairage. La valeur de I'une est de 8735 francsla tonne,
et celle de I'autre de 100 francs la tonne.

L’Autriche, la Prusse et d’autres pays de I'Europe ont
adopté différents mélanges pour assaisonner leurs moutardes,
mais la moutarde anglaise en poudre n’a besoin que. d’étre
délayée dans de I'eau titde avant qu’on en fasse usage.
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THES

Par M. BAKER.

Les exportations de la Chine pendant l'année derniere
démontrent suffisamment I'importance des thés comme article
de commecree, les chiffres suivants en font foi :

La Grande-Bretagne............... 52,200,000 kilogrammes.
Les colonies anglaises............. 4,100,000 —
Les Liats Unis d’Amérique........ 15,200,100 —
La France et autres ports de I'Eu-
TOPC. «evevieenriinnnnnnnnnnenen 1,600,000 —
Total....ooovvvninn.t 73,100,100 kilogrammes.

La consommation annuelle du thé en France est d’environ
600,000 kilogrammes ; le Taffarette, navire francais, a im-
porté annuellement de 3 & 400,000 kilogrammes de cette
feuille au Havre. Les Messageries Impériales 4 Marseille ont
importé également cctte année 230,000 kilogrammes pour le
compte d’unc seule maison. Les thés provenant de ces sour-
ces ont paru et sont en effet remarquables pour leur qualité
qui est supérieure aux thés importés en Angleterre pour la
consommation générale. La situation des entrepdts de thés 3
Marseille, le Havre, Bordeaux, Rouen et Paris était, a la fin
de-déeembre 1866, de 3,207 quintaux métriques.

L’exportation des thés de la Chine en Russic s’élevait en
1863 4 12,700,800 kilogrammes, mais ces chiffres n’expriment
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nullement la quantité¢ consommée en Russie. On estime que

9,072,000 kilogranunes font leur entrée annuellement, par

contrebande, aux frontitres russes. On estime de 50 & 60 mil-

lions lec nombre des buveurs de thé en Russie; on compte, &

Saint-Pétersbourg, ontre les cafés ct les restaurants, 697 éta-

blissements ot lethé se débite nuit et jour en liquide. Plusicurs |
de ces 1naisons consomment journellement de 36 & 43 kilo-

grammes. La Grande-Bretagne, avec une population de 30

millions d’habitants, a importé pour sa propre consomination :

En 1863. En 1866.

4%%,4%2,800 kilogrammes. 46,267,200 kilogrammes.
L’exportation a été

En 1863. En 1866.

14,811,606 kilogrammes. 13,718,398 kilogrammes.

Les droits d’entrée ont ¢ié :

Pour la Grande-Bretagne, de 1 fr. 39 le kilogramme ;

Pour la France, en 1863, de 1 fr. 08 lc kilogramnme ; cn
1866, de 0 fr. 40. '

Les prix pour bonne qualité de thés noirs Congo ont été
pour

1865. 1866.

2 r. 46 le kilogramme. 2 fr. 70 le kilogramme.

La consommation du th¢ dansla Grande-Bretagne augmente
progressivement chaque annde. En 1886, il n’est entré pour
les besoins du pays que 28,600,000 kilogrammes de thé. En
comparant cette quantité avee celle importée en 4863, on
trouve en faveur de cette derniére annde une augmentation de
55 pour 100. La véduction récente & 1 fr. 39 le kilogramme
du droit sur le thé a beaucoup contribué & en augmenter “la
consommation ; elle a ¢té¢ un grand hienfait pour les elasses
pauvres du pays.

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



-

THES. 25

On ne peut calculer qu'approximativement la valeur moyenne

des thés ; mais il paraitrait que la France peut vendre, y com-

pris les droits d’entrée, & 5 fr. 27 le kilogramme, tandis que
le prix serait

Pour la Grande-Bretagne de...... 8 fr. 62 le kilogramme.
— VYAllemagne................ 6 —
— laSuisse................... 1 —
— laRussie...........o...e. 11 50 —
— le Danemark............... 5 5 —
— VAmérique................. 1 50 —

Les thés des Indes Britanniques sont représentés par
300 échantillons d’une valeur de 1 & 6 francs le demi-kilo-
gramme.

Dans I’espace limité de ce Rapport il ne serait guére possi-
ble de résoudre définitivement les questions importantes qui
se rattachent 4 cet objet. Ces thés sont cultivés dans un pays
qui s’étend & 1,500 milles anglais, de I'Est & ’Quest, sur
le versant méridional des monts Himalaya et le district con—
sidérable qui avoisine les collines des Neilgherries dans la
présidence de Madras. Le cdté Sud des Himalaya se trouve
sous la méme latitude que les provinees de la Chine les mieux
favorisées pour la culture du thé.

Les Indes, principalement les distriets d’Assam, ont expé-
dié pour I'Europe 1,138,536 kilogrammes en 1865 ; en 1866,
2,328,329 kilogrammes. Queclques quantités ont été directe-
ment cxpédices en Californie et en Australie. La valeur des
thés exportés en 1865 était de 7,525,550 francs. Les thés
d’Assam ont une belle feuille, mais la nuance en est terne et
jaunétre, le golit ne posséde aucun arriére-parfum. Les thés de
I'Assam et de Cachar ont été considérés jusqu'a ce jour comme
réanissantla force et la couleur dans 'infusion; on les emploie
beaucoup en Angleterre dans les mélanges.

Dehra Dhoon N. Western India. — Les thés de cette pro-

venance se distinguent par un gout trés-fin et une trés-belle
T, XI. . 17 '
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infusion. La feuille est petite, trés-réguliére, et ressemble

a celle de l'orange pecco; le golit est franc et trés-carac-
1érisé.

Neilgherry Hills (Madras, South India). — Ces thés se
distinguent par une feuille moyenne et réguli¢re, mais le gotil
en est généralement faiblement parfumé ; néanmoins ces thés
rentrent par leur apparence dans la consommation usuelle des
Anglais et des Américains, ct, dans un certain temps, ils sont
susceptibles d’avoir un assez grand débouché.

Les thés du Punjab se recommandent par une trés-belle
feaille ; mais le gotit en est ordinaire pour les souchongs. Les
peccos sont fins. Les thés de Kumaou sont bien préparés
comme parfum artificiel, et méritent d’étre signalés sous ce
rapport.

En somme on peut dire que les thés des Indes anglaises
se font remarquer par une préparation soignée et qu'ils
réunissent les deux qualités essentielles, la force et le goiit.
Ils ne paraissent pas éitre colorés ni mélangés avec d’autres
substances.

Le Java fournit 4 1a Hollande environ 907,200 kilogrammes
de thé par an, dont plus de la moitié est consommée en Hol-
lande. Les exploitations se font pour la plupart en Hanovre.
Le prix ordinaire est & peu prés de 9 fr. 26 par kilogramme.
Les thés exposés par Maintz et Ce de Batavia n’ont pu étre
examinds quaprés la déeision du jury. La manipulation de
ces thés est faite avec beaucoup d’habileté et leur apparence
est belle, mais ils ne pourraicnt en aucune maniere supporter
une comparaison avec les thés des Indes anglaises.
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CAFE, SUCCEDANES DU CAFE, CACAO ET CHOCOLAT,
' COCA ET THE MATE

Par M. MENIER.

CHAPITRE 1.
2 1. — Café vert.

Originaire de I'Abyssinie, d’ou, par le détroit de Bab-el-
Mandeb, il passa en Arabic, le café ne parut en Europe que
vers le milieu du xvie siccle. Déjd, depuis plus de cent ans,
les Oricntaux en faisaient un constant usage, et, malgré la
proscription dont il fut 'objet, ses précieuses qualités le firent
prompiement accepter par toute I'Europe. Aux Hollandais,
alors puissanis navigaleurs, revient le mérite d’avoir dérobé &
I'Arabie quelques pieds du précieux végétal dont ils enrichi-
rent leurs possessions des Indes. Encore aujourd’hui Java, les
Célebes, Sumatra, ete., fournissent au commerce général des
quantités importantes de ce produit.

Le caféier est un arbrisseau toujours vert, qui se plait sur-
tout dans les terrains médiocrement élevés, légtrement arro-
sés par les eaux fluviales, et dont latempdérature moyenne est
comprise entre 12 et 31° centigrades. On lui fait souvent un
ombrage artificicl a 1'aide d’'une mimosa dont les feuilles
découpées tamisent la lumitre en méme temps qu’elles garan-
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tissent la jeune plante de la violence des vents. De laisselle
des feuilles du caféicr naissent des groupes de fleurs d’un
blanc jaunitre dont I'odcur suave a valu 4 cette plante le nom
de jasmin d’Arabie. A la fleur succéde une baie rouge de la
grosseur d’une cerise qui noircit & la maturité. Ce fruit ren-
ferme, au milieu d’une pulpe agréable au goiit, deux graines
accolées recouvertes d’une pellicule mince et cornée qu’on
nomme parchemin (endocarpe des botanistes). Ce sont ces
grains qui constituent le café. Unnoulin spéeial, nomnié grage,
le débarrasse de ses enveloppes, ct cc n’est qu'aprés avoir
subi cette opération qu’il entre dans le commerce.

La consommation annuelle de I'Europe est estimée, en kilo-
grammes, & 335 millions, dont voici les origines :

DuBrésil.....oooooviiiiiiiL, 180 millions.

Des possessions hollandaises........... 56 —

Des Antilles.....c.ovvveenein it . 28 —

De Vile de Ceylan.................... 36 —

De VInde, de YEgypte, ete............. L J—
ENSEMBLE............... 335 millions.

Dans ce chiffre , la France figure & titre de consommaleur
pour prés de 43 millions de kilogrammes, d’une valcur de
87,500,000 francs. L’accroissement de la consommation dans
notre pays suit une progression croissanie des plus remar-
quables : En 1853, cctte consommation n’atleignait pas
20 millions de kilogrammes; en 1863, clle dépassait déji.
26 millions. En 1863, elle a ¢ié de 43 millions et demi, cf,
en 1866, de 44,833,468 kilogrammes.

Voici le tableau de I'importation du café consommé dans
notre pays pendant U'année 1866 :
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QUANTITES YALEUR
PROVENANCES. livrées & en

la consommation. FRANCS.

Indes-Orientales..................... 4,632,472 9,033,320
Venezuela........................... 3,665,033 7,146,814
Brésil......cooooieiiiiiiiiiiie 11,533,193 22,489,730
Haili..... e 10,012,943 19,525,239
Cuba ... . 552,051 1,076,499
Aufres pays........o.oeiiiiiieiiiia 5,961,603 14,726,424
Entrepdts anglais.................... 7,490,444 14,020,781
- belges.................... 1,281,027 2,507,753
TOTAUX.....ovve.n.. 44,828,468 87,526,560

Ainsi, aprés avoir puisé aux sources mémes pour 74 mil-
lions de francs de café, la France a été contrainte de recourir
aux entrepdts anglais et belges pour 16,500,000 francs. Cette
situation fait vivement désirer la promple réorganisation des
cultares de nos colonies ui, dans ces derniers vingt ans, oni
lant laissé & désirer. 11 y a cent cinquante ans environ, Louis XIV
expédia en Amérique trois pieds de café dont un.seul parvint &
destination. Ces plants venaient du jardin d’Amsterdam, qui
les tenait lui-méme de Batavia, capitale des possessions hol-
landaises dans les iles de la Sonde. Cetunique pied fut le pére
de toutes les plantations alors faites en Amérique. On sait

-quelle fut & une certaine époque, grace & la culture de cet
intéressant végétal, la prospérité des colonies francaises. Pour-
tant, il y a une vingtaine d’années, la production du café y di-
minua notablement. Celte diminution venait, d’une part, de
quelques particularités locales, telles que la maladie des ma-
deras negras qui servent d’abris aux plantations ou 1’appari-
lion de certains insectes propres aux caféiers; d’autre part, ct
principalement, de 'envahissement du sol par la canne a sucre.
Mais, 4 son tour, la canne & sucre a eu sa maladie ; elle a eu
ses insecles, et surtout elle a eu & subir la redoutable concur-
rence du sucre européen. Nos colons ont reconnu, dés lors, la
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faute qu'ils avaient commise en se privant des ressources d’une
culture variée, et, sur beaucoup de points, on s’est décidé &
ceéer de nouvelles plantations.

La Guadeloupe a été 'une des premidres & revenir & Ja cul-
ture du café. C’est aussi celle dont le chiffre d’exportation est
le plus élevé, Ila été, pour 1863, de 447,170 kilogrammes, et,
ainsi que le démontre la belle collection des échantillons expo-
sés, ses produits sont de qualité supéricure. On a la coutume,
sur les marchés, de désigner les plus belles sortes des Antilles
sous le nom de Martinique, quclles que soient, d’ailleurs, leurs
provenances, conscrvant aux seuls grains avariés le nom de
leurs provenances véritables. Celte coulume, qui a soulevé
des plaintes nombreuses, est regrettable, et il est & dési-
rer qu'elle disparaisse, surtout au moment olt de nouvelles
et récentes cultures doivent produire des sortes nouvelles
que le commerce classera suivant leur qualité ct sous le nom
‘de lenr véritable provenance. La Martinique produisait jadis
des cafés trés-estimés; celic production s’est considérable-
ment affaiblie. Mais, & la Martinique comme dans beaucoup
d’autres colonies, la culture cst en voic de transformation ;
déjh, en 1865, 45,000 kilogrammes de cafés ont ¢té livrés
a Texportation, et d’ici & (uelques années cette production
sera quintuplde.

Aprés la Guadeloupe vient, par ordre d’importance, notre
colonie de la Réunion qui a exporté, en 1865, 215,331 kilo-
grammes de café. Les échantillons quelle a exposds, type
Moka, sont des plus remarquables. Mais, si cette colonic veut
-reconquérir son ancicnne réputation, elle doit complétement
délaisser le café pointu, dit Leroy, duquel elle ne retirerait
que des sortes médiocres. Les autres colonies viennent dans
"ordre qui suit :

Tahiti........oooo L . 30,000 kilog.
Nossi-Bé.ovvreeenniniiiiiiniennan, 23,000 —
Guyane francaise................. . 7,130 —
Nouvelle-Calédonic .. ......cvvvun..n. 6,000 —-
Sénégal......coo i 2,000 ---
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Disons que les types exposés par la colonic de Nossi-Bé
prometlent des produits supérieurs. Malheureusement, tous
ces chiffres sont, il faut I’avouer, bien insignifiants quand on
les rapproche de la production générale. C’est surtout au
Brésil que la culture du café a pris en peu d’années un
immense développement. Tandis que les Antilles délaissaient
le café pour le sucre, le Brésil, mieux avisé, répandait avee
profusion le caféier sur son territoire. Le chiffre de ses expor-
tations est une démonstration des progrés rapides opérés dans
ce pays. En 1820, i1 exportait pour I'Europe 7 millions de
kilogrammes de café ; en 1830, 29 millions ; en 1847, 136 mil-
lions; en 1860, 138 millions, et enfin, en 1863, 180 millions.
C’est dans les provinces de Rio-Janeiro, de Minas-Geraés et de
San-Paulo que se fait la grande culture. Toutefois, les pro-
vinces de Bahia et de Ceara commencent & fournir au com-
merce des quantités iinportantes. Au début les productions
de ce vaste empire laissaient beaucoup & désiver; mais un
meilleur choix de terrains, une culture mienx entendue, lui
ont permis de réaliser des améliorations notables qui placent
ses cafés parmi les meilleurs, et lui permet de les livrer & des
prix relativement bas. En dehors de empire du Brésil, VA~
mérique du Sud fournit encore au commerce de fortes quan-
tités.

Nous avons vu que la France empruntait & la république de
Venezuela pour une valeur de plus de 7 millions de café. Les
sortes dues & ce pays sont estimées, et la situation, ily a quinze
ans, était des plus prospéres. Les troubles politiques ont
amoindri cette prospérité que le calme ferait certainement
renaitre.

Dans ’Amérique Centrale, la république de Costa-Rica qui,
il y a trente ans, connaissait peu le café, le cultive aujour-
d’hui sur une assez grande échelle. Les exportations de ce
pays sont en partie dirigées sur I’Angleterre, qui consomme
ce café de préférence A tous les autres. Il en vient néanmoins
quelques parties en France, car le port de Bordeaux en recoit
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annuellement environ un million dc kilogrammes. San Salvador
et I'Etat de Nicaragua donnent également de bonnes sortes ;
mais les cultures sont nouvelles et les exportalions encore
insignifiantes. Dans les Antilles, Porto-Rico, aux Espagnols,
est en voic de prospérité. Cette ile fournit annuellement
7,760,000 kilogrammes au commerce général. La Havane
produit aussi d’assez fortes quantités qui sont absorbées
par I'Espagne.

Parmi les possessions portugaises de la cote africaine, les
fles du Cap-Vert livrent au commerce cnviron 350,000 kilo-
grammes de café dont la qualité est fort appréciée; I'lle de
Santo-Antonio contribue pour 300,000 kilogrammes dans cette
quantiité. Les iles de San-Thome et del Principe exportent &
peu prés 7 millions de kilogrammes, quantité insignifiante
relativement & cc que ce pays pourrait produire si les bras
n’'y manquaient. La colonic anglaise de Natal, sur la cdte
d’Afrique, en face de Madagascar, envoie en Europe 40,000
kilogrammes dec café. Le royaume d’Angola, prés du Congo,
ol le caféier est indigtne et remplit presque toutes les foréts
vierges de la région montagneuse, exporte approximativement
450,000 kilogrammes. C’est de la plante sauvage que provien-
nent toutes les plantations opérées par les Portugais. La cul-
ture en a fait un café & graine ronde trés-recherché sur les
marchés. Enfin, Timor, I’'une des iles de la Sonde, exporte
236,000 kilogrammes, dont Dillé ou Diely, seul, 60,000 kilo-
grammes. Et, puisque cette dernitre citation nous raméne au
milieu des possessions hollandaises, rappelons 1'importance
des quantités fournies par ces contrées, sous le nom dec
Java, au commerce général.

Cependant, malgré la qualité bien connue du café Java, i)
est A remarquer que, depuis quelques années, cette sorte prend
une part moins grande dans la consomiation européenne ;
ainsi, en 1860, les Indes hollandaises avaient fourni 67 mil-
lions de kilogrammes. Cette quantité était réduite, en 1866, a
86 millions. C'est un déficit de 11 millions en six ans. La
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presque totalité de la production de Ceylan arrive dans les
ports de ’Angleterre.

L’exposition égypticune contenait quelques échantillons de
caf¢ Moka en sorte, et du méme en cerise, ¢’est-a-dire encore
recouvert de la baie qui le renferme au moment de la récolte.
Ces cafés proviennent de ’Yemen {Arabie), dont les exporia-
tions par la mer Rouge ct 'Egypte ont chaque année unc
assez grande imporlance.

22, — Café torréfié.

Le café vert ou café gragé, est dur, résistant, et doué d’une
odeur herbacée. La torréfaction le rend plus friable ety dé-
veloppe un arome d’une grande suavité. En méme temps
celte graine acquiert des propriétés stimulantes énergiques,
qui en font, pour un grand nombre de populations, un objet
de premiére nécessité.

Pour que la torréfaction fasse naitre dans le café la plus
grande proportion possible d’arome, il faut qu'elle soit
conduite avec des soins extrémes. Si la chaleur est insuffi-
sante, le café reste amer, 'arome n’est pas complétement dé-
veloppé. Trop de chaleur briile le grain et en chasse la par-
tie aromatique. La liqueur tant recherchée n’a plus alors
qu'une saveur fade, accompagnée d’une odeur empyreuma-
tique cre et désagréable. L’expérience a démontré que la cha-
leur nécessaire variait avec lessortes commerciales a torréfier.,
Les qualités supérieures exigent une chaleur plus modéréc
que les qualités inférieures. Comme en beaucoup d’autres
choses, 'expérience doit ici servir de guide. En raison de ces
difficultés, certains industriels se sont consacrés a la torréfac-
tion du café sur une grande échelle, et, comme on devait sy
attendre, leur intervention a eu pour résultat une améliora-
tion positive sur la qualité moyenne des produits livrés & la
consommation ; effet naturel et heureux d’une bonne division
du travail.
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Cette amélioralion a ¢té obtenue : 1° Avant tout, par le
choix des qualilés de café ; 20 par le mélange des sortes com-
merciales les unes avec les autres et dont I'expérience a fait
connaitre les meilleures proportions; 3° par la dessication
compltie du grain avant sa torréfaction, la vapcur de l’eau
qu’il contient entrainant la partie aromatique pendant cette
opération ; 4° par la torréfaction & lair chaud qui permet de
régler avec précision la température employée; 5° par le re~
froidissement rapide du grain aprés lopération précédente.
Ajoutons que chaque sortc commercialc est soumise séparé-
ment a la torréfaction, qui a ¢été, du reste, notablement per-
fectionnée parl’emploi d’appareils & rotation mdéeanique.

Quelques spéeialistes out imaginé de saupoudrer le café, au
motent ol la torréfaction se termine, d'un peu de sucre en
poudre. Le grain se trouve ainsi revétu d’un vernis de cara-
mel qui communique plus tard & Vinfusion une coloration
plus intense, el que, en raisonde cetie propriété, certains con-
sommateurs préferent pour la confection du eafé au lait, mais
Péconomie n'est quapparente, car I'excés de coloration n’est
dia qu'a du caramel payé au prix méme du bon café.

% 3. — Chicorée.

L’emploi de la racine de chicorée torréfiée remonte au blo-
cus continental. Le prix des denrées coloniales avait atteint
4 cette époque un chiffre si élevé qu’il fut inabordable pour
les dix-neuf vingtiémes de la population. On mélangea au
café ¢t méme on lui substitua des drogues plus ou moins
acceptables, depuis le seigle roli jusqu’a la pomme de terre et
'iris des marais. La racine de chicorée survécul scule d la
réouverture de nos ports, I’habitude, la corruplion du goit et
I'intérét en ayant fait un besoin.

Une industrie nouvelle avait d’ailleurs pris naissance, et en
s’implantant dans le nord de la France avait concouru, pour
une certaine part, & 'amélioration de 'agriculture. Reléguées
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d’abord dans les départements du Pas-de-Calais ¢t du Nord,
la culture et la fabrication de la chicorée se sont étendues peu
a peu aux départements de la Seine, de Seine-et-Oise, du
Haut et du Bas-Rhin et de la Moselle. La méme industrie
s’est développée en Belgique, en Allemagne c¢t méme en
Hollande. Dans le premier de ces Etats, les cultures s’éten-
dent depuis la frontiére francaise jusqu'a Roulers et méme
jusqu'a Bruges. Néanmoins, depuis quelques années, la pro-
duction francaise parait étre restée stationnaire. En 1861, la
consommation de la Franee était de 8 millions de kilogrammes.
C’est tout au plus si ce chiffre a été atteint cn 1866, et pour-
tant les importations ont sensiblement augmenté.

En 1860, I'importation belge en racines séches non torré-
fices était de 4,969,782 kilogrammes, représentant une valeur
de 1,093,352 franes. L’Allemagne nous avait envoyé pendant
cette méme année 330,580 kilogrammes, d’une valeur de
72,728 francs. Pendant ce temps, les exportations francaises
du eafé-chicorée ont subi une diminution. Elles étaienten 1863
de 844,590 kilogrammes ; elles n’ont plus é1é, en 1866, que de
680,103 kilogrammes. '

La culture de la chicorée donne des résultats assez avan-
lageux aux cultivateurs qui s’y livrent, car elle fournit en méme
temps deux produits : la racine, qui vaut de 4 fr. 50 a
5 franes les 100 kilogrammes verte, et de 20 3 24 francs
séche; et les feuilles qui constiluent un excellent fourrage
pour les bétes & cornes ; elles passent méme pour augmenter
notablement le rendement du lait des vaches. L.es améliora~
tions récemment introduites dans cette industrie sont : 1° un
lavage plus parfait et mieux ecntendu avant la dessication ;
20 'emploi, pour purger les racines des portions terreuses qui
ont résisté au lavage, de sphéres ou de cylindres tournants
ou de cribles en plans inclinés; 3° une torréfaction mieux
réglée; 4° un triage scrupuleux de cossettes torréfiées, avani la
mise en poudre ; 5° aprés la pulvérisation, un blutage raisonné
qui sépare les grosses poudres, dites semoules, des poudres
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moyennes et ces dernitres des fines poudres. La torréfac-
tion est toujours I'opération la plus délicate, et cclle dont la
conduite a le plus d'influcnce sur la qualité du produit ; elle
est ordinairement confiée & un ouvrier possédant une longue
expérience. Il n’est pas rare de renconirer dans le commeree
des racines qui ne donnent que 40 & 43 pour 100 de matiere
soluble, quand d’autres, mieux préparées, fournissent 63 &
67 pour 100.

Nous n’avons rien & dire des cafés de figues, de glands
doux, de betteraves, d’amandes, etc., exposés par la
Moravie.

CHAPITRE II.

CACAO ET CHOCOLAT.

3 1. — Cacao.

L’arbre qui produit cette précicuse féve eroit a D'état sau-
vage dans les foréls de I’Amérique Centrale; il était déja ’ob-
jet d’une culture trés-soignée de la part des habitants du
Mexique, quand les Espagnols pénétrérent dans cette contrée.
L’isthme de Darien et les bords de I'Orénoque sont encore
couverts de foréts inaccessibles presque enti¢rement com-
posées de cacaoyers. Cet arbre peut étre cultivé depuis le 30°
de latitude nord jusqu’au 30° de latitude sud ; mais ce n’est
que sous la zone torride que son fruit acquiert toute sa suavité.

On connait une dizaine de variétés de cacaoyer. L’arbre,
généralement cultivé dans les Antilles, a de 8 & 10 métres
d’élévation. Celui qu’on cultive dans les Guyanes n'a que 5 &
6 meétres; celui du Brésil et de la Colombie n’a que 4 4 3
meétres au plus. Ses feuilles, persistantes et toujours vertes,
acquiérent jusqu'a 23 et 30 centimétres de longueur. Ses
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fleurs, petites, jaunes et rougedtres, naissent & laisselle des
feuilles, principalement sur le tronc ou sur les grosses bran-
ches. Le fruit qui leur succede a la forme d’un concombre,
Tong de 12 & 20 centimétres ; on appelle cabosse ou mazorca.
Ce fruit renferme, au milien d’une pulpe blanchatre et aigre-
lette, trente & quarante amandes ayant la forme d’une féve et
disposées surcing rangs. C’est le cacao. Aprés avoir vidé ces
cabosses, pour certaincs espéces dites terrées, on met les
feves emn tas qu'on recouvre d’unc légtre couche de sable; il
se développe une fermentation qui les débarrasse de leur
amertume et dégage le principe aromatique. Elles sont alors
soumises & une dessication rapide, jusqu’d ce que les amandes
résonnent dans leur enveloppe.

On estime la consommation du cacao en Europe de 18 & 20
millions de kilogrammes dont le ticrs environ pour la France.

Fn 1833, la consommation de la France n’élait que de
3,107,500 kilogrammes; dix ans plus tard, elle d¢tait de
5,513,000; en 1866, elle a ¢Lé de 6,486,767 de kilogrammes,
#'une valeur de 10,054,000 francs.

Ces quantités provenaient :

Du Brésil...ooovvivii ... pour 2,412,935 kilog.
Des Antilles ...oovviianiial, — 1,265,905 —
D’autres pays.....ceveeeenanans — 2,229,772 —
D’Angleterre...ovvnnieieannn. — 573,438 —
De Belgique....ooovviviiann — 4117 —
ENSEMBLE............ — 6,486,767 kilog.

Les Etats-Unis consomment & peine un million de kilo-
grammes de cacao; dans toutes les anciennes colonies espa-
¢noles, au contraire, la consommation est importante et sc
rapproche, toutes proportions gardées, de celle de I'Eu-
rope.

Les principales provenances du cacao sont, pour les mar-
¢hés curopéens : la province de Caraeas, qui fournit les sortes
dites Porto-Cabello et Caraque; la provinee de Cumana, d'od
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viennent le Guiria et le Carupano, dans la république de Ve-
nezuela ; Guayaquil, dans celle de I’Equateur; Santa-Marta et
Carthageéne, dans la Nouvelle-Grenade ; les Antilles, les Pos-
sessions Hollandaises, dont les produits sont connus sur les
marchés sous le nom de Surinam, etc. Les cacaos de Vene-
zuela, appelés cacaos caraques, proviennent de plantations
parfaitement cultivées par les colons basques depuis long-
temps fixés dans le pays. Ces cacaos sont d’'une finesse
exquise mais toujours d’un prix élevé, en raison de leur qua-
lité; aussi nc les emploie-t-on que pour la confection des
chocolats superfins. Les caraques sont de plusieurs sortes
qu’on peut ranger dans 'ordre suivant, d’aprés leur finesse :
I Chuao; 20 Ghoroni; 8° O’Cumar; 4° Rio-Chico. Les produits
de I'fquatcur sont connus dans le commerce sous le nom de
cacao Guayaquil; Dlexportalion en Europe en est estimée &
8 ou 9 millions de kilogrammes.Ce cacao est consacré 4 la fa-
brication du chocolat courant et s’écouleen partic en Espagne.

Cest du Brésil que vient le cacao si connu sous le nom de
Maragnan ou Maranham, et c’est la province de Para qui
le produit. 11 est de bonne qualité et de saveur douce; c’est
la sorte qui s’allie le mieux aux cacaos caraques; il est trés-
apprécié pour la fabrication du bon chocolat. Le produit
qui en résulte tient le milieu entre le chocolat extra et le
chocotat ordinaire. Les Brésiliens cultivent également le
cacao dans la province de Bahia et jusqu'aux portes de
Rio-Janeiro; mais, & mesure quon s’¢loigne de la ligne
équatoriale, le cacao, beau comme forme, est de plus en plus
ordinaire de qualité. Aussi n’applique-t-on cette sorte qu’a
la fabrication des chocolats communs. L’exportation s’en fait
néanmoins dans des proportions presque aussi considérables
que celles du cacao de la province de Para.

La consommation de I’Angleterre est approvisionnée en
presque totalité par ses pessessions des Antilles (La Trinité,
La Barbade, Sainte-Lucie, la Jamaique, la Dominique, ete.),
¢t par leurs possessions de la Guyane et de I'Inde; rien
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n'empéche ccpendant les cacaos d’autre provenance d’étre pré-
sentés sur le marché anglais, le droit de douane y est uniforme,
1 denier par livre, soit 23 francs par 100 kilogrammes quelle
que soit leur origine. La consommation espagnole est relative-
ment considérable, car, dans la Péninsule, le chocolat constitue
avec le puchero (poiau feu) la base de la nourriture du
peuple. Cette consommation prend en partie ses éléments dans
la production de Cuba et de Porto-Rico ; le reste est emprunté
A la république de I'Equatenr, au Mexique ct & la Trinité, dont
le cacao, de qualité supcérieure, est également recherché par
les Anglais et les Espagnols. De nouvelles cultures ont été
récemment créées dans le Nicaragua, qui possédait déja d’an-
ciennes et riches cacaoytres. Déja 230,000 cacaoyers ont ¢été
plantés, et dés l'année derniére 60,000 étaient en rapport.
Avant peu d’anndes des quantités importantes dont la France
profitera seront récoltées sur ce point.

Comme produit agricole, le cacao est d'un placement cer-
tain, en raison de la consommation du chocolat qui va crois—
sant en Europe. Tout planteur qui dirigera ses idées vers la
culture du cacaoyer peut étre assuré d'une ample rémunéra-
tion de son travail et de ses capitaux. Il ne rencontrera que
I'inconvénicut d’attendre cing & six ans pour que les jeunes
plants soient en pleine production. La vigne exige le méme
nombre d’années cn Europe, et, cependant, elle fait la
richesse des pays qui la cultivent. En ce qui concerne les
colonies francaises, elles foni des efforts évidents pour sortir
de la ficheuse situation dans laquelle la culture trop exclu~
sive de la canne & sucre les avait jetées. Elles reprennent
peu & peu celles du cacao et du café, et bien que ce revire-
ment ne date que de quelques années, plusieurs centaines de
mille kilogrammes ont pu étre dirigés sur 'Europe. -

La Martinique, dont les produits sont généralement appré-
ciés, a fourni, en 1863, 258,425 kilogrammes; la Guade-
loupe 74,354 kilogrammes; la Guyane 26,083 kilngrammes.

La Réunion n’a pu exporter que des guantités minimes, ce
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qui est d’aulant plus regrettable que ses cacaos, quoique pe-
tits, sont particulitrement estimés. Cependant le retour i des
cultures plus variées et plus productives est d’un bon augure
pour I'avenir de nos colonies. On peut leur adresser le censeil
de donner au cacaoyer la plus grande place possible. Avee le
cacao, elles n’auraient pas & craindre la concurrence active
que la betlerave d'Europe fait & 1a canne & sucre. De plus, elles
se mettront peul~étre & I'abri de la dépréciation que le sucre
pourra subir & la suite des plantations de cannes dont les
Ltats-Unis du Nord ont couvert leurs terrains disponibles.

2 2. — Chocolat.

L’usage alimentaire du eacao en Europe remonte a la
conquéte du Mexique (1520). Les indigtnes ’enseignérent aux
Espagnols, et ceux~¢i, qui d’abord en firent mystére, le révé-
lerent plus tard au reste de ’Europe. Les qualités éminemment
nutritives de cette substance, que Linné dota du nom de nour-
riture des dieux (Theobroma), la douceur de son parfum, sa
saveur exquise, la firent promptement adopter.

Le chocolat n’est, comme on le sait, que du cacao broyé et
mélangé avee dusucre en quantité suffisante pour en masquer
I’amertume. Le mélange pur de cacao et de sucre donne ce
que I'on nomme le chocolat de santé. On est dans 1'usage A’y
joindre un aromate qui varie suivant le pays. Les Mexicains,
du temps de Montezuma, y ajoutaient du piment; les Espagnols
v ndlangent force cannelle; les Frangais en modifient Farome
4 laide de la vanille, etc. L'art médical en fait usage
comme d’un véhicule précicux pour introduire dans les voies
digestives des médicaments irés-variés. De 13, les chocolats
analeptique, vermifuge, antispasmodique, ferrugineux, pur-
gatif, ete.

Originairement le broyage du cacao sc faisait & force de bras,
ct le moulage avaitlieud la main. Mais, depuis longtemps dé;,
on a substilué la machine au travail humain pour le broyage

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



CAFE, SUCCEDANKES DU CAFE, CACAO, CHOCOLAT, ErCc. 273

et plus récemment pour toutes les opérations de moulage, el
méme de 'empaquetage des tablettes moulées. Bien que les
améliorations apportées dans cette fabrication ne soient que
des améliorations de détail, elles sont néanmoins importantes
en raison de linfluence qu’elles ont eue sur la qualité des
produits obtenus. .

Cest d’abord un appareil nommé époudreur qui sert &
purger le cacao de loute la terre et de la poussiére dont il était
imprégné. GC’est ensuite un second appareil nommé diviseur,
destiné a séparer, par ordre de grosseur, les feves de cacao,
dont ce classement facilite le grillage, opération qui se fait &
Pair chaud. Deux triages 4 la main, avant et aprés le grillage,
¢éliminent tous les grains imparfaits. Vient alors un nouvel
appareil appelé le décortiqueur concasseur, lequel sépare la
coque de 'amande et dégage cette derniére de ses germes
inutiles. Le broyage s’opeére par deux machines en granit,
a travers lesquelles la pite de cacao passe successivement.
La premiére dégrossisseuse est représcniée par deux meules
dont I'une sur champ tourne sur I'autre, qui est immobile. La
seconde, la broyeuse raffineuse, se compose de trois cylindres
en granit tournant les uns sur les autres et en sens in-
verse.

Au sortic de la broyeuse, la pite est introduite dans un
mélangeur composé de deux menles en granit, lequel incor-
pore le sucre a lapate de cacao. Le mélange opéré, la pite
retourne & d’autres appareils broyeurs de méme nature que
les précédents. Enfin, cette méme péte est travaillée dans un
malaxeur, et passée & la peseuse mécanique qui la divise en
petites masses du poids d’un quart ou d’une demi-livre. Ces
masses, apres avoir subi 'action de la fapoleuse, descendent
aux rafraichissoirs. En dernier lieu, le chocolat en tablettes
estrendu aux ateliers de pliage, et 'on a pu voir dans la gale~
rie des machines un appareil destiné & remplacer la main de
Uouvrier dans cetle derniére opération. Mais le dernier mot
n'est pas dit sur cette question. La premiére conception est

T. XI. 18
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toujours compliqude; les perfectionnements ameéneront la sim-
plification, etla simplification donnera la rapidité.

L’idée dominanic dans le travail du chocolat a été, d'une
part, d'empdécher tout rapprochement entre la main de lou-
vrier et la pite du cacao, et, d’autre part, d’éviter tout contact
de cettc mé&me pite avec le fer. On a poussé le scrupule, dans
cette derniere voie, au point de remplacer les riclettes métal-
liques par des coulcaux cn quartz rouge de Finlande. Il est
inutile d’ajouter que, dans toutes les grandes fabriques, le choix
des sortes comunerciales est considéré & jusie raison comme
la hase d’une bonne fabrication, et que les cacaos de diverses
provenances sont dosés et mdélangés dans des proportions
bien étudides. Cette fabrication, grice aux améliorations
nombreuses dont en France elle a été I'objet, est arrivée &
un degré de perfection remarquable, circonstance qui permet
& notre pays d’exporter chaque année pour plus d’un million
de chocolats. En 1866, l'exportation a attcint une valeur de
1,287,807 francs.

La consommation de ce produit en France dépasse, en kilo-
grammes, le chiffre de 12 millions et demi, représentant unc
valeur de plus de 31 millions. En 1853, celte consommation
n'était que de 6 millions de kilogrammes, d’une valeur de 15 mil-
lions environ. En treize années, la consomnmation a donc plus
que doublé.

La conclusion qui ressort de I’Exposition de 1867, en ce
qui concernc le chocolat, est celle-ci : ¢’est en France que le
perfectionnement de ectte industrie a fait le plus de progres,
grice aux machines inventées par les mécaniciens francais. Les
autres peuples et surtout les Espagnols, quon a considérés
longtemps comme les fabricanis du meillcur choecolat, sont
aujourd’hui forcés d’acheter nos machines, s'ils veulent rap-
procher leurs produits de la qualité des chocolats de France.
Enfin, on a constalé que, dans tous les pays, les falsifications
étaient devenues chose rare, et que, partout, il y a améliora-
tion de qualités.
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CHAPITRE III.

COCA _ET MATE,

3 1. — Coca.

Le coca est la feuille d’'un arbrisseau d’un & deux métres
d’élévation , que Candolle a nommé Erythroxylon coca. Cet
arbrisseau, qui parait &tre originaire des Andes péruviennes,
est cultivé non-sculement au Pérou, mais dans la Bolivie, dans
la Nouvelle-Grenade, dans la république de PEquateur ct dans
celle de Venczucla. II ne réussit bien que dans les montagnes
d’une faible ¢lévation (de 650 & 1,600 métres au-dessus du
niveau de la mer), et sous une latitude dont la tempdérature
varie peu. Il craint la gelée, et, si la température moyenne dé-
passe 20 degrés il prend un trop grand développement aux
dépens de ses qualitdés. Il exige une terre légére et perméahle
et surtout beaucoup «’air,

Longtemys avant la découverte de I’Amérique, les Indiens
du Pérou faisaient un fréquent usage de la feuille de cocaj cet
usage s’est peu & peu répandu dans tous les pays environnants, il
a atteint le Bidsil ctméme la république Argentine. G’est prin-
cipalement an moyen de la mastication que les Indiens con-
somment ceite substance si précieuse pour eus. Aprés avoir
humecté de salive une douzaine ou une quinzaine de feuilles,
ils en confectionnent de petites boules au milieu desquelles ils
introduisent gros comme un pois d’une pate faite avec une
cendre végitale alcaline et qu’on appelle la llicpta. Ils mé—=
chent ensuite cette boule comme les marins font avee le
tabae. Les marchands de coca ne manquent jamais de remettre
4 leurs acheteurs des quantités de llicpta proportionnées &
celle des feuilles (qw’ils leur vendent. Le mélange de 1a matidre
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alcaline avec la coca passe pour cn adoucir I'dcreté et faciliter
Ia dissolution de ses principes actifs.

Dans certaines contrées du Pérou, les coqueros ou consom-
mateurs de coca, au lieu de cendres végdlales font usage de
chaux vive préparée par la calcination de certaines coquilles.
Dans d’autres contrées on sc¢ sert d’une terre argileuse oun
calcaire.- Au Brésil, les Indiens cmploient la feuille de coca
apres I’avoir mise en poudre, seule ou mélangée d'une cendre
végétale. De temps en temps, ils en prennent dans lear bouche.
Cette poudre s’y humecte, y séjourne quelque temps et finit
par éire entrainée dans 1'estomac.

En dehors de ce mode, les étrangers et les créoles font de
cette feuille un fréquent usage sous forme d’infusion ou de
décoction, comme succédanée du thé ou du maté. Cetie infu~
sion posséde des propriétés excitantes analogues & celles de
certains narcotiques (le datura, par exemple). Clest, dit
M. Montegazza, professeur de médecine de Pavie, qui a visité
le Pérou et étudié sur lui-méme I'action de la feuille de coca,
« c'est, dit-il, quand elle est prise avec modération, un sti~
« mulant immédiat qui favorise la vie d’une maniére presque
« miraculeuse, sans porter aucun trouble dans les fonctions
« vitales. »

Injectée dans I’estomac par le moyen de la mastication, la
feuille de coca produit des effets non moins remarquables et
qui ont un caractére de constance plus notoire. On a vu sou-
vent des Indiens travaillant plusieurs jours de suite sans
prendre aucun repos ni aucune nourriture, a la condition
qu’ils pussent mastiquer toutes les trois heures une dose de
coca. Cest & une malidre cristalline analogue & la théine et
qu’on a désignée sous le nom de cocaine (extraite par Weehler
et Niemann) qu’on attribue ces propriétés.

L’érythroxylon coca est en rapport, au bout de deux ans ; &
partir de 13, il peut donner, pendant plus de vingt ans, d’excel-
lentes récoltes. Dans les Andes, on fait chaque année trois
récoltes : 'une en mars, U'autre en juillet, la derniére en oclo-
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bre. Lafeuille, convenablement séchée, est renfermée dans des
sacs allongés en laine de lama et garnis intérieurement de
feuilles de bananier. Chaque balle pése de 37 & 38 kilogrammes
et porte dauns le pays le nom de tercio.

Il n’est livré an commerce européen que des quantités insi-
gnifiantes de feuilles de coca; mais le commerce avec 'Amé-
rique da Sud et ’Amérique centrale en est considérable. On
estime 4 3,040,000 piastres (soit 15,200,000 francs) la valeur
de la production de la Bolivie et du Pérou seulement. Les
documents nous manquent pour apprécier celle de la Nou-
velle-Grenade, des républiques de Venezuela, de 1'Equatenr
ct de 'empire du Brésil.

Sur les indications de I’action physiologique remarquable
quon obtient des feuilles de coca du Pérou, on a fait, en
France, soit dans les hopitaux, soit dans 'usage domestique,
des essais qui n’ont pas donné des résultats satisfaisants ; mais
on ne peut rien en conclure contre la valeur de la coca ; les
expériences n’ont pas été assez nombreuses et, peut-éire, la
feuille venue en France avait-elle perdu ses propriétés (1).

% 2. -— Maté ou Thé du Paraguay.

Le maté est la feuilie torréfiée et pulvérisée d’une variété
de houx qui croit spontanément et en abondance au Paraguay,
dans la Confédération Argentine et au Brésil. C'est I'llex para-
guariensis des botanistes, la Yerba des Espagnols.

Ce végétal, qui constitue quelquefois & lui seul des foréts
enticres, a I'aspect du laurier de France et les dimensions
d’un jeune chéne. Au Paraguay, la grande récolte du maté se
fait prés de la nouvelle Villa Rica, voisine des montagnes de
Maracayu, vers le 25° degré 1/4 de latitude australe. Il s’en
récolte aussi beaucoup dans le territoire des Missions, au nord

(1) Le docteur Moreno, parent de l'ancien président de la république du
Pérou, a fajt, a I'nopital de la Charité, & Paris, des essais dont la conclusion
est négative quent aux propriétés thérapeutiques de la coca.
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de la chaine de ce no, ol ce végéial, en s'¢lendant sur la
rive gauche de I'Uruguay, forme des foréts impéndétrables. Au
Brésil, il se rencontre en abondance dans les provinces de
Rio Grande du Sud, de Sainte-Cathcrine et dans cellc de Pa~
rana, c’est-a-dire du 10° au 34 degré de latitude sud. I’ex-
périence a démontré que la culture améliorait notablement la
qualité de I'arbre & maté, en méme temps qu’elle en dévelop
pait la végétation. Sous I'influence de soins attentifs, I'llex
paraguariensis devient plus touffu ct plus grand qu’a I'état
sauvage. Les missionnaires se livraient autrefois & cette cul-
ture, et, parleur supériorité, leurs produits sur les marchés de
Buengs-Ayres ¢t de Santa-Fé se vendaient le double des
autres.

La récolte du maté se fait dans les foréts & partic du mois
de décembre jusqu’d celui d’aotit. De véritables caravanes
partent, dés le mois d’octobre, pour la récolte, emmenant
avec elles les provisions ¢t le bétail qui doivent les nourrir.
Les homimes vont & cheval et bien armés, car il faut se défen-
dre contre les bétes et contre les Indiens insoumnis. Apres avoir:
choisi sur le bord d’un ruisscau un lieu convenable, on y in-
stalle un rancho; puis, on construit la cage a rotir, laquelle est
arrondie dans la forme des tonnclles que, dans les contrées
chaudes de I'Europe, on recouvre de vignes. On coupe
alors les branches de 'arbre en rameaux que l'on flambe, e
les passant & travers un feu clair. On les réunit ensuite en’
paquet que 1’on suspend A la partie supéricure de la cage, aw
milieu de laquelle on entretient un feu léger de plantes aro-
maliques. Quand la dessiccation cst complite, ce qui exige
environ deux jours, on enléve les cendres, et, sur 'emplace-’
ment qu’elles occupaient, on étend des peaux au milicu
desquelles on effeunille, avec une lame de bois, les feuilles du
maté. Ainsi desséchdes, ces feuilles sont mises en poudre, soit
4 l'aide de morticrs de bois, soit au moyen de meules en
pierre. Avant d’étre livrée au commerce, cette poudre est en-
fermée dans des peaux de heeuf cousues avec des laniéres de
la méme substance.
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L’infusion de maté est d’un usage géiéral au Paraguay, dans
la république argentine, au Chili, au Pérou et dans les provinces
brésiliennes de Saint-Paul, Sainte-Catherine, Rio-Grande, etc.
Pour préparer cette infusion, on place la poudre mélangée
d’un pen de sucre dans une petite calebasse, et on arrose le
mélange d’cau bouillante. Le liquide s’absorbe par aspiration
au moyen d’'un petit tube de cuivre dont la partie inférieure
est renflée et percée de trous en forme de crible. Cestla bom-
billa. La quantité de poudre que les créoles emploient est
assez considérable pour former une forte bouillie dont ils ont
quelque peine & extraire le liquide. Mais ils renouvellent sou-
vent Ueau bouillante jusqu'd épuisenent du principe extractif
de la feuille.

L’infusion de maté est un excitant moyennement énergique,
dont les Américains du Sud fonl une consommation constante ;
le matin ¢n s’éveillant ; aprés le repas; avant et aprés la sieste
et plusieurs fois dans la soirée. Ajoutons que c¢’est toujours le
maté qu’'on offre aux amis et aux visiteurs; si bien que cetle
liqueur circule ‘abondamment 3 chaque moment du jour oun de
la nuit, et que, dans chaque maison, un serviteur spéeial est
attaché & sa préparation. Les étrangers et les Brésiliens de la
classe élevée préparent le maté d’une fagon différente; c’estle
proeédé européen. On place les feuilles ou la poudre dans une
théiére et on verse par dessus de ’eau bouillante. La liqueur
obtenue est ensuite hue dans des tasses, ce qui évile ’emploi
de la bombilla, instrument malpropre qui passe d’une bouche
A une autre sans étre jamais nettoyé.

Le thé du Paraguay, qui est un peu diurétique et fébrifuge,
possede des propriétés stimulantes non moins énergiques que
le meilleur thé de Chine, et c’est & la théine qu’il les doit. 11
pourrait donc arriver, en raison du prix relativement trés-
faible auquel I’Amérique du Sud peut fournir cette substance,
qu'il s’en écouldt en Europe une certaine quantité. On assure
que déjd les équipages des navires européens en station dans
le Rio de la Plata en ont adopté I'usage.
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On distingue au Brésil deux variétés de maté. L’'une est ap-
pelée caamini; ¢’est la plus appréciée et celle qui se vend de
préférence pour I’exportation. La seconde variété est connue
sous le nom de caaudna; elle est moins estimée, d'une amer-
tume beaucoup plus prononcée et d’une qualité fébrifuge plus
marquée ; mais cette sorte est en totalité consommée dans le
pays. On a beaucoup discuté sur les abus que les créoles font
du maté et 'on a conclu & la proscription de cette active sub-
stance ; mais pourquoi ne pas proscrire le vin et avec lui toutes
les hoissons alcooliques parce que certains consommateurs en
font abus? L’herbe du Paraguay est un stimulant prééieux qui
peut rendre des services au point de vue de I'’hygiéne et de la
médecine. Le développement qu’a pris le commerce de cette
substance prouve que I’ostracisme prononcé contre elle ne I'a
pas atteinte.

En 1835, le Brésil n’avait exporté de cette plante que pour
une valeur de 640,000 francs; en 1863, le chiffre de son
exportation s’est élevé & 1,236,699,000 reis, 3,438,240 francs.

Ce résultat trés-remarquable ne doit pas étonner, car le
marché de Montevideo donne au maté brésilien la préférence
sur le maté du Paraguay lui-méme. Néanmoins, les exporta-
tions du Paraguay se sont accrues, depuis quinze ans, dans des
proportions importantes. Pour ’année 1834 elles représentaient
une valeur de 1,525,000 francs, mais celles de 1857 attei-
gnaient déjA 5,908,000 francs, et pour l'exercice 1863, elles
dépassent six millions. L’importance économique du maté est
donc digne d’attention.

Il ne faut pas confondre le thé du Paraguay avee l'apala-
chine ou thé des Apalaches, dont quelques tribus indiennes
de PAmérique du Nord font usage. Ce dernier est la feuille de
I'Ilex vomitoria. Sa décoction, appelée liqueur noire , est 16-
gérement vomitive. Cetle plante n’a aucune importance au
point de vue commercial.
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ETAT DE L'INDUSTRIE DU SUCRE

Par M. B. DUREAU.

CHAPITRE L.

DEVELOPPEMENTS DE L’INDUSTRIE SUCRIERE EN FRANCE.

§ 1. — Origines et progrés de Ta fabrication.

Le nom de Margraft est inséparable de l'industrie du sucre
de betterave, et il est difficile de commencer un fravail sur
cette branche de fabrication sans citer le nom de celui qui le
premier a annoncé et prouvé I’existence, dansla betterave, d"un
sucre identique & celui qui existe daus la canne. Margraff, chi-
miste prussien, est en effet 'auteur de cette découverte dont
les conséquences devaient &tre si fécondes, et c’est en 1747
qu'il lut & ’Académie de Berlin son mémoire sur Pexistence
du sucre cristallisé dans la betterave. Bien que I'illustre chi-
miste prussien pressentit ’'importance de sa découverte et émit
la pensée qu’elle pouvait étre pour PEurope la source d’une
industrie considérable, ee n’ést que quarante ans plus tard
que cette grande idée devait trouver sa premitre application.
Achard, autre chimiste de Berlin, reprit les travaux de Mar-
graff, et ¢’est & sa persévérance éclairdée et A son infatigable
aetivité que nous devons la méthode pratique qui marqua les
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premiers pas de la nouvelle industrie. En 1789 Achard s’occu-
pait déji de la culture de la betterave sur sa terre de Cauls-
dortf, pres Berlin, et en 1796, aidé de la munificence royale,
il fondait & Kunern, en Silésic, une fabrique qui eut an plein
sucees ct fut suivie promptement de I'érection de deux autres
établissements semblables, germe fécond et primitif des usines
si importantes et si nombreuses qui se sont ¢tablies depuis en
France et dans une partie de 1'Europe.

Achard publia le résuliat de ses travaux en 1797, et, en
1799, les Annales de Chimie contenaicnt une lettre de ce sa-
vant dans laquelle il donnait la description des procédds qu’il
suivait alors pour la fabrication du suecre de betterave, en
méme temps qu’il faisait connaitre son prix de revient et insis-
tait sur les avantages agricoles que procurait la nouvelle in-
dustrie. La lettre d’Achard produisit une sensation immense
et un extrait en fut inséré dans tous les journaux.

Les circonstances politiques de 'époque étaient singuliére—
ment favorables & la découverte dont Achard entretenait le
public, car cette découverte pouvait avoir pour effet d’affran-
chir le commerce du monopole britannique, et de metire un
terme au prix élevé que la guerre avec ’Anglelerre avait fait
atteindre au sucre. Ainsi qu’on devait s’y attendre, I'Institut se
préoccupa des résultats annoncés par Achard, et une comnis-
sion, composée des savants les plus illustres, fut chargée de
les vérifier et de se prononcer sur le mérite de cette étonnante
découverte. Les expériences faitesen France ne parurent pas ce-
pendantconfirmer les résultats brillants qui étaientannoncés, car
la commission de 'Institut portait a 1 fr. 801le kilogramme le prix
derevient du nouveau sucre, au lieu de 0.60 auquel Achard pré-
tendait qu’il devait revenir. Deux fabriques s’établirent dans
les environs de Paris, mais elles- devaient échouer, et leur
chute, aujourd’hui aisée & expliquer, jeta un profond discré-
dit sur une industrie que le temps‘seul pouvait faire réussir.,

Ce qu’il y a de consolant pour I’honneur national, c’est
qwen Prusse, berceau de 'industrie nouvelle, ses progres ne
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furent pas beaucoup plus grands, et il y eut aussi, dans son dé-
veloppement, un temps d’arrét qui se prolongea beaucoup plus
qu’en France. On ne perdit pourtant pas de vue le sucre de
betierave, source possible d’un produit que les événements
politiques avaient élevé & un si haut prix ; mais Iattention fut
dirigée sur d’autres plantes & sucre, et en particulier sur le
raisin. Parmentier prétendait y trouver le supplément des pro-
duits de la canne, idée (ui ne tarda pas & donner lieu A la
création d’'un nouveau sucre ou plutét d’'un sirop qu’on fa-
briqua bient6t par millions de kilogrammes dans le midi de la
France. D¢ nouveaux travaux publiés par des chimistes alle-
mands ct 'annonce que deux ou trois fabriques établies en
Prusse, en Bohéme et en Saxe subsistaicnt toujours, eurent
pour effet de faire reprendre des essais trop tdt abandonnés.
Un rapport de M. Deyeux, lu d ’Académie des sciences, en 1810,
et dans lequel cc savant distingué constatait les résultats des
nouvelles expériences faites de 1809 4 1810, ramena tout a fait
Pattention sur le sucre de betterave, considéré enfin comme
le seul moyen de venir cn aide & la disette de sucre, si grande
depuis le blocus continental et qui atteignit ce prix exorbitantde
3 francsle demi-kilogramme dont la tradition a gardé le souve-
hir.L’attention du gouvernement fut enfin appelée sur lanouvelle
industrie et deux pains de sucre de betterave furent présentés
4 'homme de génie qui régnait alors sur la France. On connait
le reste. Par décret du 285 mars 1811, I’Empereur ordonna
que 32,000 hectares seraient consacrés i la culture de la bet-
terave, et une somme considérable tut mise & la disposition du
ministre de I'agriculture pour encourager cetie industrie. Des
instructions furent envoyées dans tous les départements et umw
nouveau décret, sous la date du 15 janvier 1812, établit cing
écoles de chimie pour la fabrication du sucre de betterave,
en méme temps que quatre fabriques impériales disposées de.
maniére & fabriquer, avec le produit de la récolte de 1812 &
1813, 2 millions de kilogrammes de sucre brut,

Une foule de propriétaires répondirent & ’appel du souve=
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rain, et, sur presque tous les points de laFrance, on vit, dans
Pespace de quelques années, surgir des fabriques de sucre de
betterave. Mais les événements de 1814 portérent un coup re-
doutable 4 I'industrie naissante. « Au moment ot je faisais don-
ner & mes terres le premier labour pour la culture de cette
année, dit Mathieu de Dombasle, I'un des pionniers de la cul-
ture de la betlerave, nos armées entraient dans Moscou;
lorsque j’étais occupé & fabriquer le produit de cette méme
récolte, une manufacture servait de quartier & un détache-
ment de cosaques. » M. Crespel-Dellisse, dont le nom est insé-
parable des commencements de 'industrie du sucre de bette-
rave, éprouva les mémes vicissitudes sans pourtant cesser de
fabriquer et de lutter avec cette vigoureuse énergie qui ne I'a
pas abandonné un instant dans le cours de sa longue carriére.
A la méme époque qui vit ce grand développement indusiriel,
c’est-d-dire en 1812, M. Benjamin Delessert se livrail, dans
sa raffinerie de Passy, & des essais qui avaient pour but d’ob~
tenir le sucre de betterave 4 I’état de raffiné en pains. Le jour
ol ce succeés fut avéré, Chaptal en parla & I'Empereur qui
fit aussitot une visite & la raffinerie de Passy et s’assura par
lui-méme de I'existence de ce sucre européen, rival du sucre
de canne et auquel tant d’espérances étaient attachées. Le len-
demain le Monifeur annoncait « qu'une grande révolution dans
le commerce frangais était consommée », révolution immense
en effet, car ce méme Moniteur qui nous donne chaque mois
les résultats de la fabrication du sucre de betterave, enregis~
trait’année derniére, pour 18658-66, une production de 274 mil-
lions de kilogrammes de ce nouveau sucre, quantité plus que
suffisante pour alimenter la consommation de la France sans
le concours des colonies. _

Cette industrie, on le voil, a tenu toutes ses promesses et a
justifié, par sondéveloppement rapide, les prévisions les plus
enthousiastes de ses fondateurs. La France, en possession de
la betterave, est devenue la rivale heureuse des plus floris-
santes colonies & sucre qu'elle devance par ses progrés dans
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la fabrication, et qu’elle surpasse aussi par sa production qui
ne le céde cn importance qu'a celle de Cuba. Il serait trop
long de raconter les vicissitudes économiques de la mnouvelle
industrie , menacée dans son existence par des intéréts an-
tagonisies qui tendent de plus en plus & disparaitre et que
laliberté commerciale, inaugurée par la letire impériale de
janvier 1860, a contribué grandement a rapprocher. € est dans
'accroissement de la consommation du sucre que ces intéréts
peuvent trouver leur satisfaction légitime et qu’il s I'ont trou-
vée effectivement, depuis qu’un si grand essor a été imprimé &
la richesse publique et que des habitudes de confort et de
bien- étre ont pénétré dans toute la population. Le sucre est en
effet une de ces denrées dont on ne saurait trop recominander
I'usage, et dont la consommation peut atteindre de trés-grandes
proportions sans que la santé de VYhomme ait & en souffrir.
L’hygitne et 1'économie politique sont d’accord pour pousser
3 un emploi plus grand de cet excellent condiment, et 13, on
n’en saurait douter, est la véritable clé de la question des
sucres, qui ne peut &tre résolue d'une maniére définitive qu’en
faisant intervenir, plus qu’on ne I'a fait jusqu’a ce jour, 'in-
térét général représenté par celui du consommateur, intérét
qui milite en faveur d’un large dégrévement, de nature & faire
disparaitre ou & atiénuer dans une proportion irés—-grande les
taxes, surtaxes, et différences abusives de droit d’un tjfpez‘i
l'autre et qui ont formé jusqu'a présent le mécanisme com-
pliqué et inextricable du probléme des sucres, un des plus
difficiles de I'économie politique et un des plus laborieux
pour nos. hommes d'Etat.

Nous dépasserions singuliérement les bornes du cadre qui
nous est accordé si nous devions suivre, pas 3 pas, les progrés
de cette industrie dont nous avons plutdt & exposer I'état ac-
tuel qu'd retracer le développement historique. Ces progreés
ont été grands depuis ’Exposition de 1853, car le chiffre de
sa production a plus que doublé, en méme temps que son outil-
lage subissait des modifications considérables. En 1855-56,
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deux cent soixante-quinze fabriques de sucre étaient en activité
et la production fut de 92 millions de kilogrammes. En 1866-67
il existait guatre cent quarante fabriques dont la production,
dans la campagne qui vient de s’achever, a été de 216,854,677
kilogrammes de sucre. Il n’est pas inulile de remarquer que ces
quantités ont ét¢ considérablement dépassées Y'année précé-
dente, qui vit s’¢lever le chiffre de la production & 274,014,444
kilogrammes par suite d’une récoltc de hetlteraves aussi abon-
dante que riche cn matiére saceharine. La betterave de année
derniére fut beaucoup plus pauvre en sucre, et ¢’est ce qui ex-
plique le chiffre réduit de la production, qu’on peut cousidé-
rer, dans des circonstances normales, comme devant s’élever a
240 ou 230 millions. La campagne 1867-68 comptera quinze &
vingt fabriques nouvelles en activité, et nous ne voyons au-
cune raison pour que 'indusirie du sucre, débarrassée des en-
traves qui génaient son essor, ne eonlinue pas a se développer
comme elle a fait depuis vingt ou trente ans, c’est-a-dire a
doubler sa fabrication dans la présente période décennale, ce
qui porterail sa production en 1877 & 500 millious de kilo-
gramies.

A TYorigine, la fabrication du sucre de betterave s'étuit
répandue sur un grand nombre de poinis ct, en 1836, nous
voyons cette industrie en activité dans trente-sept déparle-
ments. Le nombre des fabriques était de 436, mais la produc-
tion ne dépassait pas 40 willions de kilogrammes. En 1865-66,
avec cing fabriques en plus sculement, on a produit 274 mil-
lions. Geei donne une idée du mouvement de concentration
qui s’est opcré et du caractére manufacturicr qu'a pris cette
industrie, cssentiellement agricole au début. La loi ’impdt de
1837, qui frappait le sucre indigtne, jusque-la exonéré de
toute redevance, d’un droit de 13 francs par 100 kilogrammes,
fit succomber cent soixante-six fabriques et disparaitre la cul-
ture de la betterave de dix-sept départements. Iille ne put
guére se maintenir que dans la région du Nord , pays ol 1’agri-
culture était prospére, la main-d’ceuvre abondaute et le com-
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bustible & kon marché. Elle fut longtemps ainsi cantonnée;
mais les besoins de I'agriculture, I'¢tahlissemeit des canaux et
des chemins de fer, ¢t 'abaissement du prix des transports
qui en a été la conséquence, ont diminué 'importance de cette
agglomdération industriclle et répandu de nouveau Vindustrie
indigéne sur un grand nowbre de points, le Nord restant ce-
pendant la terre nourriciére et le siége principal do sucre de
hetterave.
§ 2. — Etat de la production.

Voici, pour la campagne 1866-67, ia répartition des fabri-
(ues et la production pour chaque département :

Départements. Nombre de fabriques.  Kilogrammes.
Aisne.....oooiiieiiiiiia 4 39,172,464
NOPdiu et es e 160 71,922,987
O0SC. . oo eeeee e 39 16,813,646
"Pas-de-Calais. ................ ... 76 33,446,974
Somme ... 35 24,731,431
Autres départements............. 38 22,767,875

Totaux.............. 441 216,854,677

i” Dans le département de I’Aisne, la fabrication est concentrée
surtout dans les arrondissements de Saint-Quentin, Laon et
Soissons. Dans le Nord, les arrondissements de Valenciennes,
Lille, Douai, Gambrai comptent le plus grand nombre d’usines,
surtout les deux premiers. Dans le Pas-de-Calais, ce sont
ceux d'Arras et de Béthune; dans la Somme, ceux de Pé-
ronne et de Montdidier; dans 1'Oise, ccux de Compitgne et
de Scnlis. Enfin les départemenis non dénommés dans le
tableau ;qui préctde sont les suivants: Ardennes, Aube, Cher,
Cote-d’Or, Istre, Kure, Haute- Sadne, Marne, Meurthe,
Meuse, Moselle, Nidvre, Puy-de-Déme, Rhone, Sadne-et-
Loire, Scine-Inférieure, Scine-et-Oise, Scine-et-Marne e
Seine-Inférieure. Le nombre total est de vingt-quatre départe-
ments, soit teeize de woins qu’en 1836.

Faut-il espérer que la belterave & sucre reprendra le ter-
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rain qu’elle a perdu en 1836 par suite de Pétablissemnent de
impot, et doit-on compter qu'un nombre de plus en plus
grand de départements seront appelés A jouir des bienfaits de
sa culture? On n’en saurait douter, si ’on considere le carac-
tére actuel de son développement et le nombre croissant des
usines en dehors de I'agglomération du Nord, cette terre clas—-
sique de la sucrerie indigéne. Dans cetle contrée, & bien peun
d’exceptions prés, on peut dire que la hetierave a conquis tout
ce qu’elle pouvait conquérir; les fabriques se pressent dans le
méme rayon; telle commune en compte jusqu'a trois ou
quatre, et il est des localités ou ’'on peut voir fumer & I’hori-
zon les cheminécs de quinze ou seize usines. La, comme
dans une ruche trop pleine, il n’y a plus de place pour les
nouveau-venus qui doivent nécessairement émigrer et porter
ailleurs leur industric et leur esprit d’entreprise. Les contrées
vierges offrent d’ailleurs pour la culture de la betterave
des avanlages particuliers, dont le principal est de travailler
des racines venues sur des terrains dont la fertilité n’est pas
stimulée par les fortes fumures azotées que le Nord prodigue,
et"qui, par cette raison, contiennent moins de sels et sont
dés lors plus riches cn sucre. Cet avantage peut disparaitre et
disparaitra probablement un jour, mais, cn attendant, les fabri-
cants en profilent ct trouvent, dans cette circonstance, un puis-
sant encouragement qui explique leur situation relativement
plus prospére.

C’est aussi dans les départements nouvellement initiés 3
I'industrie du suere de betterave qu’on rencontre les fabriques
les plus puissantes et possédant Ioutillage le plus‘ perfec—
tionné. Ces établissements, neufs pour la plupart, ont dfi se
monter dans les conditions les plus nouvelles et les plus éco-
nomiques ; aussi sont-ils tons ou presque tous pourvus des
appareils de carbonatation triple effet et cuite en grains, qui
permettent de faire du sucre blanc en méme temps qu’ils réa-
lisent une grande économie de combustible, économie qui
est d’une impérieuse nécessité lorsqu’on s’éloigne un peun des
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mines de houille. L’importance des fabriques s’est Qaillears
généralement augmentée, et la production moyenne de chaque
¢tablissement, qui ne dépassait guére 90,000 kilogrammes,
en 1836, atteint aujourd’hui 800,000 kilogrammes et tend 3
$’aceroitre de plus en plus jusqu’au chiffre de 1,500,000 kilo-
grammes, qui est celui des plus grandes usines: Le ren-
dement ¢tant de B & 6 pour 100, cetle quantité de sucre
correspond & 25 ou 30 mille tonnes de betteraves et & un
rayon de culture ol cctte racine entre pour 6 a4 750 hectares,
en se basant sur une production de 40,000 kilogrammes.
Mais 1o moyenne des fabriques s’alimente d’une production
de 250 & 300 hectares qu’il n’est pas toujours aisé de dépasser,
faute de routes ou de moyens de transport (1).

L.e nombre des appareils et machines & vapeur employés
dans les sucreries en France est considérable; il ne i"epl'é-
sente pas moins de 88,000 chevaux-vapeur, en l'estimant
200 chevaux par usine. Le nombre des machines, en'le cal-
culant & trois par usine, serait de 1,323, d’une force totale de
35 4 40,000 chevaux. L’industrie du sucre de betterave offre
un débouché précieux & nos mines’ de houille, car la con-
sommation de ce combustible est évaluée a raison de 5 kilo-
grammes par kilogramme de sucre, ou en d’autres termes, |
250 kilogrammes par tonne de betterave. La production du
sucre en France ¢tant de 280 millions de kilogrammes , il en
résulte une consommation de 1,250,000 tonnes de houille.
I’emploi de plus en plus général des appareils & triple effet
olt la chaleur latente des vapeurs du jus, perdue dans le sys-
téme d’évaporation 3 air libre, est utilisée par des dispositions
ingénicuses, permet de prévoir un abaissement notable du
coefficient 5 par kilogramme de sucre; ce coefficient, en

(1) Un moyen d'obvier & cette difficulté des transports a été imaginé récem-
ment par M. J. Linard, ingénieur de la maison J.-F. Cail et Cie; il consiste &
raper la betterave au lieu des dépdts ou bascules et & refouler les jus qui

“en proviennent, a l'aide de tuyaux souterrains, jusqu'a I'usine. Une conduite
de ce genre, d'une longueur de huit kilométres, fonctionne en ce moment avec
succés de Saint-Aquaire & Montcornet (Aisne).

T, XIT. 19
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eftet, peut étre réduit & 3 et méme 2 1/2, el nous croyons,
pour cette raison, que la quantité de 1,230,000 tonnes est
au-dessus de la vérité et peut suffire, par suite des progrés
constants de 'outillage, & une production de sucre heaucoup
plus grande. Si toutes les fabriques de sucre ¢taient dans les
conditions si désirables d’économic dont nous parlons, nul
doute que la quantité de combustible précitée ne phit suffire &
une production de 4 & 500 millions de kilogrammes de sucre.
Aussi est-ce avec raison que les plus hautes récompenses ont
été accordées, a 'Exposition, aux appareils qui réalisent une si
grande économie se traduisant par une augmentation réelle
de la richesse publique. On doitd MM. J.-F. Cail et Cie d’utiles
perfectionnements de ces appareils, dont deux cents de diverses
grandeurs ont ¢té construits dans leurs ateliers, tant pour la
France que pour les colonics, o le combustible est cher et
rare, et ot la bagasse, qui est la partie ligneuse de la canne,
est souvent le scul moyen de chauffage dont les planteurs
disposent.

§ 3. — Influencelde la cullure de la betterave sur I'état agricole
du pays.

L’étendue culturale de la betterave, qui n’était il y a dix
ans que de 52,000 heetares, peut étre évaluée aujourd’hui &
110,000 hectares environ ; surface bien faible si on la com-
pare & I’étendue totale du territoire francais dont elle ne
forme guére que les deux milliemes, ou & celle des terres
arables qui dépassent actuellement 26 millions d’hectares. Ces
chiffres répondent A certaines préoccupations ou préjugés
longtemps répandus, & savoir que le développement de la bet-
terave avait lieu aux dépens des céréales et que, pour faire du
sucre, on s’exposait & manquer de blé. Au seul point de vue
des terrains occupés par la plante saccharifére, on peut plei-
- nement se rassurer ; ils peuvent doubler et tripler en étenduc
qu’il en resterait encore assez pour la nourriture de 'homme.
Mais ce qu’il v a de remarquable et ce qui est bien démontré

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



ETAT DE L’INDUSTRIE DU SUCRE. 991

par des faits incontestables, c’est que ceite erainte méme n’a
aucune raison d’étre, en ce sens que la culture de la bette-
rave, loin de réduire I'cspace destiné aux céréales, ’augmente
notablement. Un scul exemple nous suffira pour le prouver.
En 1834, 1c nombre d’hectares cultivés en froment dans I’ar-
rondissement de Valenciennes était de 14,804; en 1867, il
atteint le chiffre de 16,000, ct pourtant la culture de la bet-
terave, qui 6tait de 6,963 hectares, s’est élevée a 9,035.
Quelles sont donc les cultures qui ont reculé devant la
plante saccharifere? C’est I'orge, le colza, les prairies natu-
relles et artificiclles, les bois et, en d’autres temps, la jachére
qu'elle a chassé .depuis longtemps du Nord et qu’elle fait dis-
paraitre dans toutes les contrées ou elle s'introduit. Ajoutons
que le progrés s’étend au rendement des blés qui, nulle part,
n’est plus considérable que dans les pays sucriers; on en peut
juger par ce méme arrondissement de Valenciennes qui récol-
tait, par hectare, 23 hectolitres de froment cn 1861, rende-
ment déjd hors de proportion avec le reste de la France, el
qui, en 1866, a vu ce rendement s’élever & 27 hectolitres. Le
nombre des beeufs et des moutons s’est ¢galement considéra-
blenient aceru. Ainsi les pays qui font le plus de betteraves
sont ceux qui font le plus de blé et le plus de viande, et sont,
des lors, ceux qui contribuent le plus largement & 1’alimenta-
tion publique.

Les arrondissements de Lille et de Valenciennes ont, avee
leur culture intensive, de trés-forts rendements qui s’élévent
quelquefois jusqu’a 70 ou 80,000 kilogrammes i I’hectare;
mais le rendement moycn des autres régions est loin de cc
chiffre, et nous ne croyons pas qu’il soit possible de I’estimer
en France dans son ensemble au-dessus de 33 & 40,000 kilo-
grammes. Ge rendement, on le comprend, est susceptible de
grandes varialions selon les circonstances plus ou moins favo-
rable de la température. Le rendement de la betterave est de
8 & 6 pour 100 de sucre, et la quantité de 2,000 kilogrammes
obtenue par hectare est bien prés de la vérité. La betterave,
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aprés avoir été exprimée, donne un résidu d’une grande
valeur comme matidre nutritive ; on peut estimer que 300
- kilogrammes de ce vésidu, fermenté aprés un séjour conve-
nable en silos, sont I'équivalent nutritif de 100 kilogrammes
de foin sec. Un beeuf de travail est parfaitement entretenu avee
une ration quolidienne de 40 kilogrammes de pulpe et 2 4 3
kilogrammes de foin sec; et si I'on calcule que le résidu
pulpe est le cinquieme du poids de la betterave et qu’il fournit,
dés lors, une masse totale de 900 millions de kilogrammes,
on trouve qu’il peut nourrir, & I'exclusion de tout autre four-~
rage et pendant une année, un troupeau de 83,000 beeufs de
5 a4 600 kilogrammes ou de 530,000 moutons et produire
600,000 kilogrammes de chair nette pour la boucherie. Ajou-
tons ue ces beeufs, nourris & la pulpe, peuvent produire & eux
seuls assez de fumier pour fumer tous les ans environ 12,000
heetares. '

La betterave est, on le voit, 1ine plante réparatrice du sol,
lorsque sa culture est accompagnée, comme il convient, d’'un
nombreux bétail qu’elle contribue & entretenir par ses résidus.
L& ne se borne pas la restitution effective qu’elle fait au sol,
car avec cette plante rien n’est perdu. Lors de I'arrachage,
les feuilles et les collets qu’on laisse sur le sol sont I’équi-
valent d’'une demi-fumure, et on s’en apercoit bien & I'aspect
de vigueur du blé qui vient 14 olt ces feuilles, riches en sels
et en potassc, n'ont pas été uniformément épandues. Si on
les fait manger sur place par les moutons, le résultat est le
méme. Les betteraves, en venant aux fabriques, apportent
avec elles B 4 6 pour 100 de terre, souvent beaucoup plus :
cette terre est recueillie par le lavage de la racine én méme
temps que des débris de filaments et de racines, et le tout
constitue un trés-bon engrais que 1’on emploie comme com-
post, en le mélant avec les boues de la cour, les cendres de
générateurs et autres résidus. Le travail des jus réclame
beaucoup de chaux, et il se forme & la défécation des écumes
abondantes que la pression solidifie et qui, retenant la chaux
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elle-méme, une partie de 'albumine de la betterave et des sels
en combinaison, constituent un engrais minéral et azoté de pre-
mier ordre, trés-apprécié des cultivateurs. On fait de cet
engrais 4 4 5 pour 100 de la betterave, soit environ 200 wille
tonnes par campagne. La fabrication du sucre emploie du noir
animal ; les résidus de ce noir, qu'on ne peut gudre ¢valuer &
moins de 150 & 200,000 hectolitres par an, vont fertiliser les
terrains granitiques de la Bretégne et leur apporter I'élément
calcaire qui leur manque. Ce n’est pas tout. Le travail du
sucre laisse un résidu incristallisable, la mélasse, qu’on peut
eslimer & la moitié du sucre, soit de 2 4/2 & 3 pour 100 du
poids de la betterave. Cette mélasse, dont la masse totale est
de 120 millions de kilogrammes, est transformée dans des
établissements spéciaux, et, aprésavoir cédé par la distillation
un volume égal au quart de son poids en alcool pur, elle laisse,

. danslaproportionde 10 312 pour 100, un résidu brut connu sous
le nom de salin de betterave qui contient tous les sels empruntés
au sol par cette plante, dont le travail merveilleux ne laisse
tchapper aucun des éléments qui ont servi & la constituer.
La-campagne 1865-66, d’aprés les chiffres officiels, a produit
307,409 hectolitres d’alcool de mélasse. Quant aux salins,
composés de carbonates de potasse et de soude, de chlorure
de potassium, de sulfate de potasse et de matidres étrangeéres,
leur production adi atteindre 12 & 15 millions de kilogrammes.
La production totale des alcools en France a été,dans cette
wéme année 1865-66, de 1,779,474 hectolitres (1); on voit
quelle place occupe dans cette production 1’alcool extrait des
mélasses.

§ 4. — Role de la main-d’ceuvre.

Il n’est pas indifférent de savoir quel réle joue la main-

) ViNS eveeerenoraarsnacesse 1,010,166
Betleraves....evuvinnaans 283,022
MElasSSeSeueeerrannananaan 307,409
Substances diverses...... 178,877

N
Total.eierennrnannns 1,779,474 hectolitres & 100 degrés.
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d’ceuvre dauns la fabrication du sucre de betterave ; ce réle est
considérable et nous allons le retracer bricvement. Il vy a
dix ans, on estimait que le travail manufacturier de la betterave,
nous ne parlons pas de celui des champs, employait 40,000 ou-
vriers des deux sexes et de tout ige. Ce nombre n’a point aug-
menté proportionnellement dla production, car I’application des
machines, et notamment de quelques machines spéeciales, a per-
mis de réaliser une certaine économie de bras. On peut néan-
moins estimer que chaque usine emploic en moyenne de 180 &
200 ouvriers dont les trois cinquiémes sont des hommes, un
cinquieme des femmes, et un cinquiéme des enfants des deux
sexes. Le salaire moyen des hommes est de 3 francs; celui des
femmes de 1 fr. 25 c.; celui des enfants de 1 frane. On ne peut
pas estimer au-dessous de 50,000 francs par fabrique les salaires
de chaque campagne de 120 jours. Pour les quatre cent qua-
rante et une fabriques de France, ¢’est unc somme qui dépasse
24 millions, & répartir entre 85,000 ouvriers environ. Quant a
la culture de la betterave elle-méme, on peut calculer, pour
tous les travaux de main-d’ceuvre qu’elle réclame, 4 raison de
83 4 90 francs par heetare, unc autre somme de 10 & 14 millions.
Ce travail considérable créé par lindustrie du sucre de
betterave est d’autant plus intéressant qu’il est purement
rurtl et qu'il n'a lieu que I'hiver, d’octobre & janvier ou février,
c’est-a-dire a4 I'époque du chdmage des travaux agricoles.
C’est ainsi que cette utile industrie vient en aide & 'agriculture
gu’elle favorise dans tous ses élémenls; et, certes, en retenant,
par 'appidt de salaires supplémentaires aussi considérables
que ceux que nous venons d’énumérer, une population fatale-
ment attirée par les fausses jouissances des villes , elle Iui rend
partout ou elle existe d’incomparables services.

La fabrication du sucre de betterave a de nombreux et
importants rapports avec U'industrie mécanique et la construc-
tion, et onne peut pas estimer au-dessous de 350,000 francs,
en moyenne, le colit de chaque usine, les trois quartls environ
de cette somme étant pour les machines et appareils, le reste
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pour les terrains et la construction. La plupart des établisse~
mnents ont dépassé ce prix, quelques-uns atteignent 800,000 {r.
ou un million; mais, par suite de la diminution du prix du fer
et de la fonte, et aussi de la concurrence entre constructeurs,
les frais de premicr élablissement d’une usine 4 sucre ont
sensiblement diminué dans ces derni¢res années. D’aprés ces
données, le capital fixe de I'induslrie du sucre en France
représente une somme de 133 millions environ, qu'il est
nécessaire de promptement amortir, moins pour cause d’usure
de Youtillage qui la représente, que par suite des changements
incessants qui sont la conséquence de progreés chimiques et mé-
caniques dont il est impossible d’apercevoir le terme, et dont on
ne peut mesurer davantage la portée. Ces améliorations, on le
comprend, ont eu pour effet de faire baisser le prix de revient
du sucre, qu'on peut produire aujourd’hui de 30 4 35 centimes
le kilogramme, en fabrique, type bonne quatriéme, prix qui
est quelquefois celui de la Bourse de Paris, mais qui laisse
encore, comme bénéfice, 1a plus value des nvances. I1 y a
dix ans, un prix semblable et constitué la plupart des fabri-
canls en perte sensible ; c’est la meilleure preuve des progrés
réalisés depuis cette époque dans I'industrie du sucre.

% 5. — Progres récents et résultats qu’on peut espérer d’atteindre.

Ces progrés sont en effet trés~grands et ils sont caractérisés
surtout par I'application générale de procédés qui ont permis
&’élever la nuance du sucre, tout en favorisant le rendement.
Ces procédés sont ceux de la carbonatation multiple ajoutée
4 'emploi du triple etfet et de la cuite en grains. Les procé~
dés de carbonatation, désignés sous la . qualification double,
multiple ou trouble, dus & MM. A. Périer et L. Possoz, pui-
sent leur originalité dans une méthode nouvelle d’application
de la chaux et de lacide carbonique dont la supériorité
industrielle et économique est consacrée par de nombreuses
applications, en France et & I'étranger. Ils sont actuellement
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appliqués & un travail annuel de 2,040 millions de kilogrammes
de betteraves, d’oll résulte une production d’environ 122 mil-
lions de kilogrammes de sucre par campagne. Les plus belles
et les plus importantes fabriques de France emploient ces pro-
cédés qui ont été et sont la source croissanie d'une production
spéciale de sucre blanc en grande et juste faveur parmi les
consommateurs et raffineurs etdont le prix de revient, malgré
sa grande pureté et sa richesse presque absolue, n’est pas plus
¢levé que cclui de la cassonnade la plus grossicre. De tels
procédés méritent d’étre signalés et sont complétés par 'em-
ploi des appareils & triple effet dont nous avons déjh parlé,
ainsi que par le systéwe de cnite & basse pression ou en grains
dont I'utilité s’affirme par leur nombre, car trois cents de ces
appareils de différentes grandeuars, construits sculement par
MM. J.-F. Cail et Ci¢, fonctionnent aujourd’hui dans les pays a
sucre. La législation libérale de 1860, qui n’a point été abro-
gée depuis, en ce qui concerne les sucres blancs en poudre, a
singulitrement contribué & répandre les méthodes ct appa-
reils que nous venons de signaler. La turbine était connue
lors de la derniére Exposilion, mais cet instrument s’est
singulierement multiplié depuis. La mécanique spéciale
du sucre a fait aussi de notables progrés. Les rhpes sont
mieux faites et plus puissantcs, les presses plus énergiques,
les générateurs plus ¢conomiques, les vapeurs perdues micux
utilisées. Un instrument ingénieux qui a fait son apparition
depuis peu de temps et qui est destiné au travail des écumes
et dépots de carbonatation, le filtre-presse a vendu et rendra
aussi de grands services. On cherche & remplacer les presses
hydrauliques pour 'expression de la pulpe, par des presses
continues plus simples, ne réclamant ni sacs ni claies, et
exigeant moins de main-d’ceuvre ; nombre d'inventeurs sont &
I'ceuvre, mais le probléme n’est pas encore résolu. Un perfec-
tionnement considérable est réalisé en ce moment par M. Du-
brunfaut, dans son procédé de 1’osmose destiné & extraire une
partic des 40 & 45 pour 100 de sucre cristallisable que retient
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la mélasse. Ce procédé, qui est sorti de la phase expérimentale
et qui est appliqué en grand dans plusieurs usines, permet
de concevoir espérance d’une augmentation notable du ren-
dement, ainsi que le travail plus facile des betteraves chargées
de sels winéraux, provenant d’une culture intensive comme
celle pratiquée, par exemple, dans les arrondissements de
Valenciennes et de Lille.

M. Dubrunfaut a calculé que, pendant la derniére campagne,
oula production sucri¢re s’élevad 216 million.s, il n’est pas rest¢
moins de 100 millions de kilogrannnes de sucre immobilisé
par les sels dans la mélasse. C’est cette riche mine de sucre,
inerte et latente dans les résidus de fabrication, que M. Du-
brunfaut cxploite et attaque avec succés au moyen de son
Osmogeéne, quon a vu i I'Exposition et dont on a pu étudier
les dispositions ingénieuses basées sur les phénoménes d’en-
dosmose ct d’exosmose étudiés d’abord par Dutrochet, dont
I’endosmométre, bien connu, contient en germe I'ingénieux ap-
pareil que M. Dubrunfaut, qui a repris 'étude de ces -mmémes
phénoménes a son point de vue, livre aujourd’hui & 'industric.
« Dans I'osmogtne de M. Dobrunfaut, dit M. Payen, bon juge
en cette matitre, comme dans ’ecndosmometre de Dutrochet,
deux liquides sont en présence, séparés par une membrane :
le produil sueré d’un c6té, de 'cau ordinaire de Pautre. Il
s’agissait, avant tout, de trouver une mewmbrane réellcmentap-
plicable industriellement. M. Dubrunfaut a trouvé cette mem-
brane dans le papier parchemin découvert par M. Hofmann.
Ce chimiste a reconnu que si I'on plonge du papier ordinaire
dans de l'acide sulfurique concentré, les fibres se gonflent el
le papier prend l'aspect du parchemin. Ce papier ainsi formé
de cellulose sensiblement pure se fabrique en grand pour les
divers besoins de I'industrie. C’est ce papier qui sert de mem-
brane dans V'osmogéne. Voici un chissis de 1™ 15 de long sur
0290 de large dans lequel se trouve une feuille de papier
parchemin, ¢’est la parlie fondamentale de 'osmogéne. D'un
cdté de cette membrane on produil un courant ascendant de
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mélasse, de autre un courant descendant d’eau. A travers la
membrane, 'analyse osmotique se produit; une partie de I'eau
entre dans la mélasse, une portion des sels contenus dans la
mélasse sort dans U'cau, et c’est cette analyse opérée sur de
larges surfaces qui débarrasse la mélasse ou le produit sueré
des sels qui empéchaient la cristallisation d’une partie du sucre.
M. Dubrunfaut s’occupe aussi d'utiliser les eaux d’exosmose.
lI'a reconnu en effet quelles contiennent des quantités no-
tables de salpétre el de chlorurc de potassium. Ainsi, les
200 wmillions de kilogrammes de mélasse fournis par la der—
nitre campagne denneraient, par 'osmose, 3 millions de kilo-
grammes de salpétre, de quoi faire 4 millions de kilbgrammes
de poudre, cc quin’est pas & dédaigner par le temps qui court.»

L’industrie du sucre de betterave est donc dans une bonne
voie au point de vue manufacturier ; les progrés sont moins
sensibles et moins définis dans la branche agricole, qui pour-
tant n’est pas la moins intéressante, et dont les intéréts si consi-
ddrables ne sauraient &tre négligés. Le soln’est-il pas, en effet,
le laboratoire mystérieux otis'¢laborent et scpréparent les é1é-
ments nutritifs de la plante, dans les vaisscaux de laquelle l¢
sucre se forme et s’accumule dans des proportions sivariables
avant qu’il soit soumis & I’art du fabricant qui, en réalité, n’est
(ue 'humble « extracteur » d’un produit & la formation du-
quel il n’a pas coopéré pour un alome, Mais, si 'homme ne
peut rien créer ni rien détruire, il peut du moins connaitre les
lois qui président i la formation d'un grand nombre de corps
et de substances et réaliser, dans une cerlaine mesure, les
conditions nécessaires au libre jeu de ces lois. En ce qui con-
cerne les plantes & sucre et la betterave en particulier, il est
dvident que le choix des terrains ne saurait dire indifférent, pas
plus que celui des engrais, dont on a fait jusqu’a présent un
emploi si peu raisonné. Tel terrain ot se trouve I'élément
calcaire, par exemple, produira de la bettcrave trés-sucrée ;
tel autre trop chargé d’humus ou enrichi par des engrais
fortement azolés, fournira des betteraves plus riches en sels
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qu’en sucre. L’abus de ces derniers engrais pousse & la pro-
dnetion en racines, mais c’est aux dépens de leur richesse
saccharine, ct tclle récolte de 60 & 80 mille kilogrammes
qui enrichit le cultivatcur ruine le fabricant de sucre. Iy a
la évidemment deux intéréts contraires & concilier, et le pro-
bléme de faire beaucoup de betteraves en méme temps que
de produire beaucoup de sucre s’impose naturellement i nous.
Quelle influence n’aurait pas sur U'avenir del'induastrie sucriére
et sur ses conditions économiques une méthode qui permet-
trait d’analyser le sol parla plante elle-méme, de reconnaitre
ses besoins, sa fonction spéciale, de savoir quels éléments lui
manquent et quels sont, dés lors, ceux qu’il faut lui fournir
pour répondre au double probléme que nous posons. Un
savant professeur du Muséum, M. Georges Ville, a abordé
avec succés cette question si intéressante pour lindustrie
sucriére, et des résultats nombreux d’expériences faites en
grand permettent d’augurer favorablement des services que
peut rendre un systéme qui aurait pour effet de faire cesser
tout antagonisme entre fabricants et cultivateurs et d’asseoir
- une industrie considérable sur la large base de la culture du
sol portée & sa plus haute puissance, produisant avec la méme
abondance le sucre, le blé, 1a viande, etassurant définitivement
a notre pays la prospérité d’'une branche de travail qui est sa
création et qui est une part de sa gloire et de sa puissance.

CHAPITRE II.

LE SUCRE DE BETTERAVE DANS LE ZOLLVEREIN, EN AUTRICIE,
EN RUSSIE, EN BELGIQUE ET EN HOLLANDE.

2 1. — Allemagne.

L’industrie du sucre de betterave a pris, en Allemagne de
méme qu’en France, un grand développement ety a accompli
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aussi de grands progrés. Ainsi que nous 'avons vu au com-
mencement de ce travail, ¢’est en Prusse qu'ont eu lieu, sur
I'initiative d’Achard, les premiers essais en grand de culture
de la betterave auxquels ne manquérent pas plus que chez
nous l'appui fécond du Gouvernement. La nouvelle industrie,
représentée par deux ou trois fabriques, subsista jusqu'en
1814; mais, & partir de cette époque jusqu'a 1830, nous en
perdons complétement la trace, ct ce n’est que depuis lors que
nous voyons la Prusse se préoccuper de ramencr chez elle cetie
industrie qui s’était si bien acclimatée en France et & ’éduca-
tion théorique et pratique de laquelle nous avions si largement
coniribué. Les preuves historijues abondent pour montrer que,
si la conception du sucre de betterave est sortic d’'un cerveau
prussien, la mise en pratique de ceite idée et son applicatlion
en grand reviennent de droit & la France qui, dans lopinion
de tous, a ét¢ et sera toujours la terre nourriciére du sucre de
betterave, le sol propice ol cette grande industrie, destinée &
faire le tour du monde, a débuté non sans difficulté.

Depuis 1'établissement du Zollverein, cette branche de fabri-
cation a pris une imnense extension, mais ¢’est surtout dans
ces vingt derniéres années que le nombre des fabriques s’est
aceru de maniére & expulser complétenient le sucre exotique
de la consommation, malgré 'immense augmentation de celle-
c¢i. Le nombre des fabriques est inégalement réparti entre les
divers pays de la confédération; la plus grande partie des
usines se trouvent cn Prusse et nolamment dans les provinces
de Saxe et de Silésie, dont le sol se préte mieux & la culture
de la betterave. L’augmentation de la production porte sur-
tout sur la Prusse, qui n’avait que cent deux usines en 1840 et
qui en comptait deux cent trente-quatre en 1863. Dans le Zoll-
verein, comme en France, le coefficient de la production de
chaque établissement s’cst accru dans de trés-grandes propov-
tions, il a quadraplé dans les vingt derniéres années ; mais en
méme temps que les fabricants allemands travaillaient plus de
betteraves, ils trouvaient le moyen d’en extraire plus de sucre
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et de porter leur rendement de 5 & 8 pour 100, chiffre qui est at-
teintaujourd’hui. Comment ce résultat, dont nous sommes si
éloignés en France, a-t-il f)u ¢tre atteint de 'autre c6té du Rhin?
On le comprendra cuand on connaitra la différence profonde
qui existe entre la Iégislation des deux pays, législation qui, & son
tour, a réagi sur 'organisation économique de la sucrerie, qui
W’est point du tout en Allemagne ce qu’elle est chez nous. En
France, le droit est percu sur le sucre produit, dont pas un
atome n’échappe d I'impdt, et ce droit, qui est de 44 francs, en
moyenne, ne rapporte pas au Trésor moins de 103 4 110 mil-
lion par an. I’exercice existe dans les fabriques, une prise
en charge préalable a lieu sur les jus; 8’il y a des excédants
ils sont soumis au droit, en un mot tout sucre fabriqué paye
I'impét. '

Dans le Zollwerein, il n’en est point ainsi. L’impdt est établi
sur la betterave, avant qu’elle soit soumise au travail de la
rape, & raison de 1 fr. 87 par cent kilogrammes de racines, ce
qui, au rendement généralement admis de 8 pour 100, porte
le droit & 23 fr. 43 par 100 kilogrammes de sucre brut. Si le fa-
bricant du Zollwerein retire plus de 8 pour 100 de sucre, il
profite de la différence, et c’est autant qu’il peut faire entrer
indemne dans la consommation. Avec ce systéme, il y a, on le
comprend, un intérét considérable a ne produire que des bet-
teraves riches, etd retrancher de la racine, avant qu’elle passe
4 la ripe, loutes les parties qui contiennent le moins de sucre,
telles que le collet o't S’accumulent en quantités, relativement
plus grandes, les sels de la betterave et ses parties azotées. Ce
systéme n’a point précisément pour effet d’encourager ’agri-
culture et des conventions formelles entre fabricants et culti~
vateurs interdisent & ceux-ci I'usage de certains engrais, en
méme temps qu'ils les obligent & ne jamais metire la bette-
rave sur une sole tumée. L’Allemagne vise aux faibles rende-
nments, ses plus fortes recettes de betteraves ne dépassent
pas 20 & 25,000 kilogrammes par hectare, et tout en ayant une
matiére premiere infiniment plus riche que la notre, elle ne
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fait pas, & surface égale, plus de sucre que nous, en laissant
aux cuitivateurs beaucoup moins de résidus.

Un tel systéme n’aurait aucune chance de succés en France
ou le sol, entre les mains de la petite ou moyenne culture,
exige des récoltes abondantes et productives. Les résidus de
la betterave ont chez nous une grande valeur, et sans le re-
tour de la pulpe au cultivateur, la culture de la betterave &
sucre serait impossible. En Allemagne, on fait beaucoup moins
de cas quen France de ces résidus, dont on peut se passer
plus aisément, par suite de 'abondance des fourrages. D’un
autre c¢dté, la plupart des fabricants sont de grands proprié-
taires qui, agissant pour leur compte, n’ont point & comp-
ter avec les exigences de ces petits et moyens fermiers qui
forment la clientitle habituelle de nos usines & sucre. Dans le
Zollverein, la culture de la betierave est exclusivement in-
dustrielle, elle n’a d’autre but que de {aire beaucoup de sucre
en portant la richesse saccharine de la hetterave & son maxi-
mum ; en France, I'industrie de la betterave est fonciérement
agricole et elle a pour mission, non-seulement de produire du
sucre, mais aussi d’améliorer et de fertiliser le sol en vue
de toutes les autres cultures qui entrent dans la rotation dont
la racine sacchariféere est I’actif et puissant pivot.

Quoi qu’il en soit et quels que soient les moyens dont Ile¢
Zollverein dispose, la France trouve dans ce nouveau produc-
teur un vival digne d’elle qui déja est son concurrent sur son
propre marché et surl es marchés d’Europe; ol les sucres al-
femands commencent & &tre connus et achetés en compétition
avee les notres. Nos producteurs frangais doivent avoir I'ceil
sur ’Allemagne : une grande persévérance vy accompagne une
science réelle , et nous serions promptement dépassés par les
producteurs de ce pays, venus les derniers dans la carriére,
si nous pouvions oublier un instant, que, en industrie, qui n’a-
vance recule, et qu'il s’en faut de beaucoup que, dans cette
branche de fabrication, tous les progrés soient accomplis (1).

(1) Parmi les procédés qui appartiennent & I'Allemagne, il faut citer le pro-
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3 2. — Autriche, Russie, Hollande.

La production du Zollverein est de 190 millions de kilo-
grammes. Celle de I'Autriche, oliorganisation économique de
la sucrerie de betterave est & peu prés la méme que dans le
Zollverein, avee une législation encore plus favorable, cn ce
sens que Pimpot est élabli sur les presses, celle de 1'Au-
triche est en grand progres et atteint environ la moitié de ce
chiffre, soit 83 & 90 millions de kilogrammes. La Russie, des-
tince & devenir une grande colonie A sucre, produit 118 &
120 millions de kilogrammes, y compris la Pologne. La bette-
rave, cultivée sur un sol vierge sans engrais, y donne des ré-
coltes faibles, 20,000 kilogrammes a I’hectare, mais d’une ri-
chesse extréme qui atteint quelquefois 9 & 10 pour 100. La
Belgique, ol 'organisation économique de V'industrie du sucre
de betterave est & peu pres la méme quen France, produit
40 millionside kilogrammes. Enfin la Hollande, ot I'introduc-
tion de la betterave est récente et parait &tre dans des condi-
tions d’exploitation exccllentes, grice 4 l'inépuisable fertilité
de ses riches polders, ou la betterave devient trés—belle, tout
en restant trés-riche, la Hollande produit 7,500,000 kilogram-
mes. La production du suere dans ces différents pays, les seuls
en Europe (1) ol la betterave soit cultivée en vue d’'un produit

cédé de la diffusion de M. Robert, de Seelowitz (Autriche), qui consiste dans
la lixiviation ou macération méthodique de la pulpe de betlerave dans une
série de vases clos; ce procédé, auquel son auteur attribue de grands avan-
tages, ne s’est point encore généralisé en Allemagne, et n'est connu en
France que par les descriptions qui en ont été publiées.

Par contre, la dilfusion de M. Robert a été appliquée aux Tndes-Orientales &
Textraction du sucre de canne, dans les établissements de M. Minchin, &
Aska, qui, au commencement de 1867, avait déja travaillé 4,500 tonnes de
cannes par ce procédé, qui a fourni de trés-beau sucre dont des échantillons
ont été exposés au Champ de Mars. Il est difficile de se prononcer sur le mé-
rite de la diffusion avant qu'une application plus étendue en ait été faite & la
betterave et & la canne. :

(4) La Grande-Bretagne ne cultive pas la betterave a sucre, bien que son sol
et son climat paraissent se préter admirablement a cctte nouvelle industrie, &
laquelle elle se montra si hostile autrefois, mais qu'elle finira tot ou tard par
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industriel, varie aujourd’hui entre 680 et 700 mille tonnes.
C’est 14 un résultat considérable dont la France a le droit de
s’cnorgueillir, car il a été obtenu cn grande partie par sa
puissante initiative, et I’histoire ne pourra oublier que nous
avons été les premiers & ouvrir, avec unc infatigable persé-
vérance, la voie (uia conduit a la création du sucre européen,
source d’améliorations agricoles qui n’ont pas dit lcur dernier
mot, et cause d’'unc révolution immense dans le commerce
d’une denrée qu’on croyait jadis ne pouvoir demander qu’aux
antiques contrées de 1'Orient ou aux colonies @’Amérique.

CHAPITRE (iI.

LE SUCRE DE CANNE DANS LES COLONIES DU NOUVEAU MONDE;
LE SUCRE DE PALMIER ET D'ERABLE.

% 1. — Siluation générale.

Ii y a environ trois sitcles que les nations curopéennes ont
commencé 3 faire du suere dans leurs établissemnents du
uouveau monde, mais il s’en faut de beaucoup que la sucrerie
de canne sc soit développée aussi rapidement que sa sceur
cadette, ct sans Uavénement heurcux de la betterave, nos po-
pulations n’auraient point vu le sucre au bas prix ot il est au-
jourd’hui. Les colons ne reiirent gudre en moyenne que 6
pour 100 d’une plante dont la lencur saccharine est double
e celle de la belterave, ct le soleil ardent des tropiques ne
produit, en défininitive, pas plus de sucre & I'hectare que le ciel
brumeux et froid de Lille ou de Magdebourg. A quoi tient.cette
infériorité quisc révele, pour nos colonies, dans la protection

accepter. 11 suffirait de substituer la culture de la betterave a celle du
turneps; il n'y aurait rien de¢ changé dans Pagriculture de l'Angleterre il
n’y aurait qu'une belle industrie de plus.
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dont elles jouissent en payant un droit de cing francs moins
élevé que celui qui frappe le sucre métropolitain? Cette infé-
riorité tient & des causes complexes que nous n’hésitons pas a
faire remonter & 'esclavage, odieuse institution qui a faussé
tout le mécanisme de la société coloniale et dont linfluence
funeste s’cst fait sentir jusqu'd nos jours. Le pacte colonial,
d’un autre coté, enchainait étroitement les colonies & leurs mé-
tropoles respectives et les maintenait sous une tutelle qui
étouffait tout esprit de progrés et d’initiative. Sans doute ces
conditions ont changé ; I'esclavage n’existe plus dans une par-
tie des colonies et quelques-unes, telles que Cuba, jouis-
sent d'une liberté commerciale compléte, pendant que d’au-
tres, les colonies anglaises par exemple, ont leur constitution
ct leur législature et se gouvernent & peu prés comme elles
I'entendent. L’industrie du sucre dans le nouveau monde
n’en existe pas moins dans des condilions économiques difficiles
qui "empéchent de lulter avec avantage avec celle du sucre
de Dbetterave.

% 2, — Colonies frangaises.

Des cfforts considérables couronnés de succés ont été faits
cependant dans ces derniers temps pour relever lindustrie
coloniale, qui, au fond, posscde des ressources trés-grandes et
des éléments sérieux de vitalité qu’il n’y aurait gqu’a féconder.
Nous voulons parler de la création des usines centrales, ren-
due facile par une institution excellente, celle du Crédit fon-
cier colonial, que nous devons a la sollicitude du Gouverne-
ment pour nos colonies. Ce qui manque aux colonies,
dévorées par I'hypothiéque et par le taux élevé de l'intérét
c’est Largent : la nouvelle institution de crédit en met &
leur disposition dans des conditions faciles de remboursc-
ment, et par ses annuités & long terme clle se substitue
des préteurs moins accommodants. Mais I'argent ne sutfisait pas,

by

et préter aux planteurs sans les obliger & changer leur outil-
T. XI. 20
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lage, et, dés lors, & augmenter leur produection, ¢’était tourner
dans un cercle vicieux. En Franee, les fabricants de sucre ne
sont géndralement point cultivateurs et encore moins proprié-
faires du sol ; dans les colonies, ils sont tout cela & Ia fois, et
chaque habilation & sucre est une sortc de domaine féodal ol
tout, jusqu’aux (ravailleurs, appartenait aux planteurs. Com-
ment détait-il possible de concilicr les exigences du nouvel
outillage des sucreries avee les habiludes séculaires d’une
industric ainsi morcelée et offrant si peu de ressources? Le pro-
bléme était tout simplement impossible, sans Papplication da
principe de la division du travail, qui forme la basc du systéme
des usines centrales.

L’historique de la ercéation et du développement du nouveau
systtme des usines centrales nous conduirait au deld da cadre
qui nous est accordé. Bornons-nous & dire que la séparation ab-
solue du travail agricole du travail manufacturier se poursuit,
depuis plus de vingt ans, dans nos Antilles, dans des con-
ditions telles qu’il est permis d’y voir la scule solution réelle~
ment pratique et efficace & la question coloniale, (ue wont pu
résoudre ni l'indemnité aux colons, ni les détaxes successives
dont les colonies ont joui et jouissent cncore, ni enfin la li-
berté commerciale elle-méme, qui serait illusoire si nos co-
lons navaicent pas le moyen de rétablir la balance du commerce
a leur profit, en doublant le produit du sol. Le systdme des
usines centrales a pour base, disons-nous, I'idée de la sépa-
ration absolue du travail agricole du travail manufacturier,
c’est-d-dire une organisation telle que, pendant que les uns
sont uniquement employés a cultiver la canne, & préparer
le sol, &le fumer, & en tirer le meilleur parti possible,
les autres, se livrant & une fonction purement industrielle,
achétent les cannes et les soumettent au traitement manufac-
turier le plus rationnel et 1e plus économique. C'est en défini-
tive ce que nos fabricants indigenes font depuis longlemps,
et on ne peut ¢tee surpris que la force des choses ait pour
effet de faire pénétrer le méme mode d’exploitation dans nos
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colonies qui verront inévitablement leurs centaines d’habita-
tions & sucre s¢ réduire & un petit nombre de puissantes
usines, ainsi qw’il arrive d4ja & la Guadeloupe ct & la Mar-
tinique.

Avec Tancien sysitine de fabrication coloniale et les
instruments défectueux qui en sont le propre et le caracté-
risent, le rendement de la canne ne dépasse pas B &
6 pour 100; avec les moulins puissants et les appareils per-
fectionnés qui forment l'outillage des usines centrales, ce
rendement s’¢léve & 10 pour 100 au moins, sans parler de
I'économic de main-d’ccavre et de frais généraux qui sont
considérables. Si & ccla on ajoute que les sucres d’usine, tou-
Jours recherehds, sont beaucoup plus beaux, plus purs et
quils sont susceptibles d’entrer directement dans la consom-
mation, on se rendra compte des avantages ¢normes d’une or-
ganisation ¢conomique, dont I'idée premiére appartient a la
France, dont clle a poursuivi la premitre la réalisation, et
qu’clle a pleinement le droit de revendiquer au point de vue
des bienfaits et des nouvelles perspectives qui en sont la con-
séquence.

Pour ce qui est de la concentration du travail réalisé par
ce systtine, un exemple frappant nous en esi offert en ce
moment & la Guadeloupe, o1 il va se monter une usinc centrale
dont les proportions colossales dépassent tout ce qui a été
imaginé jusqu'd ce jour. Elle scra outillée pour travailler
100 millions de kilogrammes de cannes et pour produire, dis
lors, environ 10 millions de kilogrammes de saere. Elle pos=
sédera trois moulins, trois triples cifets, vingt génératears, le
resle du matériel dans la preportion. Située an bord de la
mer, scs approvisionnements, auxqucls concourront un grand
nombre de planteurs actionnaires dans 'entreprise en mdéme
temps que fournisseurs, s¢ feront au moyen d’une petite flot-
tille de chaloupes & vapeur. Des chemins de fer pour le ser-
vice intérieur compléteront les moyens de transport de ce
léviathan des sucrerics, dont la construction en méme
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temps que lorganisation financitre est confice a MM. J.-F.
Cail et Gie, nos habiles constructeurs, qui ont contribué plus
que personne a I'établissement des usites centrales, en ont
répandu l'idée avec unc connaissance des choscs coloniales
qui leur fait Ie plus grand honneur, et avec une persévérance
dont il faut leur savoir gré.

La production des colonies frangaises, qui comprend la
Réunion, la Guadeloupe ct la Martinique, est de 110 & 120 mil-
lions de kilogrammes. Les deux derniéres colonics entrent
pour moitié environ dans ce chiffre, qui n’est que la moitié de
celui produit par la betterave. La plus grande partic de cesucre
vient en France ctsert, concurremment avce la beiterave, &
alimenter les puissantes raffineries de Paris, de Nantes, de
Marseille, de Bordeaux et du IHavre, ot le sucre brut est
transform¢é en pains et regoit sa derniére fagon pour passer i
la consommation. Mais, de toutes les colonies & sucre, la plus
puissante et la plus prospere est Cuba, dont la production atteint
environ 530 millions de kilogramimes et pourra s’étendre &
I'infini, bien que cette riche contrée doive s’attendre a Iaboli-
tion de 'esclavage qui, 13, comme partout, fera subir un temps
d’arrét au travail colonial, en raréfiant la main-d’ceuvre et cn
amenant la désertion, au moins mowmentanée, des habitations
sucritres. Les planteurs de cette magnifique colonie, dernier
débris de la puissance espagnele dans le nouveau monde, sont
dailleurs préparés depuis longtemps & 'abolition de ’esclavage,
ct le nombre de travailleurs asiatiques qu’ils posstdent ren-—
dront la secousse de 'émancipation moins sensible qu’elle ne
I'a ét¢ dans les colonies anglaises ¢t francaises; toutcfois, elle
ne s’en fera pas moins sentir, et il nous semble difficile qu’a la
suite de cet événement qu’il faut prévoir, la production de Cuba
n'éprouve quclque perturbation. I en sera de méme au

Jrésil, dont la produetion, cncore peu considérable, cu ¢gard
4 I'étendue de la contrée, est de - 420 millions environ. Ces
deux pays sont, avec Porto-Rico, les seules contrées & sucre
ol régne encore I'institution odicuse et suranndée del'csclavage
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qui, tout le fait présumer, n’a plus longtemps & vivre aujour-
&’hui.

2 3. Ltats-Unis.

La Louisiane était, avant la guerre de sécession, un impor-
. tant pays & suere et la production y a attcint, en 1861-62,
dans 1,291 usines, le chiffre de 459,410 boucauts, soit envi-
ron 250 millions de kilogrammes. La réeolte cette année n’a
produit, dans 347 plantations, que 50 & 60,000 boucauts, soit
au plus 30 millions. On peut juger, par celte statistique, de
la décadence de I'industric sucriére dans ce payset des ruines
que la guerre civile a laissées aprés elle. Il est permis, ce-
pendant, de regarder la résurreciion de l'industrie sucriére
de la Louisiane comme probable; mais le manque de bras, les
taxes, le désarroi de la propriété et une foule de circonstances
en retarderont le développement. Ce pays aurait beaucoup &
gagner & I’élablissement d’usines centrales, rendues possibles
par le morcellement des grandes propriélés,

Les Etats-Unis se sont efforcés de venir en aide au déficit
de leur production sucriére par la culture du sorgho, trés-
répandue chez les fermiers de 'Ouest et dont ceux-ci font du
sirop destiné & leur usage particulier principalement; on peut
estimer la production de ce sirop dans les Etats de ’Quest &
15 ou 20 millions de gallons. La culture de la betterave
sucre 'y est aussi 'objet de tentatives sérieuses, et une fabrique
qui opére sur une assez grande échelle et qui a déjh fait
2 4 300,000 kilogrammes de sucre, est établie A Chatworth,
dans I'Illinois. On ne peut douter que la nouvelle industrie ne
renconire aux Etats-Unis des conditions trés-favorables et ne
soit appelée & prendre, dans 1'Ouest, un eonsidérable dévelop-
pement. En effet, si 'on jette un coup d’ceil sur le vaste
triangle de I'Ohio et du Missouri, qui comprend I'état de ce
nom, I'Indiara, 'Ohio, partie du Michigan et du Kentucky, on
est frappé de 'immense étendue de terrains fertiles propres
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la culture de la betterave, qui s'étend de la région des grands
lacs & 1a pointe de Cairo, ot 'on commence & entrer dans les
Etats du Sud. Cest le pays des émigrants ct du travail des
machines, le vestibule du Far West, si nous pouvons nous
exprimer ainsi. La région des prairies, grande A elle scule
comme UAngleterre, 1a France, I'Espagne et le Portugal
réunis, scmble prédestinée particulitrement & cette riche cul-
ture de Ia betterave dont lactivité américaine saura tirer le
meilleur parti. Presque toutes les parties de ce vaste terri-
toire sont susceplibles d’¢tre eultivées, et la houille, si néces-
saire au travail du suere, s¢ trouve & une trés-pelite distanee
de la surface du sol, enrichi de détritus séeulaires et qui peut
longtemps conserver, sans engrais, son incormparable fertilité.
Lorsque I'industric du suere de hetterave aura pris racine dans
ces conlrées, elle ne tardera pas &y recevoir un développement
gue rien ne pourra arréter. Aprés ce coup eeil sur les ré-
coltes de suere de I'avenir, revenons & Ia production actuclle.

2 4. — Autres pays produclcurs : Espagne.

Parmi les plus importanles colonkes a suere, il faut citer
Maurice, dont 'exportation a atteint, en 1866, le chiffre de
125 millions de kilogrammes, a destination en partie des mar-
chés de T'Inde et de D'Australic; puis Java, qui produit
130 millions; Porto-Rico, qui produit 60 niillions; les Antilles
anglaises, qui font ensemble 20 millions. Les colonies hollan-
daises, danoises, Manille, Siam, Port-Natal, Liberia et, enfin,
I'Inde anglaisc complttent les pays qui entreticnnent avee
I'Europe le commerce du sucre. Quant & la Chine et & la Go-
chinchine, ces pays produisent,avec des moyens encorce bar-
bares, beaucoup de sucre, miis il se consomme presque
en totalité dans le pays. L’Egypte produit aussi du sucre de
canne, et le vice-roi posstde quelques magnifiques usines
moniées et dirigées par des Européens. L’Espagne produit
également dans des sucreries qui datent du temps des Maures
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et qui sont situédes sur la cdte d’Andalousie, 3 & 6 millions de
kilogrammes de sucre de canne.

L’industrie de la canne A sucre offre, cn Espagne, un intérét
Listorique tout particulier, et, si 'on en croit M. Ramon de la
Sagra, & qui Pon doit une étude des plus instructives sur les
sucreries de I’Andalousie, la culture de la canne et I'extraction
du sucre remonteraient, dans ce pays, jusqu'au temps des
Romains. Le sucre fabriqué en Ibérie, & Sex, sur la cote 4’An~
dalousie, aurait ¢té porté jusqu'a Rome et en Afrique, ct
Cadix aurait ¢té aussi, d’aprés les mémes autoritds, le centre
qui alimentait la Gaule et d’autres provinces voisines, de ce
curieux et rare produit. Quoi qu’il en soit de cetle antiquité de
I'industric sucritre cn Espagne, toujours est-il que les Maures
développerent la culture de la canne sur la eote d’Anddlousie,
et qu’clle y fut florissante pendant tout le temps que dura leur
domination. Les nombreux moulins & sucre dont les vestiges
s¢ rencontrent sur toute ’étendue de la cdte, depuis Adra
jusqu’a Marbella, témoignent de Uextension et de I'importance
de la fabrication” du temps des Arabes, et méme & I'époque
de la découverte de PAmérique. L’expulsion des Maures ne
fut pas sans influecnce sur la décadence de cette industrie
qu’ils exercaient avec Laptitude particulitre dont la nature
semblait les avoir doués pour la pratique d’un grand nombre
darts industriels; mais le plus grand coup porté aux plan-
tations de canne de I’Andalousie fut Pimportance considérable
que prit la culture de la méme plante dans les grandes An-
tilles. Ge quil y a de plus curieux, ¢’est que les premiéres
cannes importées dans le nouveau monde étaient originaires
de la cote d'Andalousie. Les premiers colons les y apportérent
au commencement du Xvie sidcle, ainsi que le mentionne
Oviedos, et c’est 4. un Catalan du nom de Pedro Alienza
quwon en devrait 'introduction dans I'fle espagnole de Saint-
Domingue, ot se fit, peu aprés, par les soins de Miguel Pal-
lestro, le premier essai de fabrication, deux années avant que
le bachelier Gonzalo de Velosa, dont la mémoire a été fidéle-
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ment conservée, le fit avec plus de succés et plus en grand
avec un moulin mi par des chevaux et avec des ouvriers
amenés des Canaries.

Les districts sucriers s’étendent sur la cote d’Andalousie,
entre les cimes de la Sierra Nevada et la mer, sur une largeur
qui varie de 3 4 6 milles et sur une longueur de 80 milles en-
viron. Les principales sucreries, parmi lesquelles on compte
de trés-beaux établissements munis d'un outillage perfec-
tionné, sont dans le voisinage de Malaga, qu’on peut considérer
comme le centre de cette intéressante région sucriére, dont
beaucoup de personnes ignorent l'existence, et d’ol partit
pourtant cette industrie si considérable du sucre de canne
qui se répandit dans toutes les Antilles, et qui devait tant
contribuer a la fortune des colonies espagnoles. La production
de I’Andalousie est en progrés, elle est actuellement, ainsi
que nous Je disons plus haut, de 5,600 tonnes; mais clle est
naturellement limitée par le peu d’étendue des terrains propres
a la culture de la canne, bien que la fertililé naturelle de ces
terrains puisse étre augmentée considérablement par 'irriga-
tion, que les Maures pratiquaient dans ces mémes cultures
avec une grande habilité,

% 8. — Mexique.

Parmi les Etats producteurs de sucre de canne, il faut citer
le Mexique, bien que le suere mexicain soit peu connu en
Europe, n’étant point produit encore en assez grande quantité
pour étre devenu un objet d’exportation. Les provinces olt
I’on cultive la canne sont celles de Cuernavaca, Cuaritta, Ori-
zaba et Jalapa. « Cette riche culture, dit M. Michel Chevalier,
dans son intéressant livre sur le Mexique, cette riche culture,
qui est assez développée auMexique et qui pourrait I’étre bien
davantage, s’y rencontre par des altitudes trés-différentes. Elle
commence dans la plaine méme du littoral, et elle continue,
avec toute sa fécondité, jusqu'a la hauteur de 1,000 métres;
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elle réussit méme dans les vallées qu'une exposition favo-
rable abrite contre les vents du nord, & 1,500 metres, et plus
haut encore. C’est ainsi que, dans le Michoacan, on trouve
des sucreries florissantes aux environs de Valladolid, par une
altitude au deli de 1,800 métres, et les plantations de sucre de
Rio-Verde, situées au nord de Guanaxuato, sont & plus de
2,000 metres; mais le vallon qu'elles occupent est étroit et
creux; les montagnes, dressées comme des murailles a pic, y
reverbérent les rayons du soleil, & ce point que la chaleur y
est insupportable. Enfin, il est prouvé, par le testament de
Fernand Cortez, que de son temps il y avait des sucreries
dans la vallée méme de Mexico. Rien que par cet article,
Tagriculture mexicaine, bien dirigée et bien desservie, aurait
un brillant avenir. » Le fait est que le Mexique, sous la domi-
nation espagnole, produisait 73 millions de livres de sucre;
avec la sécurité dont a besoin l'industrie, ce pays pourrait
donner aujourd’hui des quantités pour ainsi dire indéfinies.

Au Texas, cette ancienne province du Mexique, la canne &
sucre est admirable comme végétation et comme richesse.
Dans la Floride, elle acquiert également de remarquables qua-
lités, et on ne peut douter que, dans ces deux Etats, qui font
partie de I'Union américaine, elle ne se développe un jour
concurremment avec la culture du coton. Le Pérou produit
assez de sucre pour sa consommation, mais son exportation,
qui pourrait étre considérable, ne s’éleve guére qu'a 1 ou
2 millions de kilogrammes.

§ 6. — Brésil, Chili, Amérique Centrale, Haiti et Australie.

Le Brésil deviendra un des plus grands Etats producteurs
du monde; la vallée de ’Amazone, d’'une si grande fertilité,
peut produire des quantités sans limites; mais les bras man-
quent & ce pays, en voie d’accomplir dans son régime de tra-
vail, ainsi que nous le faisons remarquer plus haut, des chan-
gements qui ne seront pas sans influence sur son industrie
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pour ainsi dire naissante du suere. Le Chili importe son sucre
C’Europe; une fabrique de suere de betterave, qu'on y a éta=
blic, wa pu prospérer; les plaines de Santiago ne paraissent
pas favorables & la culture de cette plante qui, dans ces essais,
s’est montrée peu riche en matitres saccharines. Dans les
Etats de IAmérique centrale, le Guatemala notanunent, la
canne a suere est cultivée avee suceds, et suffit largement aux
besoins de la consommation de ¢e pays qui est considérable.
Les iles Sandwich se liveent, depuis quelques anndes, d la fa-
brication en grand du sucre devenu pour Uarchipel Haiwaien
un objet important d’cxportation. Des tentatives heurcuses de
culture de la canne ont licu en Australie, dans la colonie de
Qucensland, olt plusicurs suercvies importantes cxistent et
fonctionnentavee un plein sueces. Des agriculteurs australiens
songent aussi & introduire la betterave dans cetie contrée
nerveilleuse ot les villes et les cultures surgissent comme par
enchantewent; ct la Californie, & son tour, se préoccupe de
cetle méme culture curopéenne qui serait une nouvelle et iné-
puisable mine d’or pour ses squatlers cnfreprenants. Saint-
Domingue, qui produisait autrefois 75 & 80 wmillions de kilo-
grammmes de sucre, ne fait rien ou presque rien pour relever
scs sucrcries en ruine, mais la riante ile de Taiti s’efforce
d'attirer & elle une portion de cct héritage, qui s’est disséminé
partout depuis; car les révolutions passent, mais Uindusirie
reste, ctil est digne de remarque, par exemple, que ¢’est & des
planteurs échappés des massacres de Saint-Domingue que la
Louisiane doit l'importation de la canne et la fabrication du
sucre. Parmi les nouveaux pays i sucre, citons enfin la colo-
nic de Port-Nalal o, sous I'impulsion active de la race anglo-
saxonne, bon nombre de sucreries se développent et produisent
assez pour contribuer sérieusement & l'alimentation de la
consommalion du pays.

2 7. — Chine.

Le sucre de canne, produit de temps immémorial en Chine,
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alimente la consommation de ce vaste pays, de méme qu'il
subvicent & celle du reste de ’Asie et dc la plus grande partie
de' PAmérique. L'industrie du suerce de canne cst trés-ancienne
en Chine et M. de Humboldt présume, d’aprds d’anciennes
porcelaines dont les peintures semblent représenter les divers
travanx de lextraction du suere, que eette fabrication doit
remonter, dans cct empire, & une antiquité trés-reculée. De
méme que dans I'Inde, 1c vesou ou jus est exprimé et travaillé
grossitrement sous forme d'unc masse cuite plus ou -moins
sirapeuse que des industricls spéciaux achetent, clarifient avee
des cendres alcalines ou de la chaux de coquillage, font cuire
de nouveau, versent dans des moules coniques et purifient &
un certain degré par le terrage. C’est, on le voit, une sorte
de raffinage, industric qui nous viendrait ainsi d’Orient et non
de Venise, comme le croient quelques-uns. Ajoutons que la
fabrication du suere candi, ¢qui existe dans 1'Inde, ¢st connue
aussi en Chine, o elle est trés-perfectionnde, et qui en livre
de fort beaux produits, lesquels, avee la cassonnade brute, se
partagent I'importiante clienttle de 3 & 400 millions de con-
sommateurs initiés, avant Jésus-Christ peut-étre,d 'usage d’'un
produit qu’il n’a fallu ricn moins que la colonisation du nou-
veau monde et, plus tard, la découverte du sucre dans la bet-
terave pour populariser chez nous. En Europe, le sucre de
bettcrave régne en souvémin, et son contingent forme déja la
moitié des 1,500 millions de kilogrammes qui sont absorbés
chaque année, en attendant qu’il accapare cctte riche consom-
mation qui, dans un avenir non éloigné sans doute, lui est
destinée tout entiére. Le sucre de canne et le sucre de bet-
terave sont donc les deux grandes sources qui alimentent Ia
consomination du monde, et il ne reste qu'une bien faible part
aux sucres d’¢rable et de palmier dont cependant, pour que ce
travail soit complet, nous devons parler.

2 8. — Sucre d’érable de I'Amérique.

L’érable & suere, connu des Américains sous le nom de
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maple sugar, est un grand arbre d’un trés-beau port, qui
atteint souvent une hanteur de 30 métres et qui croit dans la
partie froide de I’Amérique du Nord. On le trouve en grand
nombre au Canada et dans les Fials de 'Union qui avoisinent
cette colonie, ol il a donné lieu, depuis longtemps, & une in-
dustrie intéressante qui semble avoir emprunté aux Indiens la
simplicité de ses procédés. C’est dans le courant de février
ou dans les premiers jours de mars, au moment ou la séve
est en mouvement, bien que le froid soit encore trés-rigou-
reux, que 'on commence & s'occuper de l'extraction du
sucre d’érable. A cet effet, on enoisit un endroit central ; on
¢éléve un appentis désigné sous le nom de sugar camp, camp
du sucre, ol se trouvent les chauditres ct les personnes qui
dirigent la fabrication. Quelques taritres, des tuyaux de
sureau, des scaux, deux ou trois chauditres de 60 & 70 litres,
des moules pour recevoir le sirop ¢t des haches pour fendre
le combustible, tels sont les seuls instruments de cette indus-
trie primilive, improvisée sous la volite du cicl. Les arbres
sont perforés obliquement de bas en haut & 35 ou 40 centi-
métres de terre; puis on recueille journellement la séve qui
coule par ces trous; on la dépose dans des tonneaux et on la
porte dans les chaudiéres ou elle subit une concentration ac-
tive, jusqu’a ce qu'elle ait acquis une consistance sirupeuse.
On coule le sirop dans des moules et on en retire un produit
opaque, foncé, d’une saveur agréable qui, ainsi que la mélasse
qui en provient, se consomme en trés-grande partie dans le
pays. La statistique de ce produit est assez difficile & établir;
nous croyons cependant qu’il ne doit guére s’en consommer, y
compris la mélasse, trés—appréciée des Américains, moins de
30 & 40 millions de kilogrammes, tant au Canada quaux
Etats-Unis.

§ 9. — Sucre de palmier de I'Inde.

Le sucre de palmier se fabrique dans 'Inde, dans la pro-
vince du Bengale, ou cet arbre (phenix sylvestris), qui n’est
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autre que le datticr sauvage, est trés-commun, et atteint une
haunteur de 30 & 40 pieds anglais, avec une couronne de feuilles
4 son sommet. C’cst dans la partic basse du Bengale, au milien
des terrains d’alluvion que cet arbre & sucre se rencontre en
plus grand nombre et y est exploit¢ dans les conditions les
meilleures, en vue d’un produit qu'on obtient par des pro-
cédés & peu prés semblables & ceux dont on se sert pour I'é-
rable. La récolte de la séve a lieu au commencement de no-
vembre. On pratique une incision d la partic supérieure dc
Tarbre, le jus sucré est recueilli dans des vases, puis on le
concentre dans des chauditres en terre établies sous un abri
grossicr, jusqu'a ce qu'il ait atteint la consistance sirupeuse.
Quand le suc est en cet état, on le verse dans des paniers
d’osier dans le fond desquels se trouve uné terre poreuse
qni permet & la mélasse de s’écouler et de laisser une couche
de sucre granulé, plus ou moins solide, qui subit dans des
établissements spéciaux des transformations de nature a le
rendre propre & la consommation ou & ’exportation. Telle est
une des sources o I'Inde s’alimente de sucre et trouve aussi
I'objet d'un commerce plus ou moins important avec I’'Europe.

La fabrication du sucre dans I'Inde est fort ancienne, mais
dans cette contrée, vouée a la tradition et au culte aveugle du
passé, elle est restée stationnaire. Les tentatives faites par les
Européens depuis un demi-si¢ele pour introduire, dans 'indus-
trie du sucre de ce pays, les procédés perfectionnés en usage
& Maurice ou ailleurs, n’ont pas abouli, et cette branche de
travail reste aujourd’hui uniquement exercée, comme avant la
domination anglaise, par les labourcurs ou ryots, ct par les
pelits fabricants indigtnes, lesquels, grace & la division du
travail, au prix fabuleuscment bas de la main-d’ceuvre et a la
rusticité ;;eu cotiteuse de leurs appareils, arrivent & faire con-
currence aux établissements & vapeur les mieux outillés. Il en
est ainsi sur cette antique terre de I'Inde, et on aura une idée
du pouvoir de la tradition et de la force des préjugés dans ce
pays, quand on saura que les nalifs, renouvelant Phistoire des
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fameuses cartouches graissées, se refusent a ’'emploi da sucre
qui a été ¢puré & laide du noir animal. On a pu voir & 'ex-
position de Maurice, qui a dans la présidence de Bombay un
important déhouché pour ses sucres blancs, des déliquettes
significatives indiquant que tel sucre a été blanchi par des
moyens autres que le noir animal, et n’a pas subi, dés lors, le
contact impur de cectte substance décolorante qui, avant de
devenir carhbone,avécu dansle corps d’un éléphant, d’un beenf
ou d’'un mouton.

Nous ne possc¢dons sur la production du sucre dans I'Inde
aueunc stalistique asscz cxacte pour que nous puissions la
consigner ici. Les exporlations pour I’Angleterre ont aiteint
parfois un chiffre de 50 & 60 millions de kilogrammes. Tout
ce que nous pouvons dire, c’est que cette produclion, comme
celle du eotlon, y est tres-dlastique, et que, grice & sa fertilité si
grande ct & I'abondance des bras, le sol de I'Inde pourrait, si
besoin ¢tait, nous fournir une trés-grande quantité de sucre.
On verrait ainsi refleuric dans la péninsule Hindostanique une
de ses plus anciennes industries, car le sucre était connu dans
I'Inde, qui est son berceau, alors que I'Europe, encore bar-
bare dans une partie de son étendue, ignorait jusqu’au nom de
cette substance, devenue, grice aux progrés du commerce et
de Tindustrie, si commune ct si populaire de nos jours. Lcs
anciens Juifs paraissent aveir connu le sucre, et il est fait
allusion au roseau sucré de I'Inde dans quelques parties de
I’Ancien-Testament. Mais ce n’est qu’a 1'époque de I'expédition
d'Alexandre le Grand que les peuples d’Occident commence-
rent & connaitre récllement le sucre de canne que l'amiral
Néarque, & son retour d’Asie, déerit comme une sorte de
miel qu'on trouve dans des cannes ou roseaux, un miel sans
abeilles, dit Strabon. Un miel avee des milliers d’actives et
intelligentes abeilles, dirions-nous aujourd’hui, et qui sont: le
cultivateur qui fait croftire la plante & sucre, canne ou bette-~
rave; I'industriel qui sait en extraire et travailler le jus; enfin
le savant voué & la recherche des meilleures méthodes ou
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procédés qui ont pour objet d’accroitre et de rendre plus deo-
nomique une production qui touche, par tant de points, au
bien-¢tre général et A la richesse publique.

CHAPITRE IV.

PRODUCTION GENERALE DU SUCRE.

Voici, pour résumer I'¢tat de U'industrie du sncre de canne
el celle du suere de betterave, deux tableaux statistiques fai-
sant connailre la production pour chaque pays.

Tableaw de la production du sucre d: canne en 18G6.

Exportation.
Cuba........ooiiiiiiiiiin, 545,636,000 kilogrammes.
Antilles anglaises et Guyane..... 223,071,000 —
Java....ooooon e ire e 130,837,000 —
MauriCe...ovvrevennrnnnninanns 125,089,000 —
Colonies frangaises....o.v...... 109,771,000 —
Brésil...... T 119,561,000 —
Porto-Rico.evvviiiiinenininnn, 58,639,000 —
Colonies hollandaises, danoises et
AUILCS. e et i v i nniiennans 23,000,000 —
Manille, Siam, Port-Nata', Libe-
ria, Egypte et Espagne........ 65,000,000 —
Louisiane covvvviiviveniinnnnns 30,000,000 —
Total.vvevvnvininnnnnn 1,429 604,000 kilogrammes.

Tableaw de la production du sucre de betterave en 18GG.

FranCCesevevenenns cnone sonsees 216,850,000 kilogrammes.
Zollverein. oo viiieevennaeeenas 192,500,000 —
RUSEIC 4 ¢ v v oeeteeerrnnnresreennns 100,000,000 —
Autriche coovviiiiiiiiiniininnns 100,000,000 —
Belgique..oovevieennannn e 40,000,000 —
Pologne.. vvvvviiinei i, 19,000,000 —
Hollande....ovvvvvvnananss e 6,000,000 —
Total..ovvnvnnnn veeenenes 674,350,000 kilogrammes.
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Voici maintenant le tablecau de la consommation du sucre
en Europe et aux Etats-Unis, avec le coefficient qui en résulte,
par téte d’habitant pour chaque pays. A ce tableau nous ajou-
tons le droit moyen payé par 100 kilogrammes de sucre brut
dans chaque contrée ; pour calculer le droit per¢u sur lc raffiné,
on aura une approximation suffisante en ajoutant un dixieme.

Tableaw de la consommation du sucre en Europe et aux Llals-Unis

en 1866.

Pays. Kilogrammes. Par téte. Droitpar 100 kil.
Grande-Bretagoe.......... 600,914,200 19.33 24.16 fr.
France.......oovvvvvnnnnn 263,000,000 7.25 43.66
Zollverein .........oovuuun 178,350,000 5 23.43
Russie; environ........... 100,000,000 1.61 3.23 (1).
Autriche ... ...t 50,250,000 1.50 22.75
Ttalie ooovvnvneiinnnnns . 113,562,000 N 20.66
Espagne......cooieiiiaae. 70,816,600 4.29 20.92
Turquie; environ.......... 24,000,000 1.50 5.31
Belgique ...oovvvninannn, 25,000,000 5 45
Pologne ......cooovviniinn, 12,037,500 2.25 3.25
Suéde et Norwége......... 21,250,000 3.66 30.70
Hollande «.ovvvvvivinann. 26,000,000 T.43 46.95
SUISSe.e vt ivriii e 11,750,000 4.66 6.88
Portugal.....oovivannnnns 117,500,000 4.60 42.42
Danemark; environ........ 10,000,000 6.25 26.18
Grece vevn i 3,150,000 2.70 5.51
Yilles Anséatiques, Mecklem-

bourg;duchés....... ... 18,750,000 9.13 ad. val.
Itats-Unis; environ........ 400,000,000  11.42 40.16
Total.svvvennnnnns 1,948,330,300

Llat de Pindustrie du sucre en 18G7.

Les renscignements statistiques qui suivent et qui concer-
nent ’année 1867 nous sont parvenus au moment ot ce travail
était déja sous presse; ils sont de source anglaise (2), et

(1) Ce faible droit s’applique seulement aux sucres de betterave produits
en Russic; quant aux sucres étrangers, ils payent un droit d’entrée énorme :
123,81 et 113,07 sur les raflinés, selon qu'ils sont importés par terre ou par
mer, et 79,92 sur les bruts, quel que soit le mode d’importation.

(2) Produce market review. :
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corme ils complétent ou rectifient les ehiffres que nous don-
nons plus haut, nous pensons qu’on nous saura gré de les re-

produire :

Production du sucre en 1867,

Europe (sucre de betterave)
Cuba (exportation)........coevveieininnnn..
Antilles anglaises, danoises, Guyane

Manille (exportation)
Colonies frallgaises.. .. vvierr e entennenn..
Porto-Rico (exportation).................. N
Indes-Oricntales (exportation).................
Sucre d’érable (Amérique du nord)...........
Sirop de sorgho (18 millions de gallons)
Louwisiane .......ooviiiiii i
Port Natal.....ooei i,
Queensland.........oo il
Iles Sandwich

Espagne.. oot iiies
Pérou (exportation)....oov i i, ..
Siam — e .
Sucre de palmier ou dattier..................
Mexique covvvviiviieninainnnin Cerrberee
Peoang (exportation)
Chine —

Kilogrammes.

650,000,000
530,000,000
250,000,000
130,000,000
100,000,000
130,000,000
60,000,000
150,000,000
60,000,000
24,000,000
30,000,000

30,000,000
6,000,000
500,000
10,000,000
10,000,000
5,600,000
1,000,000
5,200,000
100,000,000
32,000,000
3,000,000
14,200,000

2,331,500,000

Si, & ces quantités, ’on ajoute le sucre produit et consormné
dans I'Inde, Siam, Chine, Cochinchine, I’Archipel Iundien, le
Japon (unc importante contrée & sucre), les iles de la Poty-
nésie, les vastes régions du sud et du cenire de I’Amérique,
et aussi la quantité produite en Afrique, on arrive & une pro-
duction annuelle d’environ 3 milliards de kilogrammes.

Voici maintenant, d’aprés les mémes autorités, quelle serait

la consommation dans le monde :
T. XI.
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Consommaltion du sucre en 1867.

Kilogrammes.

Grande-Bretagne et ses colonies.... ..... L 690,000,000
Etats-Unis. . ...oonvniiii 452,000,000
France.... ..o i 296,000,000
Zollverein.......ooviiiii i, 160,000,000
Russie et Pologne...............ooooiaaet, 100,000,000
Italie et Etats-Romains.........c...c.oeen.... 99,000,000
Espagne......coooiiiiiiiiiiiiini 51.000,000
Aulriche. ..o oo i 45,000,000
0 e R 33,000,000
Hollande ...........ooiiint viiiiiiiiiinnn, 31,000,000
Turquie. . ..ovr v e e 22,000,000
Villes Anscatiques. ... iviiiieiiinn, 17,000,000
Portugal . ......oooiiie i 16,000,000
SUISSEa vt et tiine e ineiaaninr e 11,000,000
Danemark. ... ..coveeiieien i i 9,000,000
L T ... 3,000,000
Total..oovveiieaiiiil, 2,035,000,000

Y

1l reste & justifier 296 millions de kilogrammics, dont 28
sont employés & Buénos-Ayres, la Plata et Valparaiso; le
surplus sur les licux de production ou dans des pays ne four-
nissant aucune statistique. De .ce tableau, il résulte que ce
soni les Anglo-Saxons qui consomment le plus de sucre; les
races latines viennent ensuite; les races germaines ne sond
eneore qu’au troisitie rang.

Nous ne voulons faire sur ces renscignements statistiques
«qu’une seule réflexion : c'est que la consommation du sucre en
France, & part les circonstances d’aisance et de bien-étre qui
peuvent I'accroitre et qui 'accroissent effectivement chagque
année, est susceptible d’étre fortement stimulée par un abais-
sement des droits, semblable & cclui dont 1’Angleterre, sous
'impulsion éclairée des Robert Peel et des Gladstone, ces éco-
nomistes pratiques, nous a donné I'exemple. Le sucre, en An-
gleterre, nest imposé qu'a 24 francs par 100 kilogrammes,
tandis qu’en France, nous Pavons dit, I'impot est double de ce
dernier chiffre, qui est aussi celui du Zollverein. L’industric,
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Pagriculture, le commerce et les consommateurs sont una
niines & protester contre ce droit cxorbitant; qui est quelgue-
fois égal 4 la valeur de la marchandise. Le trésor seul y
trouve son compte, en percevant chaque année une somme de
120 millions environ, qui constitue unc de ses plus belles
sources de revenu. Mais, s’il est vrai que les laxes doivent
étre d’autant plus faibles que les consommations sont plus
grandes, ct, s’il est vrai aussi que I'emploi du sucre soit loin
d’avoir attcint ses dernitres limites, qui peuvent aller & 50 ou
60 kilogrammes par téte et probablement au deld (1), nous
avons l'espoir qu’il viendra un moment ou la situation finan-
ciére permettra cette heureuse réforme. Alors, grice au dé-
grévement, I'usage du sucre se popularisera de plus en plus,
et la consownmation de celte denrée, si ¢éminemment bien-
faisante, deviendra en France ce qu’elle est partout, 'expres-
sion du bien-tire et de la richesse.

(1) Un exemple bien frappant du chiffre élevé que pout atteindre la con-
sommation du sucre, lorsqu’elle est favorisée par une législation simple et li-
bérale, exempte de cet esprit de fiscalité que nous avons le regret de signa-
ler trop souvent en cette matitre, et notamment en France, nous est offert
par les jeunes colonies de I'Australie. C'est ainsi que, dans la Nouvelle-Galles
du Sud, le coefficient par téte et par an est de 92 livres anglaises, de 88 a
Victoria, de 63 dans I'Australie du Sud, et de 79 livres & Queensland, malgré
la quantite de sucre de canne qui se fait dans cette derniére contrée ot qui
n'entre pas en compte.

Le droit pour ces diverses colonies, sauf Queensland et la Nouvelle-Galles

~du Sud, est unique, c’est-d-dire établi sans distinction de nuances ou types,
de brut ou raffiné. La quotité de ce droit est de 14,76 pour Victoria; 16,33
pour les raffinés dans la Nouvelle-Galles du Sud, et 12,30 pour les bruts; et
7,38 sur tous les sucres dans I'Australie du Sud; le tout par 100 kilogrammes.

Dans la Nouvelle-Zélande, le coefficient de consommation est de 83 livres
et le droit sur tous sucres de 22,93 par 100 kilogrammes. Au Canada, le droit
est de 26,57 sur lcs bruis, et la consommation, de 14 livres par téte. A Gibraltar
¢t & Malte, ou il n'y a pas de droits sur le sucre, la consommation est de 35 1/2
ct 13 4/2 livres par tlle respectivement. A Terre-Neuve, on consomme 8 1/2
Jlivres par téte pour un droit de 12,30 pour 100 kilogrammes, et 6,87 livres
dans l'ile du Prince-Edouard, pour un droit de 17,22. La législation fiscale des
sucres peut donner lieu & d'importantes et nombreuses considérations, mais
'espace nous mnanque pour de tels développements.
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CONFISERIE

Par M, JACQUIN,

f.es produits de la confiseric sont trés-variés de forme ot
de composition ; toutefois, ils peuvent étre ramenés aux sub-
divisions suivantes : 1° les dragées proprement dites, formées
d’un noyau grossi petit & petit au moyen de sucre dont on le
recouvre par couches successives. Ce noyau est naturel comme
les amandes, les avelines, les épines-vincttes, les anis, ete.,
ou fabriqué comme les amandes en chocolat, en fondant, & la
liqueur cte., (qui peuvent se préter conséquemment aux formes
les plus varides; 2° les pralines ou dragées grillées; 3° les
sucres cuits, qui comprennent : les boules et bitons de sucre
d’orge, les bitons de sucre de pomme, les caramels, les
drops, etc.; 4° les fondants, les bonbons 4 la gelde ou i la
liqueur , les personnages et décors divers, les pastillages el
tous les divers bonbons d’office en nombre considérable ; B° les
pates ct pastilles & la gomme ; 6° les pastilles & la goutte, telles
que les pastilles de menthe; celles & emporte-pitce,, comme
les pastilles anglaises, pastilles de Vichy, de guimauve, ete.;
7o les nougats; 8° les fruits au sucre, soit enticrs (fruits
glacés et candis), soit en marmelade ou en gelée (les confi-
tures proprement dites).

Malgré son origine ancienne, la confiserie resta longtemps
A Iétat de petite industrie et ne prit ancune part aux progres
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remarquables qui se manifestaient avee tant d’éclat dans les
branches si nombreuses de la production. Aussi ne jouit-elle
pas d’une grande considération ; mais ce discrédit est immérité
aujourd’hui, car elle commence & compter dans la puissance
productive des nations, grice a I’emploi chaque jour plus
général de la vapeur et d’appareils mécaniques qui permettent
d’obtenir des produits plus réguliers, tout en diminuant, dans
une large proportion, les frais de fabrication. Ces progrés sont
surtout réalisés dans la fabrication .des dragées proprement
dites, qui forment, du reste, une des branches les plus impor-
tantes de la confiserie.

2 1. — Dragées.

Cette sorte de bonhons est aujourd’hui fabriquée unique-
ment ou & peu prés au moyen d’apparcils spéeiaux chauffés
4 la vapeur et animés d’'un mouvement continu, rotatoire ou
oscillatoire, commandé par une force mécanique. Ils rempla-
cent Pancienne bassine dite branlante, qui était mue & bras
d’homme et chauffée par une ferrasse (brasier de charbon a
demi-éteint et recouvert d’'un peu de cendres) (1). Ces nou-

(1) Cette invention est d'origine toute francaise et remonte a 1847. Par suite
de I'emploi de la bassine rotative chaullée & la vapeur et mue mécanique-
ment, un ouvrier, dont le rdle se borne actuellement & la surveillance, rend
chaque jour 130 & 140 kilogrammes de dragées; avec la bassine branlante,
au contraire, il passait deux jours a faire une bassinée de 20 & 25 kilo-
grammes.

La main-d’ccuvre est donc réduite au dixiéme de ce qu'elle était antérieu-
rement. De plus, I'ouvrier se trouve dans des conditions aussihygiéniques que
possible, tandis qu'avec l'ancien procédé les émanations d'acide carbonique et
d'oxyde de carbone, provenant de la terrasse au dessus de laquelle I'ouvrier
devait incessamment donner un mouvement de va-et-vient & la bassine bran-
lante, avaient sur sa santé linfluence la plus ddlétére. Aussi quinze & vingt
années de travail suffisaient pour ruiner complétement la santé de ces mal-
heureux.

(’est donc justice de conserver le nom du modeste inventeur de cette
nouvelle bassine, qui devait donner une vive impulsion & la fabrication de la
dragée et délivrer en méme temps les ouvriers des conditions funestes aux-
quelles ils étaient soumis jusqu'alors.

Né & Crest (DrOme), en 1827, M. Julien Peysson fit son apprentissage d’ou-
vrier dragiste; dans l'exercice de cet état il eut, vers 1848, la pensée dc
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velles bassines mdécaniques, tomhdes dans le domaine publie
en France depuis 1862, s’y sont rapidement développées. Elles
ont également été appliquées en Belgique, en Hollande, en
Allemagne et en Italie. '

Mais jusqu’a ce jour la France a conservé de heaucoup la
supériorité pour la qualité conume pour le fini de ces produits
spéciaux de la confiserie. Toutefois, I'Italie en a donné quel-
jues heaux ¢chantillons annoncant un travail soigné. Aucun
autre pays n’en a exposé (ui soient dignes d’attention. .

%2 2. — Sucres cuils.

Les sucres cuits sous leurs formes de drops, tableties,
boules, etc., sont dégalement obtenus mécaniquement au
moyen d’un laminage du sucre. Cuit au degré convenable ct
amend a I'dtat de pile malléable, on P'oblige & passer entre
deux cylindres gravés en creux, d’ou il vessort avee les em-
preintes en relief correspondantes, qui permettent, aprés son
complet refroidissement, de le diviser en autant de bonbons
séparés. Ces appareils ont ¢t¢ appliqués tout d’abord en
Angleterre, ot ces drops sont fabriqués sur une échelle
relativement plus importante qu’en France. Il en est de méme
dans tous les pays septentrionaux, sans doute parce que les
sucres cuits qui se mouillent el fondent rapidement & une
température chaude et humide se conservent beaucoup mieux
dans les climats plus froids. Gest ainsi que la Prusse, la

substituer le mouvement rotatif continu d’'une bassine commandée par un
moteur mécanique & celui de va-et-vient que Vouvrier produisait & la main,
au moyen de la branlante, et de remplacer en méme temps le chauffage au
charbon par celui de la vapeur. Il communiqua son projet aux premiéres
maisons de confiserie qui existaient alors, mais, comme il arrive quelquefois
en pareil cas, ceux qui auraient pu le mieux apprécier sa découverte furent
les premiers & la repousser comme impraticable.

C'est alors que M. Julien Peysson fut mis en rapport avec M. Joseph-Julien
Jacquin, mécanicien de Troyes (Aube), trés-connu pour les perfeclionnements
importants qu’il apporta aux métiers circulaires a fabriquer la bonneterie. Il
put, grace a son concours, appliquer industriellement son invention. Retiré
des affaires en 1859, M. J. Pcysson est mort en 1867.
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Suéde ct la Russie notamment en ont donné de beaux échan-
tillons qui indiquent une fabrication bien entendue.

Le sucre cuit, au degré conna sous le nom de grand cassé,
puis refroidi partiellement sur un marhre acquiert une ductilité
suffisante pour sc préter & d¢ nombreuses manipulations.
Aussi obtient-on par des mélanges de bandes diversement
nuancées, les unes en sucre clair, les autres en suecre battu,
des rosaces, des fleurs, des lettres, ete.. de fort belle appa-
rence. L’Alleriagne en a montré de trés-bien réussis, qui lais-
sent loin derviére eux les produits similaires exposés par les
autres pays et par la France notamment. Il est juste de re-
connaitre que cetle supériorité était toute dans V'aspect, car ces
fantaisics, presque exclusivement composées de glucoses,
avaient un gout fort peu satisfaisant. La Turquie a également
expos¢ des sucres battus trés-appréciés dans le pays et bien
fabriquds du reste.

% 3. — Pites et pastilles.

Les pétes et les pastilles & la gomune, longtemps fabriquées
sur une petite ¢chelle, ne trouvaient qu’un écoulement trés-
limité par suite des prix relativement élevés auxquels on les
vendait ; mais depuis cing a six ans la grande fabrication s’en
est emparée, et joignant tout d’abord les avantages d’un meil-
leur outillage aux cours trés-bas des gommes, elle a pu les
liveer pendant quelque temps A trés-bas prix. Cet article spé-
cial prit aussitot un grand essor qui se serait maintenu, si par
malheur de mauvaises récolles n’avaient considérablement
réduit importation des gommes et par suite plus que doublé
leur valeur; aussi la vente de tous les produits dont ceite
matiére premiére constitue le principal élément a-t-elle été
véduite dans la méme proportion. La France seule ayant
expos¢ des pates et pastilles de gomme, il n’est pas possible
d’en faire appréciation comparative.
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2 4. — Nougats.

Lies nougats rappellent, par la dénomination de Montéli-
mart qui généralement les accompagne, leur principal centre
de production: C’est que, en effet, ’'amande jouc un grand réle
dans cette composition, qui tient & la fois de la confiscrie et de
la pétisserie; par suite, les licux qui produisent ce fruit sont
ceux aussi ou le nougat est le plus estimé et fabriqué presque
exclusivement. Montélimart, fidtle & sa répulation, avait en-
voyé plusicurs spéeimens de cet article. Mais, grace & des pro-
cédés mécaniques maintenant plus répandus, il est fabriqué
dans la plupart des régions de la France, sur unc petite échelle
il est vrai, car la grande consoim:mation cn est spéciale au
Midi. L’Ttalie, pays également grand producicur d'a%nandes,
a exposé de beaux échantillons de nougats qui ne le cédent
en rien, comme qualité, aux plus parfaits des notres et les dé-
passent méme par les soins particuliers apportés au pagque-
tage.

3 3. — Pastilles & I'emporte-picce et a la goutte.
4 ! F g

Les pastilles & 'emporte~pitce sont composées de suere
en poudre vivement battu avec de la gomme adragante et de
Ieau. La pate, & cet état, offre assez de corps pour étre ma-
nipulée; parfumée convenablement avec des essences de
menthe, de citron, d’orange, elle est ensuitc amincie en
abaisses de I'épaisseur requise et découpée en tablettes géné-
ralement rondes ou elliptiques. L’Angleterre produisait seule
en quantité importante ce genre de pastilles, dites anglaises,
mais depuis quelques années, la France en fabrique, sur une
grande échelle, & I'aide d’'une machine d’invention francaise,
qui les fournit avec une économic de main-d’ceuvre assez
considérable sur le travail & la main, et cependant dans des
conditions d’aspect bien préférables, car elles sont imprimées
sur les deux faces. Les confiseurs et les pharmaciens font un
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emploi fréquent de cet apparcil trés-ingénieux, dont l'inven-
teur est M. Derriey.

De nombreux essais ont été faits pouv fabriquer aussi méca-
niquement les pastilles & la goutte, trés-connues sous le nom
de pastilles de menthe blanches ou mi-partie blanche et mi-
partie rose ou bleue, mais jusqu’a ce jour ces essais sont restés
sans résultat pratique que nous sachions. La simplicité extréme
de ce genre de travail enléve tout intérét de comparaison entre
les produits qui avaient été exposés par plusieurs de nos voi-
sins.

% 6. — Pralines, fondants, etc.

Cest également & la main que se font les pralines ou
dragées grillées, les fondants simples ou décorés, les bonbons
{ourréds, les pastillages, ainsi que tous les articles de fantaisie
décorés au cornet, c’est-d-dire au moyen d’un entonnoir de
papier ouvert a la pointe et rempli de glace (sucre en poudre
hattu avee des blancs d’cenfs) que I'ouvrier fait sortir en pro-
portions variées par une pression convenablement ménagée,
de maniére 4 produire, avec plus ou moins de succés, une
{leur, une plante, un oiseau, ete.

Tous ces articles, que P'art du confiseur obtient en faisant
subir au sucre les transformationsles plus diverses, sont d’une
consommation limitée, car, aucune machine n’étant venue jus-
qu'a ce jour diminuer les frais de main-d’ceuvre, parfois trés-
élevés, la cherté des produits en restreint beaucoup la vente.
Aussi ne nous arrétons-nous pas A leur cousacrer un plus
long examen, qui serait sans intérét général.

8 7. — Fruits au sucre.

Restent les fruits au sucre, qui constituent, en France
notamment, une branche importante de la confiserie.
Comme nous I’avons dit, ils se présentent sous deux aspects :
1° avec leurs formes, soit entiers, soit par tranches ; tels sont
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les fruits candis ou glacés (poires, pommes, prunes, péches,
noix, ccrises, oranges, cédrats, angélique, marrons, etc.);
2° réduits en marmelade ou en gelée, comme les confitures
proprement dites. Celte industrie a également subi depuis une
dizaine d’années de nombreuses améliorations, dues, soit & des
procédés de travail plus parfaits, soit surtout & un outillage
plus perfectionué. Iei, comme partout, la vapeur, convenable-
ment appliquée, a permis de rendre plus rapides, plus stires et
plus ¢eonomiques toules les préparations qui demandent beau-
coup de temps et de soins pour arriver & donner des produits
aussi bons au goit quwagréables & la vue.

La France, si favorablement située pour obtenir des fruits
excellents, occupe depuis longtemps le premier rang dans cettc
industrie. Elle a su le conserver, non-seulement grice aux con-
ditions si avantagcuses qu’elle doit & la natare, mais encore
par les perfectionnements dont nous parlions précédemment
et qui sont tous dus & ses fabricants de fruits ou a ses con-
structeurs d’appareils spéciaux. Aussi sa supériorité ressort~
elle de cette exposition. Quelques maisons du midi, et celles
de Clermont-Ferrand notamment, se faisaient remarquer par
la beauté de leurs produits. Il est toutefois trés-juste de recon-
naitre que plusieurs de nos voisins ont ¢galement exposé des
articles de ce genre, spéciaux A la nature de leurs fruits et
qui indiquaient une fabrication trés-bien entendue. Telles sont:
I'ltalie, ’Autriche et la Baviére. La Russic a montré des pites
de pommes battues avec du sucre et du blanc d’ceufs, mises en
boites sous forme de biscuits, lesquelles sont trés-gottées dans
ce pays et constituent 'objet d’un commerce assez important.
Malgré cela il faut reconnaitre que pour des palais habituds
au gout suave de nos fruits charnus et savoureux ce produit
serait fort peu apprééié.

Les pays tropicaux, abondamment pourvus de fruits rares
chez nous ct trés-recherchés, tels que I'ananas, la goyave,
les limons, etc., ont également montré que leurs préparations
an suere atteignent aujourd’hui un haut degré de perfection.
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Seulewent la nature de ces fruits déja trés-sucrés, et obliga-
tion de cuire les sirops & un degré élevé pour soustraire la con-
fiture ou la conserve & la fermentation, donnent & ces produits
une saveur sirupeuse qui fatiguerail promptement les consom-
mateurs francais. Il est juste de citer comme ayant le plus haut
mérite dans ces préparations exotiques la Martinique, Cuba el
la colonie du cap de Bonne-Espérance.

Comme on a pu le voir par ce qui précéde, nous avons, au-
tant que le permettait un aussi rapide examen, rendu & chague
pays la justice qui lui est due. Aussi ne nous taxera-t-on pas
de partialité si nous déclarons qu’en exceptant certains articles
spéciaux, la France occupe généralement le premier rang pour
I'ensemble de la confiscrie. Ce qui le prouve, du resie, ¢’est
la faveur dont jouissent ses produits & I'étranger. L’expor-
tation prendrait donc un développement considérable si elle
n’était entravée, ou pour micux dire presque absolument em~
péchée par les droits si élevés pesant sur les sucres, lesquels
sont plus du double chez nous de ce quils sont chez la plu-
part de nos voisins. On comprend facilement quel obstacle in-
surmontable de pareils droits opposent & 1’écoulement de la
confiserie, quand on considlre que le suere y entre moyenne-
ment dans la proportion de 70 pour 100. Aussi, sur une pro-
duction annuelle de 40 millions de franes, 2 millions sont seu-
lement exportés. On verrait bien vite s’augmenter ce faible
rapport, si, comme c’est le eas pour le sucre raffiné, le droit
intérieur de consommation dont il est frappé était remboursé
4 la sortie de ces produils, dans la proportion ci-dessus qui
est celle ol il y entre.

% 8. — Liqueurs sucrées.

L’industrie des liqueurs comprend les produits principaux
suivants : 1° les liqueurs suerées : curac¢ao, chartreuse, cassis,
marasquin, kiimmel, punch, crémes, etc., qui se subdivisent
elles-mémes en plusieurs qualités dont les trois snivantes sont
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les principales: A. La qualité ordinaire cu demi-fine renfermant
20 pour 100 de sucre et de glucose et 20 pour 100 d’alcool.
B. La qualité fine , 40 pour 100 sucre ¢t glucose et 30 pour
100 alcool. C. La qualité surfine, 30 pour 100 suecre pur ct 30
a 35 pour 100 alcool ; 2° les spiritueux amers : bitter, absin-
the, élixir de longue vie, vulnéraire, et le vermout, dont nous
ne nous occuperons pas; 3° les sirops de gomme, de groseille,
d’orgeat, cte.; 4° les fraits au sucre ou compotes ; plus ceux
au sucre et a Yeau-de-vie.

.Les liqueurs ordinaires et fines ont beaucoup gagné depuis
une dizaine d’années. Ce ne sont pas les appaveils qui ont dé-
terminé ce progres, car nous ne voyons rien de saillant & si-
gnaler par sa nouveauté dans le matéricl de cette industrie.
Ce résultat favorable a été surtout obtenu parce que la con-
sommation, en prenant un grand dévcloppement, permet aux
fabricants de produire chaque sorle de liqueur en quantités
bien plus considérables que par le passé, ct de substituer, aux
essences qu’ils employaicnt antéricurement, les esprits parfu-
més dont la finesse de golit est bien supéricure.

Si les liqueurs ordinaires d'une bonne qualité moyenne sont
plus répandues aujourd’hui, on ne peut pas dire qu'un sem-
blable développement se soit produit pour les liqueurs sur-
fines. Certains produits de ce genre ¢taient & la vérité dignes
d’éloges, mais le nombre en était considérablement res-
treint, restriction facile & expliquer du reste. En effet, pour
acquérir toute sa qualité, une liqueur, méme trés-hien compo-
sée, exige une longue conservation avant d’étre livrée & la
consommation ; or, trés-peu de producteurs réunissent I'em-
placement et le capital nécessaires pour satisfaire & cette con-
dition sans laquelle il n’y a pas de liqueur vraimenl suave et
bien fondue.

La France a prouvé, par I'abondance des produits exposés
et par le nombre de ses exposanis, (ue cetie industrie y est en
voie de rapide croissance, et, sous le béndfice des observations
précédentes, laplupart de ses liqueurs appartiennent & Ia bonne
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moyenne dont nous avons parlé. Toutefois, certaines maisons
Pont dépassée et-ont exposé d’cxcellents produits.

La supériorité déja manifestée par ses fruits confits n’était
pas moins marquée par ses fruits en compotes dont la prépara-
tion est aussi parfaite que la finesse du goiit en est grande.

Les autres pays de 'Europe étaient également représentés
dans cette hranche de leur industrie, trés-largement méme, si
Pon considére son peu d'importance rclative. Cette abondance
prouve que ce n’est pas chez nous seulement que la consom-
mation des liqueurs prend un grand développement, mais bien
que cctte progression est générale. Ce qu’il est plus difficile de
constater pour un consommateur francais, ¢’est la valeur rela-
tive de ces produils qui répondent & des habitudes, & des goiits
et & des besoins si différents des notres. Toutefois, nous devons
reconnaitre que, sans contestation possible, I’'Autriche ctla
Prusse avaient des exposants dont les collections égalaient les
meilleures que nous ayons pu leur opposer en France. Comme
liqueurs spéciales, la Russie présentail de bons kimnmels et
des crémes dc thé tres-fines; la Suéde, un ensemble de punchs
hors ligne, et la Hollande enfin, des curagaos d’une supériorité
incontestable. Hors d’Europe, nous avons seulement remar-
qué nos colonics de la Guadeloupe et de la Martinique, dont
certains produits exposés avaient une grande finesse et une
certaine originalité. Les punchs et les sirops du Canada of-
fraient aussi de I'intérét parleur saveur spéciale et leur bonne
fabrication.
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BOISSONS FERMENTEES

Section I, — Vins, par M. TEISSONNIERE, président de la Commission
des vins, membre du Conseil municipal de’Paris.

Section II. — Production des vins en Amérique el dans les colonies
anglaises, par M. Emile CrEpicu.

Section II. — Biére, par M. Anselme Pavex, membre de Plnstilut,
professeur au Conservatoire des Arts et Mcliers.

Section IV. — Eaux-de-vie et alcools, boissons spiritueuses, geniévre,
rhum, tafia, kirsch, ete., par M. Guslave CLAUDON,
négociant. )

Section V. — Liqueurs aromatisées alcooliques, par M. Pedre Cuam-

POISEAU, altaché & la Gommission Tmpériale,
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CLASSE 73

BOISSONS FERMENTEES

SECTION I

VINS

Psar M. TEISSONNIERE.

Cette classe, aux termes du catalogue, comprend les bois-
sons fermentées provenant des raisins, pommes, poires et
tous autres fruits ou baies, houblons, eau-de-vie, alcool, et
distillation de tous fruits, noyaux, racines, grains et autres
substances farineuses quelconques. Elle est représentée par
des échantillons trés-nombreux de provenances bien diverses ;
vingt-neuf nationalités y ont concouru.

Pour la rapidit¢ de I'cxécution, le travail a été divisé en
huit sections de facon que les experts n’cussent 4 déguster
que des liquides ayant entre cux des liens d’affinité , ne pro-
duisant aucune fransition brusque sur le palais. La 1r¢ see-
tion Ctait chargée des vins mousseux, frangais et étrangers;
la 2¢, des vins de liqueur également francais et étrangers;
la 3¢, des vins de Bourgogne et vins dits du centre de la
France se rapprochant comme goiit et situation des Bour-
gogne ainsi que des similaires étrangers; la 4¢ avait &
déguster les vins de Bordeaux et vins secs du cenire et de
Pétranger, ayant de Vaffinité avee les Bordeaux; la Be était
chargée des vins de l'est de la France, blancs et rouges,

T. XTI 29
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des vins de la Suisse, de I'Allemagne, de I'Autriche, de la
Russie et autres contrées produisant des vins sees; la 6¢ devait
procéder & la dégustation des vins du Midi, sces, rouges et
blanes, de la France, de I'Espagne, du Portugal, de la Greee,
de Yltalie, de PAlgérie et tous autres vins du Midi, ayant de
Paffinité avee les susnommés ; la 7¢ élait chargée des spiritueux
de tout genre et de toute provenance; la 8° devait apprécicr les
biéres, cidres, poirés, hydromels et autres fermentations de
fruits ou baies divers.

Apres les explications (ui précédent, nous n’entrerons pas
dans de longs délails physiologiques aun sujet des boissons
fermentées, de leur emploi et de Ieur influence sur 'alimenta-
tion publique. Nous abandonnerons ce soin aux spécialistes
(jui ne manqueront pas cette occasion de continucr leurs re-
cherches ctde doter le public d’ouvrages contenant des apereus
nouveaux sur cette maticre.

Nous allons rendre compic succinetement des faits les plus
importants survenus depuis les derniéres Expositions de 1835
et 1862, et qui intéressent la production et la consommation
des divers liquides dont nous avons & nous occuper; nous
conimencerons par le vin, dont 'importance va toujours gran-
dissant, et nous consacrerons quelques pages & la production
et & la consommation de ce liquide dans les pays qui nous ont
apporté leurs produits.

CHAPITRE L

FRANCE.

Conunencons par la France, qui figure pour la moitié¢ de la
tolalité des produits exposés, et qui, par le nombre et la qualité
de ses produils, mérite le premier rang. Gette maniére de pro-
céder est exempte de toute espéce d’esprit de nationalité et
nous est imposée uniquement par Uesprit d’équité qui nous
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oblige & placer notre pays & la téte des nations qui produisent
le vin (1),

§ 1. — Production de 1861 & 1866.

Depuis 1861-62, époque de la dernitre Exposition, et qui
coincide avec Pemploi général et efficace du soutre pour
combattre Poidium, voici quel a ¢té le progrés général de la
production :

20,738,243 hcetolilres. 1864..... 50,653.422 hectlolitres.
37.109,636  — 1865..... 68,942,931 —
51.371,875 — 1866. ... . 03,837,633  —

Ces résultats d’ensemble seraient sans intérét s'ils n’étaient
accompagnés du détail, par département, de fagon i faire
comprendre la  composition des totaux que nous avons
donnés.

Voici le détail, par départemnent, des années 1863-64-63 et
66, pour une superficic d’environ 2 millions d’hectares cultivés

en vignes.,

(1, Voici les noms de MM. les experts qui nous ont préié un si utile concours :

MM, Célérier (L.}, négt en vins & Paris. | MM. Cuvillier, négt en vins & Paris.

Aulert, — Vernier (Léon), -
Hurel-Paulain, — Nicolas (Louis), —

Mathieu, — Lafon, —

Boullay (Baptiste), — Rimbault, - —

Bellet, — Legras, anc. nég. en vins, 3 Paris;
Lemaigre, — Delaleu, nég. en vins, a Paris.
Astior, — Hemmet, ancien syndic des cour-
fioudard, — tiers en vins de Paris.

Guiller aind, — Blanchet (Franc.-Augte),

Pu[‘.[e| ' —— Truchy (Victor-Brutus), )Courtiers
Galichon (Claudius), — Luquet (Jean-Bapt.-César), .
Haguelon, — Lablanche (Laurens), SAMP“FS
Merkn, .- Guyonnet (Jules-Francois), aris.
Lervux (Emile), - Grandjean (Eugéne-Narc.),

Saunier (Edouard), — ‘Barral (Louis), délégué de I'Hérault ;
burouchoux (Louis), — Colomb, délégué de Sabne-et-Loire);
Baudrand, — Guiraud, négociant, & Nlmes;
Lacaille, — Roux, maire, & Vougeot;
Pulmonts (Emile) — Herman, courtier, & Bordeaux;
Blanchet {Hippolyte), — Frédefond, courtier, & Libourne.

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



3

Allier.....,
Alpes (Basses-)
Alpes (Hautes=)........
Alpes-Maritimes .......
Ardéche...............
Ardennes....

Bouches du-Rhéne.....
Calvados ...... .......

Charente-Inférieure....
Cher ..
corréze

GeISivivuiiennnnnnns ..
Gironde.........covnee
Hérault. . RN
Hle-et-Vilaine..........

Loir-et-Cher...........
Loire (Haute-).........
Loire-Inférieure. .
Loiret.....ovvann.. ven
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ANNEE 1863 | ANNEE 1864 | ANNEE 1865 | ANNEE 1866
556,489 474,540 612,742 692,020
259,364 178,133 233,739’ 314,885
302,279 299,695 274,915 332,204
39,087 57,498 85,360 69,055
108,151 103,019 193,316 110,265
50,178 59,484 68,208 49,256
181,093 202,243 254,603 264,620

68,788 24,896 50,312 106,111
66,602 51,829 123,210 76,541
127474 290,256 646,338 961,544
1,644,371 1,508,596 1,901,537 1,280,815
288,980 332,876 409,959 366,174
379,033 419,300 594,582 402,082
» 3 3 »
4,001 10,360 7,635
2,796,852 4,847,510 4,253,931
4,458,500 5,413,170 8,038,793 6,903,704
352,144 196,952 390,292 404,433
223,964 2,23225 281,099 307,400
1,015,081 776,344 4,016,505 1,001,745

» » » »

» » » »
710,300 792,803 1,195,875 1,185,214
262,453 149,424 175,646 194,637
312,486 373,853 400,875 430,098
24,913 11,877 18,017 32,127
94,613 83,613 142,314 84,933

» » » »

1,450,000 1,702,000 2,443,000 1,820,000

616,661 532,461 1,235,074 703,017
1,887,818 1,304,070 2,088,686 1,695,882
2,213,671 2,794,663 3,068,000 3,214,824
6,718,329 7,124,453 9,022,945 6,137,183

1,000 1,970 1,670 1,627
357,430 232,748 416,529 426,970
847,842 839,809 1,208,144 1,294,194
397,273 563,713 565,802
485,433 K B 532,594 745,011
290,866 190,949 373,247 315,807
919,618 801,240 1,043,574 1,016,015
278,410 336,471 350,024 518,384
83,800 69,323 94,493 96,906

1,520,700 2,434,156 2,358,096 1,866,355
943,776 875,048 1,199,143 923,782
429,438 467,500 580,100 554,334

1,117,467 965,219 1,491,196 1,204,432

A reporter...

35,781,906

36,499,643

49,977,327
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ANNEE 1863 | ANNEE 1864 | ANNEE 1865 | ANNEE 1866
Report 35,781,906 36,499,643 49,977,827 | 42,904,718
Lozére.......... I 5,713 7,454 8,790 7,638
Maine-et-Loire. . 416,973 713,429 881,287 764,991
Manche................ » » » »
Marn€........ vooennn. 563,028 389,083 650,661 884,085
Marne (Haute-}......... 626,592 4045414 738,740 800,150
Mayenne - ............. 2,070 2,902 5,220 3,069
Meurthe,.............. 1,044,162 703,114 925,900 1,338,257
MEUSE..eovveroecianens 462,000 367,500 653,000 650,434
Morbihan...... e 13,620 24,073 217,808 31,293
Moselle......... PR 199,690 175,900 249,541 302,239
Niévre.........., P 332,089 223,997 315,992 375,124
Dunkerque......... » » » »
S<Lille.a.ooin.. .. » » » »
“ { valenciennes........ » » » »
[0 T TS 15,600 13,685 17,100 25,680
Orne....ovvionnnneeans » » » »
Pas-de-Calais... » » » »
Puy-de-Déme. .... . 860,698 641,274 861,807 927,463
Pyrénées (Basses-).... 68,767 65,791 180,494 125,553
—_ (Hautes-) .... 160,584 103,827 272,097 198,393
Pyrénces-Orientales ... 524,706 439,874 518,803 600,600
Rhin (Bus-)............ 520,500 469,800 659,400 903,600
— (Haut-)........... 468,848 494,297 449,436 762,897
Rhone ............... . 762,648 859,729 868,769 1,514,478
Sabne (Haute-)........ 478,926 320,209 394,750 543,573
Sabne-et-Loire...... .. 1,320,989 1,297,128 1,346,614 1,848,962
Sarthe........ [ 127,113 130,391 184,314 89,934
SaAVOI€.et it vrnrenannn 335,700 310,326 297,402 308,478
Savoie (Haute-)......... 213,728 247,436 249,638 259,973
Seine. ....ovuu.n ceeeas 70,372 74,424 51,497 110,102
Seine-Inférieure........ » » » »
Seine-et-Marne ., 354,849 318,410 448,141 656,284
Seine-et-Oise ... 478,544 409,472 496,335 601,143
Sévres (Deux-).. 365,168 491,950 710,257 539,402
Somme....... » » » »
Tarl ..oveeenns.. 462,945 436,145 848,625 751,835
Tarn-et-Garonne. 351,853 320,918 575,889 440,089
Yare....... 738,993 886,851 1,111,808 811,097
Yaucluse. .coevevenn. .. 438,174 466,456 556,214 502,946
Vendée........... eeen 648,159 729,858 979,184 801,334
Yienne....... etieeeas I 599,400 615,320 946,783 672,480
— (Haute-)....... .. 28,434 24,201 37,883 28,046
VOSEeS .eveun.n RPN 244,696 182,896 222,548 322,680
YODN€..susvenrinanns 1,206,971 895,266 1,200,824 1,508,646
TOTAUX..... 51,371,875 50,653,422 68,942,934 63,837,633

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



o]
—_—
[

GROUPE VII. — GLASSE 73. — SECTION I.

§ 2. — Déduction a tirer des lableaux de production par département.

o
La récolte du vin, comme toutes les récoltes, est soumise

aux influences climatériques ; z;ussi ne faut-il pas chercher a
expliquer "augmentation constante de la production unique-
ment par Uaugmentation des plantations; il y a sculement licu
de remarquer que cettc augmentation progressive coineide
avec les faits qui 'ont motivée; ainsi, aprés 1'apparition de
l'oidium, aprés la perte de plusicurs réeolles, le déeourage-
ment s’empare de quelques propriélaires qui sc¢ déeident &
arracher la vigne et & la remplacer par d’autres produits: un
remdde au mal est trouvé, il augmenic sensiblement le rende-
ment du sol et aussitdt on replante de la vigne, non-seule-
ment partout ot on l'avail arrachée, mais encore on défriche
des terrains conquis & I'agriculture et qui viennent grossir la
production; ce sont ces résullats qui se traduiscnt par les
chiffres des récoltes de 63 et 64; nous ne parlons pas de 65,
dont 'abondance extréme est duc & des conditions climatéri-
ques spécialement favorables et surtout & un printemps exces-
sivement chaud et & un été sec. Cette année-la tous les pays
vignohles ont ¢té favorisés; cette circonstance est extréme-
ment rare dans les annales de la viticulture francaise; en
effet, le fait qui se produit le plus souvent, c’est que, quand Ie
Nord réussit, le Midi récolte peu, et vice versi. Quant i I'an-
née 18606, la dernitre récolte, les pluies & peu-prés conti-
nuelles qui ont occasionné lant de ravages dans le cenire de
la France ont augmenté la production au détriment de la
qualité, qui est déplorable en heaucoup de ces régions cen-
trales, tandis qu'au contraire les départements méridionaux
subissaicnt une sécheresse tellement intense que la quantité
réeoltée était sensiblement réduite et que la qualité méme se
ressentail du manque de chaleur de cette année, qui, par rap-
port & la précédente, représente une augmentation sur tous les
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vignobles du centre et une réduclion générale sur tous ceux
da Midi.

A la suite de ces considérations générales ct s’appliquant
aux récoltes qui ont suivi 1860, nous devons ajouter que de
1853 & 1858 les quantilés récoltées furent peu importantes,
que les vignobles du centre furent particuli¢rement maltrai-
Wés, quil en résulta des prix ¢levés; aussi, pendant eette
période la consommation sc resireignit cl s’alimenta aumoyen
de fermentations de toutc nature; la plupart des vins qui,
jusqu’a cetle époque, servaient d’aliment & la chaudiére en
furent détournés pour Cire consommdes. Ce fut th le point de
départ de modifications profondes dans les plantations de
vignes qui curent licu & cette ¢poque ; les Charentes et les
départements du midi commenctrent & cntrevoir la possibi-
lité de tirer un meillcur parti de leurs produits en les des-
tinant & ¢tre consomniés en nature au licude les convertir en
alcool; 'obstacle le plus sérieux était de les faire accepter par
le consommateur, ce qui eut lieu des 1860.

Les chiffres que nous avons cités, quoique officiels, ne
peuvent pas &tre regardés comme rigourcuscment exacts;
il en ressort néanmoins qu’on peut considérer comme acquise
une moyenne de production de 60 millions d’hectolitres.
Nous avons & placer en face de cette production une con-
sommation de 83 millions d’hectolilres, une exportation
de 3,500,000 hectolitres, la conversion en alcool d’environ
10 millions d’hectolitres, des déchets qu'il ne faut pas évaluer
4 moins de 10 pour 100, c’est-A-dire 6 millions d’hectolitres,
ce qui forme un total de 54,500,000 hectolitres, d’ou il résulte
un excédant de 5,500,000 hectolitres, chiffre insignifiant,
quand on songe qu’il est & répartir entre plus de 2 millions
de producteurs et que, quand une récolte présentc un déficit
sur le chiffre ci-dessus, ce stock se trouve presque instantané-
ment absorbé. )
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- § 3. — Taits saillants produits dans la consommation des vins
en France.

Nous avons vu que depuis UExposition de Paris, en
1855, la production s'était sensiblement modifiée, que les
vins de qualité inféricure des départements du Midi, qui, anté-
ricurement & 1860, étaient cultivés en vue de la chauditre, &
la suite de la rareté produite par les ravages de l’oidium,
avaient été envoyés en nature sur les places de consommation
en remplacement des vins de Iintérieur qui, en 1860, étaient
impotables. La faveur marquée que cet ¢tat de choses produi-
sit pour les départements qui purcnt en profiter leur permit
de continuer & modifier, en les améliorant, leurs procédés de
culture et de vinification, et donnaaux propriétaires un entrain
toujours attaché au profit qui est le but de toute opération.

Les années suivantes furent plus heureuscs pour les dépar-
tements du centre de la France, la qualité fut meillcure et
permit aux propriétaires d’obtenir des prix rémunérateurs.
Gependant les vins du Midi continuérent & jouer leur rdle de
pourvoyeurs de la massc de la consommation, et, jusqu'a la
fin de 'année 1865, le Centre et le Midi arrivérentd la récolte,
sans stock en magasin; tout était, ou consomwmné, ou dans les
mains du commerce.

Toutefois, il est bon de placer ici un fait qui a produit une
certaine sensation. Bien que le cenlre de la France aitvula vente
de ses vins se développer & mesure que le réseau des chemins
de fer le mettait en communication directe avec les places de
consommation, et que le résultat de 'augmentation de ces dé-
bouchés se soit traduit par une augmentation de prix, les dépar-
tements du centre se sont préogcupés de 'envahissement consi-
dérable des vins du Midi et de la place qu’ils prenaient dans
la consommation. Leurs comices agricoles, leurs Chambres de
commerce et tous leurs organes ont pensé que le Midi devait
exclusivement cette préférence a la franchise des droits sur
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les alcools ciployés au vinage dans sept départements. Ils ont
vu la un privilége contre lequel ils se sont élevés en masse, en
demandant que les sept départements favorisés rentrassent dans
le droit commun ; cette levée de boucliers, que rien ne mo-
tivait, si ce n’est un sentiment de jalousie, a obtenu satistaction,
et, en 1864, le Corps législatif a supprimé la franchise dans les
départements qui en jouissaient. Aujourd’hui que le grand ni-
veau de I'égalité régne sur notre pays entier, les choses n’en
sont point changées. Les départements du Midi, bien que
privés de la faculté du vinage gratluit, sont demeurés en pos-
session de leur clientele, ils sont réduits & briler, pour leurs
avinages indispensables, partie de leur récolte au licu d’em-
ployer pour cct usage I’alcool que leur envoyaient les départe-
ments du nord ct de V'est. Il résulte de cette loi une grande
géne pour le commerce de I'exportation, un appit de plus a
la fraude, un écoulement considérable de moins pour les al-
cools d’industrie, et tout cela pour une recette insignifiante.
Auyjourd’hui les producteurs d’alcools d’industrie s’agitenl
pour demander au pouvoir la réduction & 20 franes du droit sur
I'alcool employé en avinage, et pour reconguérir ainsi un
écoulement qui représenterait 100 4 150,000 hectolitres
d’alcool, soit 10,500,000 francs environ.

Depuis les derniéres Expositions, le mode de consommer
s’est sensiblement modifié; en se généralisant la consommation
du vin s’est moralisée. La vente au cabaret s’estréduite, de-
puis que dans les grands centres de population il s’est créé
de grandes maisons qui, au moyen de capitaux considérables,.
ont créé un matériel qu’ils mettent & la disposition de leur
clientele, en la dispensant de tous soins pour une denrée qui
en exige de toute nature. La vente au panier rendu jusqi’h
la mansarde du plus modeste ménage a permis 'apparition du
vin sur la table de la famille de 'ouvrier et a ainsi dispensé
le chef de cette famille d’aller, hors de chez lui, sous prétexte
de se reconforter, perdre un temps précieux et souvent se
trouver en contact avec des personnes qui le détournent de
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ses obligations de famille. La vente du vin chez Vépicier
permet & la ménagére d'acheter ce liquide chez ce commer-
cant, cn méme temps qi'elle y achéte les autres objets néees-
saires & la consommation quotidicnne.

Avant de quilter Ie chapitre des considérations générales,
nous devons appeler, d'unc maniére toute particulitre, I'at-
tention du gouvernement sur le grand fait qui sc dégage des
ohservations ci-dessus; ¢’cst que le vin qui, autrefois, était
considéré comme une boisson dangercuse et dont I'usage de-
vait ¢tre géné par tous les moyens possibles, est devenu une
nécessité de Palimentation publique ; que son emploi usuel est
trés-utile 4 la santé générale ; qu'il joue le rodle d’aliment,
presque au méme titre que le pain et la viande; que, dans cette
situation, il doit &tre traité de méme; que, en conséquence,
la révision de Varsenal des lois qui régissent cette maticre
doit ¢tre aussi prochaine que possible; quc nolre sociétd,
dont les aspirations d¢émocratiques sont favorisées par
PEmpercur, ne peut avoir deux poids et deux mesures
pour les objets qui ont la méme mission & remplir, ¢t qu’il
v a unc injuslice flagrante & charger un des plus précieux
produils de notre sol d’entraves et de droils dont sont exonérés
tous les aulres; quil y a une injustice plus eriante encore
& maintenir une législation qui ¢tablit entre les consomma-
teurs des catégories qui aboutissent fatalement a grever la
consommalion des plus pauvres d’un droit dix fois plus consi-
dérable que celui payé par le consommateur aisé et permettent
une fraude qui est inévitable; que le mode de perception de
cet impot place les citoyens qui cxercent le commerce de
cette denrée dans la dépendance d’employés dont le carac-
tére, exclusivement fiscal, donne licu & des froissements conti-
nuels nuisibles au développement de la production et de la
consommation; que cette révision est attendue avec une im-
patience que justifient les promesses de tous les gouverne-
ments qui se sont succédé depuis le commencement de ce
sitcle.
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Ces considérations générales posdes, nous arrivons aux ap-
préciations & faire par espéce; nous les présenterons dans
Pordre indiqué pour le travail des experts.

% 4. — Vins mousseux.

Les vins désignés sous cette indication sont I'objet de soins
et de préparations spéciales qui modifient singulicrement la
nature primitive du vin, et il faut reconnaitre que le réle de
Pindustrie est plus considérable sur ce vin que sur les autres;
sa consommation est exclusivement réscrvée aux jours de
liesse et de festin.

La Champagne tient toujours le premicr rang parmi les
contrées qui sc liveent & cette fabrication, tant sous le rap-
port de 'importance que sous celui des qualités d¢licates et
agréables de ce produit. Aprés la Champagne, il faut placer
les vins de la basse Bourgogue ct notamment ceux de Chablis,
Tonnerre, Epineuil, de la haute Bourgogne, représentée par
les vins mousseux du chiteau de Chassagne, de la cote de
Nuits; les négociants d’Angers et de Sawmur ont exposé de
nombreux échantillons. Tours, Vouvray ct Rochecorbon ont
aussi exposé de bons produits. Le Jura ct 1a Meuse ont encore
exposé des vins mousscux de bonne fabrication. Ces divers
pays ont fait de louables efforts pour sc rapppocher du type
qui a fait la réputation de cctte sorte de vin.

Nous avons constaté une amélioration bicn marquée dans le
systéme du débouchage et qui nous a paru irés-intéressant,
c’est celui qui accompagne le bouchon d’un appendice cn
forme de fusil qu'il suffit de tirer pour déboucher la houteille
sans détériorer le bouchon et sans avoir recours & aucun
instrument pour rompre les ficelles et le fil de fer.

Ge vin, ainsi que nous l'avons dit en commencant, étant un
objet de fantaisie, I'extérieur et la séduction de la forme sont
d’un puissant attraif pour le débit; aussi notre exportation
s’accroit-ellc constamment, grice & tous ces soins intelligents.
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% 5. — Vins de liqueur.

Celte section est composée d’un nombre considérable d’é-
chantillons présentés par les départements méridionaux, I'Al-
gérie et la Corsc.

Nos vins muscat de Frontignan ont été particulitrement
remarqués; leur finesse, leur bouquet distingué et odorant a
pu supporter la comparaison avec beaucoup de vins similaires
étrangers, notamment ceux de I’Espagne. Apris eux, les mus-
cats de Rivesaltes et de Lunel, les Alicantes et les Tokai révélent
des soins particuliers et intelligents dans leur confection.
Malheureusement pour beaucoup d’échantilions la limpidité
a fait défaut, ce qui n’a pas permis une appréciation exacte.
Le commerce de Cette a exposé de nombreux échantillons
d’imitation de vins d’Espagne, de Portugal et d’Italic; I'utilité
de ces imitations a disparu depuis le traité de commerce qui
permet l'entrée cn franchise des vins originaires des pays
qu'on cherchait & imiter; aussi I'importance de cette fabrica-
tion diminue-t-elle chaque jour.

g 6. — Vins de Bourgogne et similaires.

Cette section comprend en France douze départements.Le
département de ’Ain a exposé des vins qui ont en général
peu de qualité ; ils sont froids et trés-fermes, se consomment
en grande partie sur place, une partie est achetée par le com-
merce du Miconnais; il y a quelques bons vins blancs assez
estimés. La production de ce département varie entre 350 et
700,000hectolitres.L’Allier produitde 3004 350,000 hectolitres
de vin rouge et blanc; parmi les échantillons exposés, il y en
a fort peu qui aient paru dignes de récompense. Le Puy-de-
Ddme produit beaucoup de vin; sa position centrale le met
4 I’abri des grandes variations que nous remarquons dans les
départements des extrémités; ainsi, entre 1863 et 1866, sa
production n’a varié que de 860 & 930,000 hectolitres ; le vin
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rouge qu’il produit est coloré et assez plat; il a une grande
fraicheur de golit. Dans les années bien réussies, de nombreux
envois sont dirigés sur Paris, le reste se consomme sur place
ou dans les départements voisins, dont la production est nulle.
Le-département de la Loire a vu sa production portée de
278,300 heetolitres en 1863 & 818,000 hectolitres en 1866;
les principaux crus de ce département sont : Renaison el
Pouilly; il y a de beaux échantillons de cette contrée qui cul-
tive bien. Le département de 1’Aube, & ’execption des vins
des Riceys qui sont excellents dans les années bien réussies,
ne fait Que da vin trés-ordinaire; sa production est d’environ
700,000 hectolitres. Le département du Loiret produit environ
900,000 hectolitres de vin; la qualité en est trés-ordinaire,
cependant les Beaugency sonl assez recharchés par le com-
merce. La production du départcment du Rhéne doit éire
divisée en deux catégories. Les vins des cotes du Rhone, qui se
rapprochent des vins du Midi et dont quelques échantillons
sont d’'unc qualité remarquable, ct les vins du Beaujolais qui
se rapprochent de cecux du Méconnais, vins tres-frais et trés-
agréables au golt; un grand nombre d’échantillons ont été
exposés et plusieurs récompensés. La production de ce dépar-
tement, qui a été de 760,000 hectolitres en 1863, s’est élevée
2 1,515,000 hectolitres en 1866. Le département de Sadne-
ct-Loire produit aussi deux catégories de vins, ceux du Ma-
connais, vins excellents, trés-frais et d’une couleur légére,
dont quelques crus sont remarquables, et les vins de la cdte
chéalonnaise, d’une couleur plus foneée, se rapprochant de
ceux de la Céte-d’Or, mais qui leur sont inférieurs. 1l a
produit 1,320,000 hectolitres en 1863 et 1,850,000 en 1866,
.de nombreuses récompenses lui ont été décernées. Le dé-
partecment de I'Ardéche a produit, en 1863, 180,000 hec-
tolitres et 265,000 hectolitres en 1866. Les vins blancs sees
de Saint-Péray sount trés-appréciés; plusieurs échantillons ont
¢L¢ récompensés. )

Le département.de la Cote~d’Or est celui qui, avec la
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Gironde, produit les meilleurs vins de France. Les vins de
Chambertin, Romanée, Vougeot, Corton, Beaune, ete., par
leur fraichieur et lear bouquet, peuvent certaineinent, dans
leur genre, rivaliser avec les meilleurs erus du Mdédoe el n’ont
pas leur supéricur dans le monde entier. Ce département, qui
produit environ unmillion d’hectolitres de vin, a obtenu un
grand nombre de récompenses de lordre le plus élevé; il
mérite au plus juste litre d’étre appelé Cote-d’Or.

Dans le département de 1'Yonne, dont la production varie
de 1,200,000 a 1,500,000 hectolitres, nous trouvons les vins
rouges de la cote Saint-Jacques, ceux des citeaux d’Iraney,
Auxerre, Epineunil, Tonnerre, les vins blancs de Chéblis qui
sont trés-fins, les vins ordinaires trés-frais et nets de gotil; ils
sont tous recherchés pour le commerce. Ce département a
vbtenu beaucoup de récompenses. Le département de la Haute-
Vienne produit peu de vin, de 23 4 30,000 hectolitres; quelques
¢chantillons exposés ont ¢ié distingués. Le vin est corsé et
de bonne conservation, il mérite d’étre produit en plus grande
(uantité.

2 7. — Vins de Bordeaux et similaires.

Cette production s’étend en France dans 19 départements :
Le département des Landes, dont la production est
d’environ 300,000 hectolitres. 11 ya eu peu d’exposants. Vins
trés-ordinaires. Le département de la Vienne, qui produit de
600 & 700,000 hectolitres, a des vins sans caraetére, mais qui
se conservent bien. Le département de 'Indre produit de 350
4 400,000 hectolitres. Vins ordinaires et se conservant trés-
vieux. Le département de la Loire-Inférieure est un de ceux du
centre qui produit le plus de vins : 4,520,000 hectoliires
en 1863 et 1,865,000 hectolitres en 1866. En dehors des
muscadets qui sont d’'une qualité passable, ce département ne
produit gutre que de petits vins blanes accusant un goiit pro-
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noneé de terroir; ils servent ordinairement & faire du vinaigre.
II 0’y a que dans les bonnes années que ces vins peuvent
entrer daus Ja consonunation. Le département de Loir-et-Cher
produit de 900,000 & 1 million d’hectolitres. Vins ordinaires,
peu soignés , trés-cmployés par le commerce. Dans les
Deux-Sevres, la production a été de 365,000 hectolitres, en
18063 ct de 539,000 en 1866, Vins ordinaires, dont la plupart
sont bralés pour faire I’eau-de-vie de Niort. Le départcment
de la Gharenle a produit 3,085,000 hectolitres en 1863, et
4,256,000 en 1866; c’est un de ecux du centre dont la pro~-
duction cst la plus élevée. Vins ordinaires dont une grande
partie est convertie en eau-de-vie dite dc Charente. Le
département de la Corréze produit environ 250,000 hectolitres.
Vins ordinaires pouvant étre améliorés par une culture ct des
soins intelligents. Li¢ département de Lot-ct-Garonne produit de
1,100,000 41,200,000 hectolitres, Ce département a exposé un
certain nombre d’échantillons de vins passables, pouvant étre
améliorés par unc culture et des soins plus intelligents. Le dé-
partement de Tarn-ct-Garonne produit environ 400,000 hecto-
litres vins ordinaires, se rapprochant de ceux dits du Midi. Le
département de la Haute-Garonne produit de 6 & 700,000 hecto-
litres, vins ordinaires, s¢ rapprochant de ceux du Midi. Le
département du Lot produit, en général, des vins trés-corsés,
recherchés par le commerce ; sa production est d’en-
viron 300,000 hectolitres. Le Gers produit de 1,700,000
4 1,800,000 hectolitres, les meilleures qualités sont netles et
pures de gout. Les qualités inférieures sont converties en cau-
de-vie dite d’Armagnac. Le département du Cher, dont les vins
corsés et assez nets de golit sont trés-estimés par le com-
merce, a obtenu plusieurs récompenses. Sa production est de
350 & 400,000 hectolitres. Le département d’Indre-et-Loire est
un de ceux qui ont le plus exposé, plusieurs récompenses lui
ont ¢té accordées; il récolte de bons vins rouges pour la con-
sommation ; ses blancs, des coteaux de Vouvray, soni trés-
estimés. Sa production, qui a ét¢ de 847,000 heetolitres en
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1863, a aiteint 1,294,000 hectolitres en 1866. Le département
de Maine-et-Loire a obtenu plusicurs récompenses; scs vins
sont de bonne qualité, ils se conservent trés-vieux parfaitement
frais. Les vins blancs sont surtont trés-remarquables par leur
grande maturité et assez de finesse ; beaucoup de vins mous-
seux sont faits dans ce département, dont la production
a ét¢ de 417,000 hectolitres en 1863 et de 763,000 en
1866. Le département de la Dordogne produit des vins qui
se rapprochent beaucoup de ceux de la Gironde, ceux de Ber-
gerac surtout sont remarquables; les rouges sont colorés
pleins et moelleux, les blancs recueillis avee grand soin sont
d’une maturité¢ qui atleint presque la liqueur; ils sont cn
outre assez fins et d’un gout excellent. Ce département a obh-
tenu plusicurs récompenses ; sa produclion, qui a ¢té de
710,000 hectolitres, en 1863, s’est élevée & 1,105,000, en
1866. Le département de la Gironde est celui qui, avee la
Cote-a’0Or, produit les meilleurs vins de France, et sans
contredit, du monde cntier. Les Chilecau-Laffitte, Chiteau~
Margaux, Chateau-Latour, Chiteau-Haut-Brion, Sauterne,
Saint-Emilion, etc., sont connus de tous par leur fraichcur et
leur bouquet supéricur, aussi les nations étrangeéres vienncnt-
clles chaque année faire des achais considérables dans ce
département dont les vins les plus ordinaires sont’ estimés.
La culture de la vigne y est portée au plus haut degré de
perfection, les exposants sont trés-nombreux, ct ils ont ob=
tenu un grand nombre de récompenscs de T'ordre le plus
¢levé. La production, qui a été de 2,213,000 hectolitres en
1863, s’est élevée a 3,215,000 en 1866, c’est un des dépar-
tements du centre qui produisent le plus.

Six départements vinicoles qui n’ontpas exposé doivent étre
compris dans la quatritme section, ce sont : La Charente~
Inférieure, qui a produit 4,458,500 hectolitres, en 1863, et
6,903,704, en 1866; la Vendée, qui produit environ 700,000
hectolitres; laNigvre, 350,000 ; 1a Sarthe, 100,000 ; la Haute-
Loire, 100,000 ; 1e Morbihan, 20,000 hectolitres.
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La Charente~Inférieure est le département du centre qui
produit le plus de vins, mais en général c’est du vin trés-
léger, avee un goit trés-prononcé de terroir, et dont unc
grande partie est convertic cn eau-de-vie dite de la Rochelle.
Dans les bonues années, il fournit pourtant beaucoup de vin
3 la consommation. Les cing autres départements récoltent
du petit vin 1éger qui est consonuné dans l¢ pays.

% 8. — Vins de 'Est.

Le Jura est, dans cette section composée de douze départe-
ments, celui qui produit les vins les plus remarquables.
Ses vins d’Arbois, particuli¢rement, ont été fort remar-
qués; ils sont d’'une couleur légére et trés~fins, et se con-
somment en grande partie dans le pays. Si le comamerce
savait les apprécier, il en tirerait trés-hon parti. La produc-
tion varic de 4 4 700,000 hectolitres; il a eu beaucoup de ré-
compensces.

Le département de la Marne produit de 500 & 800,000 hec-
tolitres de vin d’unc qualité trés-ordinaire ; tout s¢ consomme
dans le pays, la Iégireté de ce vin ne lui permeitant pas de
supporter les fatigues du voyage. Le département de la Meur-
the produit de 700 & 1,300,000 hectolitres de vin trés-léger,
sans couleur, qui se consomme dans le pays, ne pouvant nou
plus supporter le voyage. Le Haut-Rhin produit de 400 &
700,000 hectolitres de vin trés-léger, sans couleur, qui se
consomme dans le pays. Une culiure plus intelligente, dans
certaines conirées, donnerait de bonnes qualités comme vins
du Rhin. Le Bas-Rhin produit de 300 & 900,000 hecto-
litres de vin trés-léger, consoinmé dans le pays; une cullure
plus soignée, dans certaines régions, dounerait aussi d’assez
bonnes qualités, également comme vins du Rhin. Le dépar-
tement de la Savoie produit environ 300,000 hectolitres de vin
teés-ordinaire, consommé dans le pays. Le département de la
Haute-Savoie produit environ 200,000 hectolitres de vin dans

T. XI. 23
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les mémes conditions. Le département de la Haute-Marne
produit de 600 & 800,000 hectolitres de vin trés-léger qui cst
consommé dans le pays. Le départemnent de la Meuse produit
de 4 4 600,000 hectolitres de vin de méme nature. Le dépar-
tement des Vosges produit de 200 & 300,000 hectolitres de vin
tout & fail analogue. Dix autres départements qui n’ont pas
exposé doivent étre cowmpris dans cetle section, ce sont:

L’Aisne, qui produit de 2 & 300,000 hectolitres.

Les Ardennes, de...... 50 4 100,000 —
Le Doubs, de.......... 150 a 200,000 —
L'Eure, de.....eu..... 20 4 30,000  —
L’Eure-et-Loir, de..... 80 4 100,000 —
La Moselle, de........ 200 a 300,000 —
LOise, dev.ovevnnn..- 15 & 25,000 —_
La Seine, de.......... 70 & 100,000 —
Seinc-el-Marne , de.... 300 & 600,000 —
Seine-et-Oise, de...... 400 a 600,000 —

Tous ces vins sont trés-verts et si légers qu’ils ne peuvent
qu’étre consomnés sur place.

29. — Vins du Midi.

L’Héranlt est celui des douze départements du midi qui ré-
colte le plus de vin; sa production varie de 6 & 9 millions
@’hectolitres. Les soins intelligents apportés depuis quelques
années a la culture de la vigne ont réussi A rendre ces vins
de qualité passable, tandis que, naguére, la plus grande partie
était convertie cn eaux-de-vie; la généralité de la production
peut maintenant étre consommée; une grande partie est ex-
pédiée dans le nord de la France, I'étranger tire aussi beaucoup
de ces vins chaque année. Leur bas prix les fait entrer pour
de fortes probortions dans la consommation. Ils sont alcoo-
liques, de bonne couleur et assez droits de gotit; ils de-
viennent de plus en plus appréciés, grice aux soins dont ils
sont I'objet. Les viticulteurs I'ont bien compris, et, en persé—
vérant dans cette voie, ils augmenteront la valeur de leurs
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produits. Un grand nombre de récompenses ont été accordées
4 ce département. Le département du Gard produitde 1,400,000
4 2,500,000 hectolitres de vins. Ceux de Roquemaure, Saint-
Gilles sont d’'une qualilé remarquable; alcooliques et agréa-
bles, ils sont irds-appréciés par le commerce. Les vins ordi-
naires, d’une couleur faible mais asscz alcooliques, sont
expédiés en Suisse et dans le Nord de la France. Le dépar-
tement de I’Aude produit de 1,500,000 & 1,900,000 hecloli-
tres de vins de bonne qualité, trés-colorés et irés-alcooliques;
ils se conservent bien et acquiérent en vieillissant un certain
bouquet. Le commerce de Bordeaux en tire une grande quan-
tité pour ’exportation, le reste s’expédie dans le nord de la
France, ou il est trés—estimé. Le département des Bouches—
du-Rhone produit de 4 & 600,000 hectolitres de vins d’assez
bonne qualité, corsés et alcooliques; une certaine partie est
exportée par le commerce de Marseille, le reste sert a la
consommation du département. Les Alpes-Maritimes ne pro-
duisent que de 50 & 60,000 hectolitres de vins assez corsés,
consommnés dans le pays. Le département du Var produit
de 700,000 & 1,100,000 hectolitres de vins trés-corsés et
alcooliques. Une partie est exportée par les villes de Mar-
seille et Toulon, le commerce du nord de la France en tire
beaucoup. Le département de I'Istre produit de 3 & 500,000
hectolitres de vins ordinaires qui se consomment dans le pays.
Le département de Vaucluse produit de 4 & 500,000 hectolitres
de vins. Les Chéiteauneuf particuliérement sont excellents; ils
ont du bouquet et sont trés-alcooliques; les vins ordinaires
ont peu de couleur, mais se distinguent par un trés-bon goit;
ils sont assez alcooliques. Le département de la Drome produit
de 3 & 400,000 hectolitres de vins. Ceux du coteau de 1’Er-
mitage sont d’une qualité remarquable; ils peuvent &ire
classés parmi les meilleurs vins de France. Les vins ordinaires
sont d’assez bonne qualité. Le département du Tarn pro-
duit de 5 & 800,000 hectolitres de vins, ils ont une belle
couleur; le commerce de Bordeaux et celui du nord de la
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France emploient beaucoup de ces vins. Le département des
Basses-Pyrénées produit seulement de 70 & 150,000 heetolitres
de vins corsés et alcooliques qui servent & la consommation
locale ; dans les années de grande récolte on en expédie dans
le nord de la France. Le département des Pyrénées-Orientales
est celui du midi de la France qui produit les vins les plus
remarqnables ; ils sont trés-corsés et alcooliques, et ont un
goit de cuit; le commerce les emploie pour rcmonter les
petits vins du Centre, en général irés-verts et trés-peu alcooli-
ques; la production de ce département varie entre 4 A
600,000 hectolitres.

Cinq autres départements dont la production se consomme
sur place doivent é&tre classés dans ectte section, ce sont :
Les Basses-Alpes, dont la production est de 60 & 80,000
hectolitres, vins communs sans caractére; les Hautes—Alpes,
dont la production est de 100 & 200,000 hectolitres, vins
analogucs ; I'Ariége, dont la production est de 60 & 120,000
hectolitres, vins de méme nature; 1’Aveyron, qui produit
de 3 4 400,000 hectolitres de vins trés-ordinaires; les Hau-
tes-Pyrénées, dont la production varie de 100 & 230,000
hectolitres de vins ordinaires, corsés et aicooliques; la
Corse et I’Algérie -doivent aussi étre comprises dans cette
section; I'ile de Corse, qui forme le département du méme
nom, produit beaucoup de vins; les renseignements nous
manquent sur le chiffre exact de cette production. En géné-
ral, la culture se fait avec peu de soins. Les vins sont trans-
portés dans des peaux de boues, ce qui leur donne le golt
détestable qui leur reste; ils ne sont I'objet d’aucun soin.
Quelques échantillons, spécialement soignés, sont des vins
trés-corsés, moelleux et alcooliques; ils nous ont donné une
idée du parti que pourrait tirer ce déparlement de sa produc-
tion vinicole, s'il voulait s’en donner la peine.

La production de I’'Algérie a atteint 80,000 hectolitres. La
vigne prospére dans toute I'étendue de cectte colonie, on la
trouve sur le littoral, et sa culture atteint les oasis du Sahara.
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Avant la conquéte, 'usage du vin étant inicrdit par le Coran,
les musulmans ne fabriquaient pas de vin; les raisins de
treille qu’ils produisaient étaient d’ailleurs impropres & cette
fabrication. Les plantations de vigne embrassent maintenant
de 11 2 12,000 hectares, sur lesquels 3,000 environ appar-
tiennent & des cultivateurs indigénes dont la récolte est con-
sommée en grappe. Il reste donc aux Européens 8,000 hec-
tares pour produire les 80,000 hectolitres de vins. Dés le
début de la colonisation, les cultivateurs, pour la plupart
étrangers & cc genre de production, marchaient en titonnant,
aussi produisaient-ils du mauvais vin; mais, depuis quelque
temps, dcs progres asscz sensibles se sont accomplis, les
plantations, les procédés de cullure et la fabrication se sont
bien améliorés. Le moment semble done arrivé olt les vins
de I'Algérie, qui sont analogues & ceux de 'Espagne méri-
dionale, vins de dessert et de liqueurs, vont prendre rang dans
la production. Les nombreux échantillons exposés ont pu
rivaliser avantageusement avec ceux de I'Espagne, et si les
viticultcurs de notre intéressante colonie continuent & mar-
cher dans la voie du progrés, le moment n’est pas éloigné olt
la France et les nations étrangéres enverront leurs navires
pour ramener de pleins chargements de vins en échange de
leur or qui donnera aux colons la prospérité en méme temps
que le moyen d’étendre et de perfectionner encore la culture
de la vigne,

CHAPITRE II.

PRODUCTION DES PAYS ETRANGERS.

¢ 1. — Vins 4’Espagne.

Aprés la France, 'Espagne est le pays qui a fourni le con-
lingent le plus important & 'Exposition. La situation topogra-

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



358 GROUPE VII. — CLASSE 13. — SECTION I.

phique de ce pays le rend éminemment propre a la culture
de la vigne, aussi de tout temps le vir a~t=il ¢1é un des prin~
cipaux produits de cette fertile et belle conirée. Le caractére
général des vins d’Espagne est généreux et nourrissant. Nos
vins du Midi ont beaucoup d’analogie avec eux; ils ont,
a un moindre degré, la mollesse de ces derniers, auxquels
il faut reprocher peu de neiteté de goit, et I'absence du
tanin el de I'acide tartrique nécessaires pour leur donner
cette saveur et cette fraicheur qui rendent si agréables les
vins de France. Quand I'Espagne le voudra sérieusement, elle
obviera aux inconvénients que nous signalons, en cueillant le
fruit avant qu’il soit trop miir, en le laissant moins long-
temps dans la cuve, et en apportant de grands soins de pro-
preté aux vases qui doivent contenir les vins, et surtout en
pratiquant de nombreux soutirages. Nous avons dégusté quel-
ques vins exposés sous le nom de Médoc et Bourgogne; ils
sont la preuve qu'on peut sensiblement moditier le produit
par les soins. Il est bien entendu que les noms qu’on a donnés
aux vins présentés avec cette désignation, n'ont aucunc ressem-
blance avee nos vins de Bordeaux et de Bourgogne, mais il
est possible de les consommer en nature, sans éprouver la
répugnance qu’inspire en général do vin épais, mou et sans
saveur.

Nous devons dire que la dégustation des vins d’Espagne a
eu lieu dans les conditions les plus ficheuses. Bien que le
Jury ait procédé en dernier lieu & leur examen, comme le
déballage venait d’étre opéré, la classification des vins secs
et des vins doux était & peine faite qu’il a fallu procéder b la
dégustation, et que trés-souvent les experts ont en sous les
yeux un liquide trouble dont ’appréciation détait impossible.

A coté de ces échantillons défectueux , nous avons rencon-
iré des vins exquis qu’on pourrait appeler extraits de vin ; les
vins de liqueur surtout ont un moelleux et un plein que la
chaleur hienfaisante du soleil peut seule achever. Nous cite-
rons les Moscatel, Grenache, Lacryma , Rosa, Malaga , Paxa-
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rete, Pedro Ximends, Tiniilla de Rota, Rancio, Nectar , Mal-
voisie. Tous ces vins étaient représentés par de nombreux
échantillons.

Les vins fins secs étaient aussi en grand nombre , et accu-
saient, pour certains d’entre eux, des soins que nous désirerions
voir s’étendre aux vins communs. On a remarqué surtout
les produits de Barcelone, Saragosse, Torres, Séville, Girone,
Taragone, Malaga. Nous n’avons pas de documents hien pré-
cis pour déterminer les chiffres de la pr‘oduction de I’Espagne ;

" on Testime généralement & 28 millions d’hectolitres y compris
ses colonies (les iles Canaries ont envoyé des vins de Malvoi-
sie excellents); le commerce d’exportation de I'Espagne est
trés-considérable; elle expédie en Angleterre des quantités
importantes dc¢ ses vins secs alcoolisés, elle en expédie beau-
coup en Amérique, dans les colonies du sud. La derniére loi
francaise sur le vinage, en frappant ’alcool ajouté au vin du
droit général de consommation percu sur cet article, a créé
un -débouché considérable & 'Espagne pour ses vins de Cata-
logne et d’Aragon qui remplacent, dans les années de¢ mau-
vaise réussite du nord de la France, les vins du Roussillon
et de Narbonne ; les vins A’Espagne peuvent étre élevés & 18
pour 100 d’alcool sans aucun droit, tandis que ce droit est de
5 fr. 60 par hectolitre sur nos vins, c’est-d-dire de 30 pour
100 dela valeur ordinaire. Aussi celte année y a-t-il eu beau-
coup d’affaires déterminées par cette seule différence.

Si I'Espagne essayait de I'emploi de nos vins frais du cenire
de la France avec ses vins trop riches, elle obtiendrait un
résultat trés-satisfaisant et augmenterait dans des proportions
importantes la consommation des produits de son sol qu’elle
rendrait ainsi agréables et faciles & consommer. 1 s’établirait
entre les deux pays un échange qui serait des plus fructueux
pour chacun.

§ 2. — lialie.

Comme I'Espagne, U'Italie cst favorisée par sa position to-
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pographique, aussi produit-elle du vin en grande quantité;
toutes ses provinees ont des vignobles. Yoici la production,
en 1863.

Piémont et Ligurics. ..., ... 3,800,412 hectolitres.
Lombardie ................. 1,228,144 —
Vénetie......ooiivuvnnn... 2,368,945 —
Emiliec.ooovunnininien... 5,013,033 —
Ombrie......cvoovvvienn.. . 1,724,149 —
Marches...oovivieeeerenn... 2 A47,421 —
Toscane. .o.vvevinnnniiion.. 1,500,000 —
Provinces napolitaines. . ... .. 2,101,712 —
Sicile .ooevieieninnnneinn, 8,188,092 —_
Sardaigne .....op..n. s 508,000 —
Total. ..... .. 28,879,908 hactolilres.

Les vins d’Italic présentent des caractires trés-varids, sui-
vant les contrées ot ils sont réeoltés. Ceux du Nord se rap-
prochent de nos vins de France et ont quelque analogie avec
les vins du Gard et de la ¢dte du Rhone les plus communs.
Mais rarement on renconire chez eux cette netteté de goit
gui est la premitre des qualités du vin; on y trouve souvent
des saveurs aromatiques que quelques personnes de la loca-
lité peuvent trouver agréables, mais qui, généralement, sont
réprouvées par le plus grand nombre. Ces goiils peuvent avoir
leur origine dans la maniere de cultiver de certains pays qui
laissent la vigne s’atlacher aux arbres fruitiers ou sauvages;
les deux plantes peavent, dans leur commune végétation, sc
saturer réciproquement de leur séve. Le nombre considérable
de goits -particuliers & chaque récolte spéciale a engen-
dré une foule de noms qui désignent ces diverses nuances et
créent une grande difficulté mnémotechnique pour 1'étranger
qui voudrait retenir -ces diverses appellalions, qui toutes ont
une raison d’étre qui lui échapperait. Les vins d’Italie sont en
général plus légers que les vins d’Espagne & I'exception des
vins noirs de la Sicile qui ont un caractire particulier; ils ont
une dpreté dans le goiit qui annonce la présence d’une suffi-
sante quantité de tanin, aussi résistent-ils plus longtemps &
Ueftet de I'oxygéne.
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Les vins communs de presque toutes les autres contrées
nous ont paru ressembler aux vins ordinaires de I’Aude et de
I'Hérault , moins la netteté de goiit, et devoir facilement de-
venir acides. Cette tendance naturelle est augmentée par un
trop long séjour dans la cuve et le défaut de soutirages fré-
quents, afin dc débarrasser le vin clair de la lie qui tend lou-
jours & l'altérer. Les vins fins et les vins de liqueur de ce pays
sont excellents ; ils ont obtenu dc nombreuses récompenses.
Nous citerons parmi ceux-ci la collection des vins de Scola,
de Naples, le vin Alcatiro, le muscat de Syracuse, le vin d’Asti,
le vin du Vésuve, le vin de Calabre, de Malvoisie, le vin blanc
de Catane, le pineau blanc d’Albe, le vin de Grignolino, vino
greco , de Santacroce, vin -saint, vin noble, les vins mous-
seux de Cagliari, Lacryma Christi. Tous ces produits attestent
des soins intelligents et 'excellence des fruits employés a
leur fabricalion.

Comme la Francc et I'Espagne, I'ltalie a ¢té ravagée par
I'oidium, peu de provinces ont ¢té épargnées ; celles qui ont
eu ce bonheur ont trouvé dans le prix qu’elles ont obtenu de
leurs vins une rémunération telle qu’elles ont couvert de
vigne une grande partie de leur sol; le voisinage de la Sicile
a rendu bien facile et moins dispendicux en [talie 'emploi
du soufre. : :

L’exportation des vins d’Italie a attcint en 1863 le echiffre
de 265,000 hectolitres en cercles et 700,000 bouteilles ou
7,000 hectolitres. Les importations ont été de 207,000 hecto-
litres et de 304,000 bouteilles ou 3,000 hectolitres. Le sur-
plus de la récolte, ¢’est-a-dire la -production entiére, moins
180,000 hectolitres, différence cutre 1’exportation et I'impor-
tation, a dit étre consommé par la population. Ce chiffre de
consommation est plus important que celui de la France qui
nmest gutre que de 83 litres par individu et par an, tandis
qu'en Italie il dépasse 100 litres.

Voici, par contrée, les vins les plus estimés dans le pays :

Piémont. — Le Barbera, le Nebiolo, le Barolo, le Brac-
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chetto, le Gattinara, le Grignolino, le Malvasia d’Asti, le Pa~
neretta, ’Agliano, le Caluso et le Moscato;

Ligurie.— Le Dolcetto, le Pignolo de Neive, le Malvasia de
grinzano, le Dinazzano ;

Lombardie. — Le San Colombano , le Montéroblio ., le vin
de Sassella et celui de Enfer en Valtelline ;

Modéne. — Le Lambruse, le Fivrano, le Scandiano ;

Plaisance. — Le Cisolo, lec Sangiovése, le Santo ;

Toscane.— Le Montépuleiano, I'Aléatico, le Montalcino, le
Cannignano, le Broglio, le Valgiano, I'Octrio de Pernice ;

Ombrie et Marches. — L’Orvicto, le Procanico, le vin Santo
de Pérousc et de Montefiascone;

Napolitain. — Le vin Greco de Noura, le Zaccarcse, les
Malvasie ct les Moscati de la province dc¢ Lecce, le Terlizzi, le
Calabrese, le Lacryma Christi et l¢ vin de Capri;

Sicile. — Le Guarnaccio de Syracuse, le vin de la Costa
Etnea, le Malvasie, le Moscato de Lipari, le Granatino de Ca-
tane, le Marsala, le Madera de I’Etna, I’Albanello ;

Ile de Giglio. — L’ Ausonio;

11 est tres-difficile d’avoir des données sur la superficie du
sol cultivé en vigne en Italie, cette culture étant entremdélée
avec toutes les autres. Chacune des parties de I'Italie produit
du vin, les plants sont nombreux ct trés-variés. On constate
un progrés sensible dans la production (1).

2 3. — Autriche.

Le monde entier a pu admirer le bon gofit, le soin et I'im~-
portance de 'exposition de I’Autriche. A c6té des bouteilles
de toutes formes, soigneusement rangdes, figuraicnt des fou=
dres de toutes dimensions qui avaient été travaillés avee Part
et le luxe qu’on met aux meubles de prix. La Hongrie s'était

(1) Les renseignements concernant I'Italie ont été puisés dans I'ltalie écos
nomique, brochure publiée par les soins de la direction de statistique du
royaume.
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surtout signalde parmi toutes les contrées réunies sous le dra=
peau de I'empire d’Autriche. Voici quelques renseignements
statistiques sur la production de 'empire. (1)

La Hongrie............. 14,203,000 tonnes, soit... 8,060,201 hect.
La Transylvanie........ 496,000 — — 271,400 —
La Bohéme Milisargrense 657,000 — — 312,847 —
Le Tyrol et Voralbergs.. 1.692,000 — — 960210 —
La Styrie............... 1,952,000 — — 1,113,435 —
La Moravie............. 378,500 — — 214,798 —
La basse Autriche....... 2,738,000 — — 1,553,813 —
La Croatie et Slavonie... 1,784,000 — — 1,012,420 —
La Dalmatie ............ 1,897,000 — — 1,076,541 —
Krain.................. 296,235 — — 296,235 —
Bord de la mer (Istria).. 789,000 — — 442,082 —

Total de la production de I'empire d’Autriche. 15,373,990 hect.

sur une superficie de 690,000 hectarcs.

Les meilleurs vins d’Autriche sont : basse Autriche. Gum-
poldo, Kirchner, Waslancr, Kahlenberger, Klosterrenburger,
Mailleberger, Weidlenger. — Styrie. Marburger, Sauritocher,
Pickerer, Jerusalemer, Kerschbacher, Schmitz berger, Vena-
rier. — Hongrie. Tokay, Nesrmely, Hegyalja, Hegozard, Er-
lau, Menes, ete. — La quantité convertie cn alcool varie de
9 & 11 pour 100, pour les vins de basse Autriche, et de 114
18 pour 100 pour les vins de Hongrie.

Le vin est consommé sans addition d’alcool; le commerce
d’exportation et d’importation est presque nul, de sorte que
TAutriche consomine entidrement et uniquement sa produe-
tion. Pour la consommation ordinaire, les vins préférés sont
cceux de la basse Aufriche ; mais les vins les plus remarqua-
bles que produit 'Autriche sont les vins de Tokay; ils ont
acquis une place bien méritée parmi les grands vins du
monde, leur finesse et leur bouquet les appellent sur les tables
les mieux servies. La culture de la vigne en Autriche se fait
d’une maniére intclligente, et de m&me les vins y sont bien soi-

(1) Nous devons ces renseignements & 'obligeance de M, le docteur Wagner.
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gnés. Les viticulteurs savent tirer de leurs terres tout ce
qu'elles peuvent produire.

2 4. — Allemagne. -

Les Ktats de 1'Allemagne qui produisent des vins sont: la
Prusse, qui fabrique environ 450,000 hectolitres, la Bavitre,
la Hesse, le grand-duché de Bade, et le Wurtemberg, qui en
produit environ 300,000.

Il est incontestable que les produits du Rhin sont les meil-
leurs ct les plus recherchés de toute I’Allemagne, ils consti-
tuent une boisson saine et bienfaisante. La culture de la vigne
y est I'objet des soins les plus minutieux et les plus intelligents.
Les vignobles sont généralement de petite étendue et dans les
localités les plus diverses.

Comme il est bien évident que plus les raisins sont mirs
mieux cela vaut pour la qualité ct la conscrvation des vins,
I'on retarde les vendanges quelquefois jusqu’en novembre; les
froids portent il est vrai préjudice & la quantité, mais n’alté-
rent pas la qualité & laquelle on tient essenticllement. Dans les
meilleurs vignobles, on a I'habitude de faire, pendant les
vendanges, un triage des raisins, en prenant ct en pressant
a part ccux qui ont atteint le plus parfait degré de maturité,
maturité que Y'onne rencontre que dans des contrées plus fa-
vorisées par la nature que ne le sont celles de I'Europe cen-
trale. — Les vins obtenus de cette maniére sont ceux qu’on
appelle les « auslusen » ou « ausbruch », vins égrappés repré-
sentant la téte de telle récolte. Quelquefois méme, dans les
grands crus de Johannisberg, Steinberg, Rauenthal, Rudes-
hein et dans les années les micux réussies, on va plus loin
encore, en prenant lcs meillcures grappes et les grains les
plus parfaits, et, en les récoltant & part, on fait les vins dits
égrenés, vins d’un caractére extraordinaire, produits en pe-
tites quantités, ayant toutes les qualités des grands vins du
Rhin au degré le plus élevé. Apris ce premier triage, ilyena
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un second quelques jours aprés, qui se compose, de nouveau,
des meilleurs raisins restant, et du surplus, enfin, est tivée la
matiére produisant les petits vins.

Ces procédés constatent Vintelligence et les soins extraor-
dinaires apporté & la récolte. On obtient ainsi, pour une partie,
aulant de maturit¢ que dans les régions méridionales, et on
parvient, par 13, & produire des essences de vins comme nul
autre pays n’cn a fourni jusqu'd présent. Contrairement aux
autres pays vignobles dont chaque propriétaire mélange sa
récolte pour ne faire qu'une seule qualité de vin, dans ce
pays, un propriétaire récolte trois qualités de vins différant
énormément comme qualité et prix. Autant dans les bonnes
années les vins du Rhin sont d’une qualité supérieure, autant
ils sont mauvais dans les récoltes manquées; leur golit est
apre, vert ct sec, et leur consommation se trouve alors limitée
au pays de production. Une petite acidité est un signe carac-
téristique dans le got des vins du Rhin et de la Moselle. La
science médicale y reconnait un élément propice 4 la santé.

Le Rhcingau est le district le plus favorisé par lanature ; il
est élevé sur la rive droite du Rhin ct s'étend de Loreh jus-
qu’a Hochhieim. Le plan le plus estimé est le Riesling ; on cul-
tive aussi le Kleinberger; 'Oestreiche, le Kleh-Roth et le plan
d’Orléans, mais ce dernicr est le moins cultivé. Dans les
bonnes années, le vin provenant du Riesling est infiniment
supéricur & celui des autres espéces; il-se distingue par son
bouquet aromatique, sa force et sa vitalité. Dans les années de
non-réussite, les autres espéces, mirissant plus facilement,
produisent une qualité relativement meilleure. Les crus . prin-
cipaux sont les suivants : chiiteau de Johannisberg, le Stein-
hérg, le Rudesheimer, Hinterhauser, le Rudesheisner-Berg,
le Marcobrunner, Rauenthal. La superficie totale du Rheingau
plalltée de vignes est d’environ 4,000 hectares produisant de
16 & 20,000 strick. : . .
~ Le palatinat de Bavilre, sur la rive gauche du Rhin, occupe
le second rang parmi les vins du Rhin ; le Riesling et le Fra-

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



366 GROUPE VII. — CLASSE 3. — SECTION 1.

miner y sont cultivés de préférence ; la culture de la vigne y
est portéc a laméme perfection que dans le Rheingau. Les crus
principaux sont ceux de Deideishem , Forst, Wachenheim,
Durckheim, Ruppertsberg et Ungstein. Ls n’ont pas le bouguet
aromatique des grands vins du Rheingau, mais ils possédent,
par contre, beaucoup de séve, de sucre, et un golit trés-
agréable. Les vins ordinaires ont souvent un goiit de terroir.
La superficie des terrains livrés & la culture de la vigne dans
ce district est d’environ 11,000 hectares produisant preés de
30,000 strick.

La Hesse Rhénane touche vers le nord au palatinat de Ba-
vitre. Ce district est moins étendu ; il ne reste pourtant guére
en arriére dans la quantité produite. Les crus les plus remar-
quables, quoique ne devant éire classés qu’avec les troisicmes,
sont le Liebfraunietch, Scharlacberger et Ober-Inglhcim ,
tout lc reste des vins produits sont de petits vins consommés.
sur place. Dans le vignoble de la Mosclle, le sol est presque
généralement rempli d’ardoises plus ou moins brisées qui
retiennent alternativement la chaleur du soleil ou 'humidité,
et ce qui contribue (i ce qu’on prétend) au goit particulier de
ces vins, appclé goiit de pierre & fusil. Les vins de 1a Moselle
se distinguent par leur bouquet particulier, ils sont beaucoup
plus légers que les vins du Rhin et sont fort estimés comme
digestifs. C’est la boisson générale sur les bords du Rhin,
avant Coblentz. Les crus les plus notables sont Scharzberg ,
Brauneberg, Zettinger, Bisport, Graach, Thicrgarten, Grun-
hau, Aberommel, etc. La vigne y est cultivée sur environ
8,000 hectares, produisant environ 50,000 foudres.

Le district de I’Arh produit principalement des vins rouges
appréciés dans le pays, mais peu pdr I’étranger. La fabrication
du vin a diminué scnsiblement depuis que les fabricants des
vins mousseux da Rhin et de la Mosclle s’emparent des raisins
rouges qu’ils achétent sur tige. Cette industrie de vins mous-
seux a pris un développement extraordinaire depuis quelques
années. Ces vins sont exportés en Angleterre, en Russie, aux
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Etats-Unis et aux Indes; ils y sont appréciés & cause de leur
bouquet particulier et de leur goiit rafraichissant.

Le Wurtemberg cultive la vigne sur environ 25,000 hec-
tares ; la production est d’environ 300,000 hectolitres de vins
ordinaires qui se consomment sur place. La production qui
avait été minime par suite des mauvaises récoltes, a repris
depuis 1837. La consommation se régle d’aprés l'importance
de la réeolte.

Le grand duché de Bade produit une certaine quaniité de
vins; les renseignements nous manquent pour estimer au juste
cette production ainsi que la superficic des vignes. Les vins
de ce pays ont le méme caractére que ccux des autres parties
de I'Allemagne ; tous se consomment dans le pays.

La France exporte en Allemagne une quantité considérable
de vins du Bordelais et du Midi (1).

§ 5. — Portugal.

Le Portugal est celui des pays étrangers qui, relativement
a4 son étendue, a fait la plus belle exposition. Placé sous le
méme climat que I'Espagne, il semblerait que ce pays diit su~
bir linfluence de sa voisine; mais il en est tout auirement.
Les échantillons révélaient un soin tout particulier, et la dé-
gustation a confirmé cette bonne opinion. Rien, en effet, ne
peut dépasser la qualité qui s’est révélée pour une partie des
produits de ce pays. La production du Portugal peut étre éva-
luée de 2,500,000 hectolitres & 3,000,000 d’hectolitres, dont
2 millions & 2,500,000 consommés dans le pays, et 500,000
hectolitres exportés.

Voici la nomenclature des différentes espéces de vins: Porto
ou Douro, les plus célébres de tous les vins du Portugal et des
pays méridionaux ; ceux de Bairrada qui viennent, comme qua—
lité, immédiatement aprés ceux de Porto; Gollares, vins or-

(1) Ces renseignements précis nous ont été fournis par M. de Leiden, le
docteur Wittmach et M. Steinber.
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dinaircs pour la consommation de Lishonne et Pexportation;
Torres-Vedras, vins ordinaires pour la consommation de Lis-
bonne ct du pays; Cartaxo, vins ordinaires pour la consom-
mation de Lisbonne et du pays ; Bucceslas, vins blanes ordi-~
naires pour la consommation de Lisbonne et 1'exportation ;
Larradio, vins rouges ordinaires pour la consommation de Lis-
bonne et 1'exportation ; Termo, vins rouges et blancs pour la
consommation du pays et ’exportation au Brésil ; Carcavello ,
petite production de vins blanes trés-appréciés, exportation
pour I’Angleterre; Muscatel de Sétubal, exporlation; Madeira,
exportation.

La fabrication des vins en Portugal se fait avec les soins
les plus intelligents et les plus minutieux, aussi ce pays tire-
t-il un parti trés-avantagecux de sa production. L’Angleterre
est la nation qui importe le plus de ces vins; ceux de Porto,
Bairrada et Madeira sont 1'objet de sa préférence. Leur foree
aleoolique et leur liqueur sont trés-appréciés par les Anglais.

Aprés l'invasion de Poidium qui a fait aussi beaucoup de
ravages en Portugal, on avait arraché une grande quantité de
vignes, mais ce qu'on a rcplanté depuis a remplacé et au
deld ce qui avait été détruit, de sorte que la production s’ac-
croit chaque année sensiblement. Nous croyons devoir engager
ce pays 4 persévérer dans cette voie; nous sommes persuadés
qu'il augmeniera ainsi considérablement sa richesse (1).

% 6. — Suisse.

La Suisse a envoyé un certain nombre d’échantillons 4 I'Ex-
position. Les renseignements nous manquent pour pouvoir
établir & sa juste valeur I'importance de la production de ce
pays. La Suisse n’exporte pas de vins, au contraire; elle en
tire une assez grande quantité de la Bourgogne et de nos dé-
partements méridionaux, principalement du Gard, ce qui fait
supposer que la production ne peut étre importante.

(1) Nous devons ces renseignements a l'obligeance de M. le vicomte de
Villa Maior.
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Ses vins ont beaucoup de rapport avec ceux de nos départe-
ments de T'est et ceux de I'Allemagne. Ce pays se trouve, du
reste, placé dans les mémes conditions de température. Des
échantillons de vin d’Yvonne, Neufchitel, Lavaux, Thurgovie,
Roche, Hauterive, cote de Vevey, ont paru d’assez bonne qua-
lité pour étre récompensés. En général les vins de la Suisse
sont de qualité ordinaire; ce qui est dii & la température qu’elle
subit, ear les soins ne manquent pas a la culture ct & la fabri-
cation.

§ 7. — Etats-Pontificaux.

La production de ce pays, qui est inconnue, mais qui ne peut
¢tre importante, se compose principalement de vins de li-
queurs. Gette contrée est placée dans les meilleures conditions
climatériques pour faire de bons vins; mais, & en juger par les
¢chantillons exposés, la culture de la vigne et la récolte s’y
font d’'une manitre déploraple ; aucun soin ne leur est donné.
Nous ne pouvons que regretter un tel étatde choses.

§ §. — Russie.

Les régions méridionales de 1'empire russe telles que la
Crimée, le Caucase et la Bessarabie produisent une grande
quantité de vins, mais Uimportance de cette produclion est
inconnue. Avec une culture intelligente et des soins bien
entendus, on parviendrait & v récolter des vins de honne qua-
-1ité ; d’apris ee que nous avons pu en juger par les échantil-
lons exposés et dont un certain nombre ont paru dignes d’étre
récompensds. Le gouvernement russe parait encourager vive-
ment la culture de la vigae, nous croyons qu’il a beaucoup a
gagner en persévérant dans cette voic. L'immense étendue de
ce pays, dont la plus grandc partie se trouve, dans les ré-
gions du nord, impropres & la culture de la vigne, lui permet
de consommer tout ee que ses régions du sud peuvent pro-
duire. La France exporte beaucoup de vins en Russie.
T. XI. 04
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§9. — Gréce.

La vigne se plait bien en Gréce, et avec une culture ct des
soins intclligents on parviendrait & y récolter de bons vins.
Ce paysl’a bien compris; aussi, il a fait de grands efforts pour
sortir de I’dtat arriéré ol il se trouve encore. Les échantillons
exposts démontrent peu de soins, tant dans la culture que
dans la fabrication ct Ic soulirage des vins ; ccite dernitre
opération, qui semble étre trés-négligée dans les pays méridio-
naux, est pourtant capitale pour la bonne conservation des
vins. Avant indépendance de la Grécee, la culture de la vigne
n’oceupait que 2,300 hectares; aujourd’hui la superficie des
terrains ocenpés par la vigne dépasse 50,000 hectares pour
une production de plus d’un million d’heetolitres. Bans I'es-
pace de 40 ans, cette production s’est done augmentée d’une
manilre considérable; il reste & la perfeetionner et nous som-
mes convaineus que, d’iei pea d’années, ecs vins mériteront
@’&tre plus appréeiés. Déjh des sociétés intelligentes s’occupent
de la eultare pour lexportation et il paraitrait qu’elles ont
obtenu de bons résultats. Cet exemple scra suivi, Uimportant
était de le donner, il n’y a que le premier pas qui colte.
Lexportation dépasse aujourd’hui 60,000 hectolitres, dont la
plas grande partie pour la Turquie (1). ‘

§ 10. — Turquie.

Ainsique pour la Groéce, le sol etle climat de la Turquie sont
propices & la culture de la vigne et elle s’y trouve dans une
grande étendue, mais nous n’avons aucun renseignement pour
établir, avec précision, l'importance de cette production.
La culture et la fabrication s’y font encore d’une manitre
plus déplorable qu’en Gréce. Il est regrettable qu'un pays qui
posséde un sol si riche reste dans un tel état.

(1) Ces renscignements nous ont été fournis par M. Théodore P. Delyannin,
président de la Gommission hellénique a I'Exposition CUniverselle.

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



(5]
=1
—

VINS.

§ 11. — Roumanie.

Les échantillons exposés sont arrivés dans un trop mauvais
¢tat pour qu’il fit possible de se prononecer sur leur qualité.
Voici quelques renseignements sur la viticulture dans le pays:
La vigne y occupe une superficie d’environ 90,000 hee-
tares pour une production de 330,000 hectolitres environ;
clle est disséminée daus toute I'étendue du ferritoire, cepen-
dant clle sc plait mieux dans la région des collines qui
sc développent au pied des monts Carpathes, entre cette
chaine et la plaine qui s’étend jusqu’au Danube. Les principaux
crus sont : Cotnari (district de Jassi) ; Dragachani (distriet de
Valcao) ; Odobechti (district de Puina) et Déalou et Maré (dis-
trict de Prahova et de Buzis). La plus grande partie de la pro-
duction est en vins blanes tres-capiteux; on commence a faire
des vins rouges, mais encore en (quantité peu considérable.
Outre les vins ordinaires rouges et blancs, on fabrique deux
sortes de vins assez remarquables. Le vin muscat (Tancaiosa),
vin blane scc ne conservant que I'arome du raisin muscat et
non pas sa douceur, puis le vin coupé d’Oravia ayant & peu
pres le gotit du vin de Madére. La consommation de la Rou~
manie s'éleve & 513,000 heetolitres; 18,000 seulement se-
raient donc convertis en alcool.

Les vins se consomment en général au moment ou la fer-
mentation commence, ce qui fait négliger la fabrication du vin,
Depuis quelques anndées pourtant, on semble vouloir attendre
que le vin soit fait et 'on apporte plusde soins 4 sa fabrication.

La vigne se plait en Roumanie, mais Ics soins donnés A la
préparation et a Ja conservation du vin laissent & désirer. La
production n'est pas ce qu'elle devrait étre. Nul doute que,
dans I'avenir, les Roumains ne sachent tirer meilleur parti de
leur production {1).

(1) Ces renscignements nous ont été fournis par M. Odobesca, Commissaire
général de la Roumanie.
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PRODUCTION DES VINS EN AMERIQUE ET DANS LES
COLONIES ANGLAISES

Par M. Exice CIIEDIETU.

§ 1. — Amérique du Nord.

Les premicrs cofons anglais qui s'¢tablirent en Amérique y
trouvérent la vigne parmi les plantes indigénes. Dis cette ¢po-
que, ses produits, que la culture n’avait pas encore pertection-
nés, ¢taient fort estimés. En 1564, on faisait d¢ja du vin dans
la Floride, et de 1620 & 1760, on trouve dans les éerivains an-
glais de nombreuses allusions aux vignes américaines ctau vin
qu’elles produisaient. On planta la vigne en Virginie vers 1620,
et en 1631 on v encouragea la fabrication du vin par des ré-
compenses. En 1683, des plantations furent faites, mais sans
suceds, & New-York et & Philadelphic ; on peut considérer
ces premiers essais comme de simples expériences. Cest seu-
lement au commencement de ce siecle que la culture de la
vigne fut reprise sur une certaine proportion dans différentes
parties de I'Union, prés de New-York et de Philadelphie,
dans l¢ Massachusctts, la Pensylvanie, 'Ohio, la Virginie, la
Laroline, le Missouri. Les plantations se fivent, en général, par
petites parcelles d’un & cing acres (de 40 & 200 ares); mal-
heurcusement, on y introduisit des esptees qu'on ne sut pas
acclimater. Les cultivarcurs qui plantérent des vignes indi-
génes furent moins malneurcux. Dans les Carolines, on fa-
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brique le Scuppernong, vin obtenu de vignes indigénes. A Ve-
vay, dans I'Indiana, les colons suisses plantérent le muscatel
schuyikill, nommé improprement raisin du Cap. Cette vigne
s’accommoda du sol et fut propagée dansla plupart des planta-
tions ultéricures de 1'Ouest. En 1796, dans 1'Ohio, le philo-
sophe Volney goiita du vin provenant des vignes indigénes ; en
1799, un francais y fabriquait avee des raisins cueillis dans
les bois quelques barriques 4’un produit qu’il disait « valoir les
vins des environs de Paris », ce quin’est qu’un bien médiocre
¢loge. Dans la vallée de 1'Ohio, les prewmitres vignes furent
plantées par un réfugié francais, M. Ménessier; clles furent
Uorigine d’une culture qui s’y développa.

Jusqu’en 1820, la culture amnéricaine n’obtint de bons résul-
tats quavec les vignes indigénes; mais vers ceite épogue on
introduisit des especees nouvelles : le calawba, le warren,
I'herbemont, le madére et autres variétés qui réussirent.

La culture de la vigne est maintenant établie définitivement
aux Etats-Unis. Sur trente-quatre Etats, trente fabriquent du
vin de diftérentes qualités avec plus ou woins de sucees. On
peut classer les vignobles dans 'ordre suivant, d’apres 'im-
portance qu'ils possédent d¢ja ou qu’ils semblenl pouvoir attein-
dre dans un avenir prochain : la Californie, les districts mon-
tagneux des Etats du Sud, qui sont les plus favorisés au point
de vue du climat; ensuite les vallées de I’'Ohio et du Mississi~
pi; puis les Etats du Centre ct enfin les contrées de I'Est.
Quant a la qualité, les meillears échantillons sont fournis par
la Géorgie et 1'0hio. Le produit annuel des bons vignobles de
I'Ouest est & peu prés le méme quen France, 27 hecto-
litres 1/2 par heetare; il cst environ du double dans le Sud
et en Californi.. -

Il n’est pas sans intérél d’énumérer les principales variétés
des vignes qui sont cultivées aux Ktals-Unis pour la fabrica-
tion du vin. Ce sont d’abord le catawba : neut dixiémes des vi-
gnobles de T'Est et de ’Ouest cultivent cette remarquable es-
ptce de vigne. Ses grappes ont cependant le grave inconvénient
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de pourrir avee une extréme facilité; ¢’est ensuite le Delaware,
dont les grappes, actucllement réservées pour la table, pro-
raettent un vin égal & celui du catawba; on en vante ie raisin;
Pherbemont donne un bon vin, mais n’est pas suflisnmment
rustique; le norton’s seedling donne un vin rouge riche en cou-
leur et analogue, dit-on, au vin de Bourgogne; le schuylhill
est & peu pres abandonndé, malgré Vespéee de vogue dont il a
joui il v a soixante ans ; il produit peu et donne un vin clair ¢t
léger ; V'isabelle, malgré sa réputation d’autrefois, est main- =
tenant peu cultivé pour la fabrication du vin; les grappes con-
tiennent trop peu de matiere saccharine pour gue, sans addi-
tion de sucre, le vin qu’on cn obtient puisse se conserver.

Ajoutons & cette ¢numedration quelques rewmarqgues tirées sur-
tout des observations que nous avons pu faire & 'Exposition
méme. La Californie, qui avait tant vant¢ scs produits vinicoles,
nous a cnyoyé des vins mousseux, iraités par des Champe-
nois fixés dans le pays. Quoique bien préparés, ces vins sont
cependant d’une qualité trés-ordinaire. Quant aux vins de la
Virginie, dits seedling, dont nous avons parlé plus haut et qui
sc¢ rapprochent un peu des vins de Saint-Georges ct des edteaux
de Frontignan, leur prix cst de 1fr. 50 & 1 fr. 73 cent. le
litre, année commune; celui du vin de Saint-Georges et de
Frontignan est de 20 & 36 centimes le litre. 11 y a, comme on
le voit, en faveur des vins de France, une large marge pour
Pexportation. Les vins blanes produits par le catawba et qui se
rapprochent des vins du Jura et du Haut-Rhin, -n’ont pas la
finesse de nos vins; ils ne peuvent nous faire concurrence sur
leurs propres marchés. Les Etats-Unis ne seront de longtemps
en mesure de remplacer nos produits par les leurs dans leur
consomtnation. .

En résumé, quoique la culture de la vigne se soit accrue de
740 pour 100 dans I'espace de dix ans, les Etats-Unis, qui
ont déja réalisé quelques progrés, en ont encore heaucoup a
faire. Il est vrai qu’ils possédent un sol d’une richesse ct d'une
fécondité in¢puisables, avee des variétés d’altitude et de climat
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qui permettent toutes les cultures ; la grande quantiié de ter-
res cultivables en vignes, dissémincées sur toute la surface du
terriloire, leur ouvre une carritre & peu prés indéfinie. En
1830, la quantité de vins fabriqués aux Ftats-Unis ¢tait de
10,045 hectolitres, pour tous les Etats et territoires de I'Union;
elle s’est Clevie, en 4860, pour vingt-deux Etats seulement, &
84,443 hectolitres.

2 2. — Amérique du Sud.

Confédération Argentine. — Les premiers plants de vignes
imporiés dans la Conféddration Argentine provenaient d’Es-
pagne; on en a ensuite fait venir un certain nombre de tous les
points de I'Europe. (’est depuis huit ou dix ans seulement
que cette culture est devenue 'objet d'une atiention séricuse ;
agjourd’hui, c’cst la plante quc l'on cultive le mieux dans
1a Confédération, ct 'on peut dire qu’elle y est devenue indi-
géne. Dans aucane partic du monde , elle n’est placde dans
des conditions plus favorables ; sa végétation y est luxuriante,
ses fruits abondants et exquis; il n’est pas rare de voir des
grappes qu iattcignent et dépassent méme le poids de trois kilo-
grammes. Sur les veérsants des sierras de la Rioja , les vignes
de Torontes produisent des raisins qui participent & la fois du
muscat et du chasselat. En Bolivie, on cultive la vigne jusque
sous le vingtieme degré de latitude sud, et Pon y trouve les
vignobles trés-renommeés de la vallée de Cinti. Dans le nord
de Corrientes et au Paraguay, elle réussil également ; matsles
étés, qui y sont souvent pluvienx, aménent quelquefois la pour-
riture des fruits. Les vins de la Confé¢dération Argentine sont
trés-riches en principes sucrés et trés-alcooliques; ils pré-
sentent, par conséquent, beaucoup d’avantages pour la dis-
tillation.

Passons rapidement en revue les principaux vignobles de ce
riche territoive ot la nature met avec une prodigalilé sans
4gale tous ses dons & la disposition de I'homme. Sans parler
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des muscats séchés de Mendoza et de San Juan, pasas de wva,
qui jouissent d’une réputalion méritée, nous citerons, parmi
les provinces qui cullivent la vigne , celles de Mendoza , de
San Juan, de la Rioja , de Catamarca, de Salta. Ajoutons que
cette culture pourrait y prendre des développements beaucoup
plus considérables. La vigne 1trouve dans les vallées des
Andes, & divers degrés d’altitude, les conditions de végéta-
tion qui lui conviennent le micux : des étés trés-chauds et des
hivers secs.

Les meilleurs vins des Andes sont ceux de la vallée de Fa-
matina, qui sc rapprochent de nos vins d’Anjou, de la céte
d’Araunco, qui égalent presque les vins de Xerts, de la Rioja,
qui vessemblent aux vins de Porto. Citons aussi les vins de
San Carlos, de Cafayata, de Santa Maria dans la vallée de
Calehaqui ; ces vins, légers en apparence, sout en réalité tris-
capiteux. Nous avons déjd nommé la vallée de Cinti dans la
Bolivie ; placée sous le dix-neuvieme degré de latitude sud,
4 une altitude de 1,500 motres, elle posstde des vignobles
renommeés dont le vin présente beaucoup d’analogic avee nos
vins du Languedoc.

Le Paraguay mérite une mention particulitre. Dés 1602, 1a
culture de la vigne y était introduite. On cultivait, autour de
’Assomption, pres de deux millions de pieds de vigne; ces
plantations ont ¢té depuis abandonnées et ont fini par périr.
A la Craz, sur les rives de 1'Uruguay, sous le vinglitme degré
de latitade sud, les Jésuites fabriquaient, dit-on, un vin trés-
estimé. Les deux rives de ce beau fleuve étaient couvertes de
riches vignobles.

En général, dans la Gonfédération Argentine, dont le climnat
est extrémement sec, les vignes sont arrosées trop abondam-
ment ; leur végétation y gagne sans doute un aspect plus ver-
doyant, mais la qualité du vin doit y perdre beaucoup. Aussi
a-t-on pris I’habitude d’y ajouter un sirop de raisin qui permet
de le faire voyager. Ce sirop est préparé par une décoction de
moiut additionné d’une petite quantité de cendres de sarments;
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la lessive alealine qui en résulte préeipite 'acide. Quelques
propriétaires fabriquent des vins fagon Xérés qui sont d’une
qualit¢ excellente; mais en général on ne fait que des vins
d’une médiocre qualité.

Malheureusement, I'industric viticole rencontre dans ces
pays de graves obstacles : le bois nécessaire pour faire des
tonneaux manque absolument; on est obligé de conserver le
vin dans des jarres de terre d’une contenance de quatre & cing
hectolitres ; on les consolide avec des sangles de cuir; ces
jarres sont {rés-bien faites, mais peu commodes pour le trans-
port. En second lieu, I'évaporation est considérable a raison de
I'exiréme chaleur, ct, de plus, les moyens de communication
sont & peu prés nuls. On congoit, par conséquent, que l'in-
dustrie du vin nc peut prendre de grandes proportions,
tant qu’elle n’aura pas de débouchés plus faciles qu’avjour-
d’hui.

Brésil, Chili et Pérou. — Ajoutons, pour terminer en ce
qui coneerne Amérique du Sud, qu’on est parvenu 4 natura-
liser la vigne dans quelques districts du Brésil, et que ce pays
a expos¢ trois sortes de vins : le premier, qui est le vin natio-
nal, est digne de figurer dans nos chauditres; le deuxiéme, doux
et vineux, rappellc le vin de la Catalogne; le troisitme est pas-
sable, mais sans bouquet. Le Brésil n’a ni les ¢léments ni
I'intelligence de la viticulture, et la nature méme, malgré les
efforts tentés sur quelques points isolés, se refuse i la culture
de la vigne sur la plus grande partie de ce. vaste empire. Au
Pérou, on fabrique les vins de Pisco qui tiennent du madére
et du muscat et sont fort golités, méme en Europe, mais la
production de ce pays est & peu prés insignifiante. Le Pérou
a exposé trois sortes de vins : le Tinto, qui est te¢s-connu; le
Blanco, vin blane sec ; ic Dorado un peu musqué, qui se rap-
proche des muscatels d’Espagne, mais qui n’a pas la finesse
de nos vins muscats de Frontignan. Eufin, au Chili, la viti-
culture a déjd pris un certain développement; ses produits,
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imitant les vins rouges ordinaires de Bordeaux, entrent dans la
consommation du pays.

Pour terminer ce rapide tibleau de la production du vin
dans différentes partics du glohe, il nous reste & résumer en
quclques lignes les résultats obtenus dans les colonies an-
glaises. ‘

§ 3. — Colonies anglaises.

Cap de Bonne-Espérance. — En 1863, la colonic du Cap
cultivait cn vignes 3,057 hiectares qui ont produit 414,707 hce-
tolitres de vin dont le prix s’est éleveé par pipe de cing hecto-
litres et demi de 400 & 573 franes environ, pour la premidre
qualité¢ ct de 250 & 373 francs pour la scconde. L’cau-de-
vic du Cap provenant de la mémme année représentait une va-
leur par pipe de 673 & 900 francs. Le Cap a exposé quel-
ques variéits de vins doux et sees; les rouges muscals doux
ainsi que les vins blanes ont ¢té trouvés les meilleurs ; mais
Ie vin de Constance n’a pu rivaliser avec nos muscals fins de
Frontignan,

Australie, Nowvelle-Galles du sud. — L’Australic, entrée
plus tard dans la carritre de Iindustric, posséde un territoire
trop riche et trop fertile pour que dans un temps donné la
culture de la vigne n’y prennc pas une extension de quelque
importance. En 1863, la Nouvelle-Galles du Sud a planté en
vignes 656 hectares qui ont produit 62,232 hectolitres. La
fabrication de 'eau-de-vie s’est ¢levée dans la méme annde &
9,236 litres. En 1864, la culture e¢n vignes s’est étendue
a4 740 hectares qui ont produit 7,328 hectolitres. La fabri-
cation de I'eau-de-vie s’est élevée & 13,979 hectolitres, En
1865, la progression que nous venons de signaler a eonti-
nué : 850 hectares plantés en vignes ont produit 7,638 heeto-
litres de vin. La fabrication de I'eau-de-vic a été de 63 heeto-
litres.

Australie du sud. — Dans I’Australie du sud , nous trou-

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



VINS D'AMERIQUE ET DES GOLONIES ANGLAISES. 3719

vons, en 1863, 2,312 hectares cultivés en vignes qui ont pro-
duit 27,347 heclolitres ; en 1864, 6,364 hectares qui e¢n ont
produit 36,282, ¢t cn 1865, 2,845 hectares qui en ont pro-
duit 42,703.

Australie de Uouest. — La culture en vignes dans l'ouest
de I'Australie n’a alteint que de trés-médiocres proportions.
En 48653, il n’y avait encore que 254 hectares cultivés en vi-
gnes et en oliviers.

Victoria. — La production en vin de cette colonic a été en
1864, de 3,492 hectolitres 5 en 1865, de 5,000 ¢t en 1866, de
8,040.

Les vins de I'Australic ont figuré dignement & I'Exposition.
Un vin rouge produit par le plant Pineau a paru trés-bon;
il peut rivaliser avee certains vins de nos bonnes cdies de
Bourgogne. Nos vins pourront trouver dans guelques années,
dans les vins de la Californie, des concurrents contre lesquels
certains d’entre cux ne pourraient méme lutter, si on suppose
que la culture de la vigne y prennc des développements en
rapport avec les ressources que lui présente le sol. L’Austra-
lie scrait en voie , non-seulement d’arriver & satisfaire a ses
propres besoins, mais de remplacer nos vins dans les Etats des
deux Amdériques.

§ 4 — Résumé.

Si nous rapprochons les chiffres que nous venons de donner
avec ccux du rapport précédent, ou I'état de la viticulture en
France est exposé trés-exactement, nous arrivons a ce résul-
tat, qu'un de nos départements viticoles produit a lui scul
plus de vin que 'Amdérique tout entiére, cn y ajoutant les
colonices anglaises. En France, beaucoup de propriétaires, sans
avoir une culture trés- étendue, avee 450 hectares, par
exemple, fabriquent chacun de 100,000 & 150,000 hectolitres
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de vin par année. Qu’est-ce que la production des 84,000 hec-
tolitres des Etats-Unis comparée aux 6 millions d’hectolitres du
département de 'Hérault ou de la Charente-Inférieure? 11 est
vrai, comme nous Vavons dit, que les progres de avenir
peuvent modifier, dans les pays que nous venons de nommer,
les élémenls de notre comparaison. Mais, quant & présent, au
point de vue général, on peut affirmer que, pour la production
du vin, 'Amérique et les colonies anglaises n’ont pas encore
marqué leur place dans le commercee ¢t I'indusivie du monde.
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BIERE

Par M. AnseLMe PAYEN.

Dans les contrées du Nord ot la vigne ne peut étre cultivée
avec avantage, on prépare des boissons qui remplacent le vin;
la bitre est une de ees boissons les plus usilées. A Londres,
la fabrication produit environ 400 millions de litres, cn partie
pour I'exportation, cn grande partie pour la consommation
locale qui s'¢leve annuellement au dela de 230 millions de
litres (1). A Paris, la consommation de la bitre a dépassé ra-
rement 43 millions de litres par année, le vin constituant en

(1) On a calculé qu'en (866, I'Angleterre, Ecosse et 1'Irlande ont employs
32,339,000 bushels ou 14,761,996 hectolitres de malt, représcntant environ
21 millions d’hectolitres de biére forte et faible. La fabrication, accrue d’année
en année, se trouvait presque triplée I'année derniére. Les quantités de malt
soumises aux droits de l'accise, a trois époques, indiquent les développements
de lu fabrication de la biére dans la Grandc-Brelagne :

NOMBRE DE BCSIIELS | NOMBRE DE BUSIKELS

. TOTAL.
EXPORTES. CONSOMMES A L'INTERIEGR
En 1832..... 54,460 41,072,486 42,123,646
En 1856..... 1,313,064 41,579,124 42,892,188
En 1866..... 2,184,449 54,441,814 . 36,629,323

NoTa. — Le bushel correspond & 36litres 34766. La suppression des droits
sur le malt, pour 'exportation ek les distilleries, aeulieu en 1865.
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France, excepté dans nos départements du nord, la boisson
habituelle.

On désigne sous le nom de hitres les boissons légtrement
alcooliques provenant de la saccharification des matiéres amy-
lacées et de lewr transformation particlle en alcool aprés une
déeoction qui renferme les principes aromatiques et amers du
houblon.

La subslance amylacée qui sert de hase i la fabrication de
la bitre est en général fournie par les fruits des eéréales;
parmi ces grains, on choisit de prétérence Uorge, dont le prix
est ordinairement moins élevé.

Les grains d’orge doivent &tre sains, assez lourds (un hee-
tolitre pese de 64 & 67 kilogranunes), et offrir la propricté de
germer asscz régulicrement,

Au nombre des quarante fabricants de bitre qui ont envoyé
des produits de leur industrie au concours international figu~
raient des exposants de la Grande-Bretagne, dela Bavitre, de
la Hollande, dela Belgique, de la Saxe, de la Prusse, cte.

On a remarqué au premicr rang nos bhitres de Strashourg,
et, chose trés-digne d’intérét, les produits d’cxcellente qualité
venus de Tlemeen, olt notre compatriote, M. Schwetzer, em—
ploie dans sa brasserie les orges justement renommdes de
I'Algérie francaise.

Oun emploie pour certaines bitres, cclle de Louvain par
exemple, outre Uorge germnée, du blé ¢t de 'avoine moulus,
non gerinés, dits grains crus. L’avoine renferme un principe
aromatique qui donne & la bitre un golt agréable particulier,
et distingue cn partie la bitre de Louvain. Depuis longtemps,
en France, on ajoute & la biére des matiéres sucrées, telles
que la mélasse, le sucre brut, la glucose. Cette addition, qui
offre souvent une économie au brasseur, rend le travail plus
facile et assure A la bitre une plus longue conservation ; cela
se congoit, puisqu’'on diminue ainsi les proportions des prin-
cipes de l'orge les plus altérables, notamment des matitres
azotées qui peuvent développer des ferments. Toutefuis, les
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bidres quon fabrique exclusivement avec des grains humec-
tent plus agréablement le palais, ee qui est dit aux principes
solubles (dextrine, ete.) qui rendent le liquide légtrement
mucilagincux ¢t se trouvent en grande proportion danslorge,
apres le maltage ct les frempes.

L’addition des matiéres sacrées dans la préparation des
motlils destinés & la fabrication de la biére est permise en An-
gleterre depuis quelques années seulement.

L’odcur aromatique de la bitre est due au houblon, plante
de la classe des urticées (famille des cannabinéés), dont la
maticre utile, dans cette circonstance, est une sécerélion glan-
dulcuse aromatique qui se trouve sous forme de nombreux
granules, jaune-orangé, & la base des folioles (bractées) des
cones du houblon. Cette sécrétion renferme cn outre le
principe amer qui-concourt & Ja saveur de cette boisson.

Le climat exerce une grande. influence sur le développe-
ment et les qualités de I’huile esscnticlle du houblon, comme
cela se remarque pour toutes les plantes aromatiques: dans
les pays chauds, cetie sécrétion, trés-abondante, est doude
d’une odeur forte, moins suave que dans les-pays tempéres (1).
On doit récolter les cdnes, lorsqu’ils sont d'un jaune encore
Iégtrement verdatre, avant que la maturité soit compléte.

Apris la récolte, le houblon est desséché assez rapidement
pour ¢viter la déperdition de l'arome ou la transformation
partielle de I'essence en résine au conlact de I'air. On le con-
serve en le comprimant le plus possible dans des sacs, dés
qu'il est suffisamment desséché.

En Amérique comme en Angleterre, on se sert de presses
hvdrauliques, et 'on maintient la pression en cousant solide-
ment les plis des sacs, ou reliant les pains comprimés, & I'aide
de bandelettes de fer et de cordes: ces pains pésent jusqu’a

(1) En Allemagne on récolte le houblon dans des circonstances telles, que
trés-généralement, les graines sont avortées; et 'on a remarqué que ce sont
précisément ces cdnes stériles qui offrent los sécrétions douées de I'arome le
plus délicat.
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300 kilogrammes le métre cube. La conservation prolongée
du houblon donne lieu parfois & une fraude qui consiste &
changer I'indication de I'année de la récolte. Le houblon, en
cffet, qui perd de sa qualité en vieillissant, sc paye d’autant
plus c¢her que la date de sa récolte est plus récenle.

Les glandes aromatiques développées en une foule d’utri-
cules & la base des folioles qui entourent la graine forment
une sorte de poussiére jaune qui contient les maliéres sui-

vantes :

Eau, cellulose, huile essentielle, résine, deux substances
grasses, maticres azotées, principe amer, substance gom-
meuse, acétate d’ammoniaque, soufre, chlorure de potassium.
sulfate el phosphate de potasse, sulfate et carbonate de chaux,
phosphate ammoniaco-magnésien, cxyde de fer, silice.

Decux substances surtout, dans ce nombre, sont utiles pour
la tabrication de la bitee: T'huile essenliclle et le principe
amer. L’huile essentielle, outre le goﬂt parliculier ¢t 'odeur
aromalique qu’elle donne & la bitre, est, ainsi que ses congé-
néres, un agent de conscrvation. Cette huile a la propriété,
précicusc pour.cctte application, lorsqu’elle n’a pas été oxydée
par une longuc exposition & I'air, d’étre, en grande partie, so-
luble dans ’eau, et, parsuite, de se répartiv uniformément en
suffisante proportion dans la bitre. .

Le principe amer du houblon a pu étre remplacé par d’au-
tres substances améres solubles; on a cherché, il y a quelque
temps, & lui substituer frauduleusement d’autres agents d'un
prix moins ¢levé; on a principalement employé dans cette
intention le buis, dont les feuilles conticnnent une grande
quantité d’huile essenticlle, & odeur forte ct vircuse, et un
principe amer trés-abondant; mais cette fraude est facile a
reconnaitre, car ’huile essentielle du buis différe, par sa sa~
veur et son odeur, de celle du houblon.

Le choix de 'eau que l'on se proposc d’employer dans la
jabrication n’est pas sans imporlance. On doit préférer les
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eaux douces, de riviere par exemple, quand la position de la
brasserie le permet.

Les premiéres opérations de la fabrication de la biére com-
prennent: 1° le mouillage des grains ; 2° la germination; 3¢la
dessication des grains germds ; 4° la séparation des radicelles;
5° la mouture. Ces cing opérations donnent le produit appelé
malt, qui entre comme matitre premiére dans les manipula-
tions suivantes : 6 trempe ; 7° décoction du houblon: 8 dé-
cantation et refroidissement du moiit; 9° fermentation;
10° clarification ou collage.

Le mouillage a pour but d’introduire dans les grains une
quantité d’eau suffisante pour déterminer et soutenir la germi-
nation ; il scrt en méme temps a éliminer les grains vides qui
viennent nager a la surface de I’cau et qu’on enléve & I'éeu-
moire.

La germination sert & développer la diastase qui doit trans-
former 'amidon en dextrine et glucose. C’est une des opéra-
tions les plus délicates de 'art du brasseur; il faut éviter que la
germination se prolonge trop, car le développement des radi-
celles, dela gemmule et de la tigelle consomme une partie de
Pamidon, suceessivement transformé en dextrine plus glucose
el finalement en cellulose insoluble ct inutile au brassage,

Diastase. — M. Persoz et nous, nous avons donné cc nom
au principe actif que nous avons découvert, lequel se développe
pendant la germination des céréales et, d’une maniére plus
générale, partout dans les tissus végétaux ou des dépdis
d’amidon ou de fécule amylacée se forment et doivent ulié-
rieurement se dissoudre pour scrvir au développement de
nouveaux tissus.

La réaction de la diastase sur 1'amidon produii toujours un
mélange de dextrine et de glucose; la proportion de glucose
est d’autant plus grande que la fécule est délayée et convertie
en empois dans une plus grande quantité¢ d’eau.

On reconnait facilement le terme ol la germination doit

T. XIL 25
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sarréter : c’est lorsque la gemmule a alteint un dévecloppe-
ment égal aux deux tiers ou aux trois quarts de la longucur
du grain ; alors, en effet, 'orge germée recele une proportion
de diastase largement suffisante et au deld pour transformer
Pamidon du périsperme en dextrine et en glucose.

Il faut & ce moment arréter la germination, afin d’éviter la
perte de poids qui aurait lien si elle continuait: il suffit de
faire desséeher Uorge & lair libre, puis au moyen de lair
chaud; apres cetle dessication, on sépare les radicelles qui,
ne contenant aucun principe utile & la fabrication de la hidre,
rendraient le travail plus dispendieux. La dessication arréte
la germination, facilite la conservation du malt; elle a encore
pour effct de rendre 'albumine et la caseine moins solubles
et de donner des solutions (frempes) plus limpides.

On soumet l’drgc germée, séche, & un broyage grossier qui
a pour but de multiplier les surfaces de contact avec I'eau,
celle-ci devant délerminer la réaction de la diastase sur Iami-
don hydraté & l'aide d’une température convenable.

L’orge germde et moulue constitue le malt, dont la fabrica-
tion, en Angleterre, forme une industric spéciale.

Les opéralions uliérieures constituent le brassage propre-
ment dit ; ce sont: la saccharification de la matiére amylacée
du malt; la déeoction du houblon qui communique son odeur
et une saveur spéciale au liquide sucré (motit) obtenu ; la fer—
mentation qui transforme la glucose du mot en acide carbo-
nique et en alcool (plus & a4 6 centidmes de glycérine, acide
succinique et cellulose); enfin la clarification du liquide qui
rend la bicre limpide et potable.

La saccharificaiion s’optre en mainienant le malt délayé
dans de T'cau & la température de 60 A 72 degrés; & cetle
température, I'hydratation de amidon s’effectue et dés lors
la diastase produit plus rapidement son maximam d’effet (1).
Le malt est ensuite épuisé par des lavages, et le moiit obtenu

(1) La réaclion de la diastase commence dans le malt, sur I'amidon hydralé,
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est chauffé & 100 degrés avec le houblon, en prenant des pré-
cautions nécessaires pour retenir 'huile essentielle ; puis apres
avoir filtré on décante le liquide, on abaisse sa température
au degré convenable pour la fermentation.

La transformation de la substance sucrée en alcool s’opére
sous I'influence d’un ferment, la levure, qui s’accroit au point
d’étre sextuplée pendant la fermentation, et dont une partie
devient indispensable aux opérations suivantes, tandis que
Pexcédant recucilli aprés chaque fermentation forme un pro-
duit vendable (voyez Iarticle levure).

L’ichthyocolle (colle de poisson), seule snbstance qu’on ait
pu employer avee succés pour clarifier rapidement la bitre,
se prépare en lavant, tordant et faisant dessécher les mem~
branes de la vessie natatoire d’une espéce d’esturgeon {acipen-
ser huso). Elle doit ses propriétés non seulement & sa com-
position, mais aussi & sa lexture organiséc parliculitre : la
bitre ne contcnant pas de tanin ne pent étre clarifiée, conme
les vins, par précipitation au moven de la gélatine on de 'al-
bumine.

On s’était mépris sur la réaction de I'ichthyocolle lorsqu’on
Tassimilait & celle de la gélatine; I'inspection au microscope
nous a permis de constater les différences qui existent entre ces
deux substances, lors méme que Pichthyocolle a été battue,
découpée ct désagrégée par d’énergiques broyages 4 1'eau.

A Taide de ces données, la clarification par l'ichthyocolle
est facile & comprendre: les membranes de cette substance
sont ecomposées d’un grand nombre de fibrilles entre-eroisées,
qui, sous l'infl uence des acides faibles se gonflent au point de

par une température de 60 & 63°; c'est a cette température qu'il est bon de
porter d’abord le malt délayé.

on doit élever graduellement ensuite la température jusqu'a 70 & 720, que
Ton soutient deux ou trois heures pour achever I'hydratation et la sacchari-
fication de la substance amylacée.

Si I'on chauffait immédiatement & 73¢, tout amidon se transformerait en
empois consistant, la masse scrait compacte et difficile 4 remuer ; si I'on
dépasse 75 & 789, on risque d'aliérer la diastase qui perd toute son énergie
de 80 a 100°.
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centupler de volume, et pecuvent se contracter, reprendre leur
volume primitif au contact de I'alcool et des corps contenus
dans la bitre ; ces fibrilles gonflées ¢t répandues dans le li-
(quide y forment une esptce de réscau, puis se précipitent,
emprisonnant et entrainant avec ellesles matidres en suspension
qui troublaient la lransparence. On emploie 4 grammes d’ich-
thyocolle séche de trés-bonne qualité pour obtenir trois déci-
litres de liquide ayant une fluidité mucilagineuse, et (ui
suffisent & la clarification d’un hectolitre de bitre. Cette pré-
paration de I'ichihyocolle, en donnant la mesure du volume
du liquide de consistanee mucilagineuse que 4 grammes
peuvent produire, constitue un des plus simples et des meil-
leurs moyens d’cssai des colles de poisson du commerce ; en
effet, lorsqu’elles sont falsifiées par la gélatine on des mem-
branes sownises & une longue ¢bullition, ces matitres altérées
ne peuvent se réduire en fibrilles propres 4 la clarification de
la biére.

Pour certaines bieres difficiles & clarifier, el surtout lors-
quon les destine & I'exportation, on ajoute par hectolitre 40 A
50 grammes d’alun avant &'y verser la colle de poisson. (1).

La proportion de houblon dans la bi¢re varie ; les bitres de
garde en recoivent 1 kilogramme ct jusqu'a 1 kilog. 500 gr.
par hectolitre, afin d’assurcr leur conscrvation. Oi emploic,
pour les bitres ordinaires, de 630 grammes & 1 kilogranune
de houblon; la pelite bitre ne contient gudre que le produil
du lavage du houblon qui a servi & préparer la bitre forte.

Yoici les proportions usitées dans la brasserie francaise :

Malt....... 2,000 k. Eau a 60 ou 7Ce. 3,500 1.\ Qui produisent 6,000
Siropa 330, 200 k. — 90°. 2,500 1.} litres de bi¢ve dou-
Houblon... 60 k. — 100, 1,200 1.) ble.

(4) T ne parait pas que cc mode particulier de clarification ait eu sur la
santé une influence défavorable; cependant il serait convenable de s'assurer,
avant d’adopter cette pratique, des quantités d'alun restées dans la bicre et

qui pourraient &tre Lelles qulelles seraicnt considérées 4 hon droit comme une
falsification.
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Le lavage du malt.............. e . 400 1., produit 4,000 litres
de petite bicre, représentant 2,000 litres de bidre double.

Les dosages suivants s’appliquent & la peéparation des
bitres anglaises :

Pour fabriquer de 50 & 60 hectolitresd’ale, on emploie :

Malt pile....ovveniininvnnn, ees 40 hectolitres.
Houblon de Kent................ 50 kilogrammes.
Sel marin........ PN 1 —
Levire......c.oounvnvnn.. de 15 a4 20 —

M. Lacambre, dans son excellent traité sur la fabrication de
la biére en diverses conirées, cite la comnposition suivante d’un
brassin d’ale ordinaire de Londres, préparé sous ses yeux
en 1837 : ‘

Malt { pzlle..‘.. <vve. 70 quarters = environ.. %04 hect. )
ambré....... 10 —_ = - .. 29 —
loublon d’Améiique. 524 — = — .. 238 kilog.

233 hectol.

La densité du motit de la premi¢re trempe correspondait &
12° Baumé, 'ensemble des trois trempes 4 7° et demi & la
température de 16° centésimaux, on ohtint 260 barils on
423 hectolitres de cette sorte de biére.

Lorsqu’on prépare ’ale forte pour I’exportation, on emploie
le premicr moilt, marquant 10° & 11° Baumé, que Von fait
bouillir avec la totalité du houblon, et, aprés le soutirage du
liquide, les trempes suivanies, ajoutées sur le houblon, ser-
vent & confectionner une biére de table.

Voici, d'apres le méme auteur, les proportions des matiéres
premitres et des produits :

Malt péle, 1re qualité............ ve.. 176 quintaux = .. 8,940 kilog.
Houblon du comté de Keut, 1rc qualité. 480 livres....... . 2173

. paradis en poudre..... 6 — ........ 2,72
Graioes de coriandre............. 4 — Lo . 1.81
Sel marin........... e, 4 — el 181

Les graines aromatiques sont employées dans la cuve guil-
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loire, ol s’effectue la fermentation du meit, pesant 12° Bau-
mé, pour 'ale d’exportation. Un tel brassin produit :

Ale § d’exportation...... 100 barils =— ... 163 hectolitres
Al | de table..... ..... 80 id. = ... 130  --

I’ale d’Ecosse, notamment celle qui est brassée & Preslon,
est trés-estimée 5 elle se prépare avec des malitres premidres

bicn choisies et de la leviire blanchAlre ct fraiche dans les
proportions ci-dessous :

Malt trés-pdle................ .. 36 quarters == ... 105 hectolitres.
Houblon de Kent ou d’Amérique. ......oovvviio.t 88 kilogr.
adia 2} —_—
Graines do { par.ad\,, enpoudre. .......iiiiiaaien 2
] corfandre ... ..o Laeiii e 1 —
fcorees d’orange pulverisées..... ......o..iieieiens 2 —
. Ale forte.......... 58 barils = . .. 93 hectolitres.
Produit : { .. , -
Biere de table..... 46 id. = 75 -

L’ale s’exploile chaque annde en quantités plus considé-
rables. Toutes les dispositions adopices pour sa préparalion
lendent & obtenir les plus forts et les meilleurs produits de
I'orge ¢t du houblon. Cependant le porter, hitre préparée
avee du malt, dont une partie tovréfiéc a perdu sa matidre
suerée, demeure la boisson favorite ou trés-populaire dans la
Grande-Bretagne ; il s’en exporte aussi de grandes quantités
cn tout pays.

Pour obtenir de 56 A 66 litres de porter, plus 12 4 8 heeto-
litres de bitre faible des derniers lavages du wall et da hou-
hlon, on emploie :

Maltpale.... ...coiiviiiiinnnn 21 heclolitres.
Malt ambré........ e eeneaee. 16 —

Malt brun ....... .o il 8 —
Houblon brun............ de 60 & 67 kilogrammes.
Sel marin........ ... ... de 1 a .2 . —
Levlire.....ooovvvinenn. de 20 & 25 —

Un brassin de bidre brune se compose ainsi :

bran............. 24 quarlers = .... 690,80
Malt § ambré........... 8 id. = .... 23.26) 116432
pile..... .ol 8 id. = .... 23.26
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Houblon d’Amériqua...... 2 quintaux................ 101k,

Sucre brut de canne...... Q8 JIVIeS. vereeeinaenann s 12.170
Cocculus indicus.......... 4 id. ................ ... 1.81
Faba amara.............. 6 id. sl 2.72

On obtient environ 90 hectolitres de porter brown-stout et
un deuxiéme 'produit des lavages formant 66 hectolitres de
bicre de table.

Le malt bran, qui contribue & donner le goitt et la colora-
tion spéciale du porter, a ¢prouvé dans le touraille une alté-
ration profonde ; une partie des matiéres suerées, amylacées,
et de la dextrine qu’il contenait, se sont caramélisées ¢t ne
peuvent plus donner d’alcool. On éviterait cette perte en col-
lorant la bitre avee du caramel ordinaire (1) sil’on tenait &
cette odeur, développée par quelque huile cssentielle et pro-
duits empyreumatiques, qui communiquent au porter, en
méme temps que sa couleur, un goit spéeial de grain grillé.

Dosage des biéres fortes ¢ Louvain.

Blé moulu................ ... ) Peeterman. o lzloe,;‘(,)am.
Orge germée séchée a froid.... | 8,065 k. 13,0001 22,500 L. -
Avoine moulue . ,............. :
Houblon..................... ;

Biére de Lille.— Brassin de biére ordinaire et de petite biére.

Malt concassé entre des cyvlindres.. 20 quintaux (20,00 kilogrammes.)

Froment............o........ {15 hect. pout la blé're offlmalre.
5 — pour la pelite biére.

Houblon de Poperinghe....... 26 kilog. pour la hle{e or.d‘mmre.
i ) 6 — pour lag pelite biére.

Ce dosage produit 72 hectolitres de bitre de table ordinaire,
plus 28 hectolitres de petite biere. Celle-ci utilise les moiits
provenant de Vépuisement de la dréche, que I'on applique

(1) Ou, comme on le fait actuellement dans plusieurs localités en France,
I'aide d’un extrait, obtenu & froid,de chicorée lorréfiée. Ce liquide donne, outre
la coloration voulue, une amertume assez convenable et contribue & la clarifi-
cation en laissanl précipiter sous l'influcnce de 1'alcool une matiére organique
que conticnt la biére. : :
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également au lavage du houblon et auxquels on ajoute 6 ki-
logrammes de houblon normal. '

.On fabrique & bord des vaisseaux anglais pendant les voyages
de long cours, une sorte de biére ol le houblon est reniplacé
par de jeunes pousses de pin qu’on a embarquées ou que ’on
se procure dans divers parages (1); la matiere sucrée de cette
biére est empruntée & la mélasse ou au sucre, qui remplace le
malt. Cette préparation est précicuse pour les hommes habi-
tués & I'usage de la bitre, et auxquels on ne pourrait en don-
ner dans de telles circonstances; en effet, les sortes de bitres
qui supportent de longs transports sont les plus riches en
houblon et en alcool, et, par'conséquent‘, les plus dispen-
dieuses. _ o ,

Depuis longtewps, & Pavis, comme nous I'avons dit plus
haut, on a remplacé une partié du malt par des matiéres su-
crées, telles que la inélasse et la glucose de fécule, qﬁi peu-
vent étre ajoutées au moiit en certaines proportions; dans ce
cas, le brassage devient{plus facile, exige moins de force mé-
canique, puisqu’on peul délayer le malt dans une plus grande
quantité d’eau. La bitre ainsi obtenue est moins altérable:
propriété importante en été surtout. Il serait' & désirer tou-
tefois qu'on cessét de faire usage des sirops provenant de la
saccharification de la fécule par V'acide sulfurique, car ces
sirops contiennent toujours une forte proportion de scls cal-
caires plus ou moins insalubres; il vaudrait mieax employer
‘directement la fécule dans la cuve-matiere, cette substance
étant facilement saccharifiée par la diastase en excés que con-
tient le malt. La pénurie des grains, en 1847, ayant décidé le
gouvernement anglais a lever linterdiction qui s'opposait &

(4) On assure que dans plusieurs brasseries, en Angleterre, on a e’mp'lboyé
Ja strychnine pour compléter la saveur amére en économisant le houblon.
Cetle supposition venait de l'observation faite sur les quantités considérabies
de ce principe immédiat trés-vénéncux introduites dans les "trois royaumes ;
en tout cas, cetle pratique serait condamnable, car elle pourrait domier_ lieuw
a des empoisonnements; les analyses faites depuis quelqués années ‘ont
prouvé qu'elle n’existait plus. ' T

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



BIERE. 393

I'usage du sucre ou de la mélasse dans la brasserie, et rendait
obligatoire I'emploi exclusif du malt, sur lequel on percevait
un droit considérable, les brasseurs anglais commencent a se
servir de diverses matiéres sucrées, notamment du sucre bhrut,
pour compléter la densité des.produits du malt (1).

La biere de Munich, qui a été fort appréciée a I'Exposition,
présente d’aprés M. Boussingault la composition suivante :

Eauw......... 8120
Extrait. . . .... 13 »
Aleool.. . ... ... 83 »
Acide carbonique.. 0 80

Voici, T’aprés une analyse que nous avons faite avee M. Poin -
sot, la composition d’une bonne biére de Strasbourg, fabriquée
‘exclusivement avec ’orge et le houblon. Elle renferme:

43 pour 1,000 d’alcool absolu et contient par litre

48 gr. 44 c. de substances solides ou se trouvent :
1. 0,81 d’azote, -

0,93 de substances minérales,

100 grammes de la substance séche contiennent 13,69 d’a-
- zote,

. Un litre de cette bitre représente donc 48 gr. 50 c. d'une
. matiere solide contenant une substance azotée et qui semble-
rait étre, & poids égal, & peu prés aussi nourrissante qlie la
_cgréale elle-méme. La composition chimique s’accorde avec
. diverses observations et montre réellement que la bitre doit
- avoir une cerfaine propriété nutritive. ' .
Les grains légers provenant de la trempe sont cmployw a
la nourriture des animaux, notamment des poules.

: (() Les mélasses de premier jet des colonies et les vergeoxses des rafincries

de sucre colonial sont préférables aux sucres bruts de canne; car ceux-ci
. renferment parfois un ferment qui convertit le sucre en matiére visqueuse et
“"arréte la fermentation alcoolique. ’
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La dréche, égouttée on mélangée de matiéres alimentaires
séches, entre dans l'alimentation des bestiaux et particulit-
rement de vaches lailitres; elle contient, en effet, plus de
matiéres grasses, de substances azolées et moins d’amidon
que 'orge dont elle provient (1).

Emploi des résidus de la brasserie. — Les touraillons ou
radicelles provenant de la touraille sont employés comme
engrais (2).

La levare sert dans les industries dont les opérations né-
cessitent une fermentation alcoolique : les boulangers et les
distillaicurs en consomment de grandes quantités.

Le houblon ¢puisé peut servir comnme engrais faible, on
comme moyen de couverture pour préserver les plantes de la
gelée ou faeiliter Ja végétation des prairies.

i1, On remarque souvent dans la dréche des partics amylacées non dissoutes
du périsperme de lorge; telle est la cause d'une perte de 5 & 20 pour 100
dans la fabrication de la biére et qui tient, en général, & la température trop
rapidemenl ¢levée de ia touraille, ou au défaut de températurc soutenue de
70 a 720 dans la cuve-matiére. On pourrait éviter ce dernier accidenl en
d.sposant dans la cuve un gros serpentin dans lequel on ferail circuler de
I'cau chauffée a 800 ceniésimaux.

(2) On les utilise mieux encore et on enrichit I'engrais cn les étalant dans
des étables afin de s'en servir comme litiére et de leur faire absorber toute
Purine qu'ils peuvent retenir.
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EAUX-DE-VIE ET ALCOOLS, BOISSONS SPIRITUEUSES:
GENIEVRE, RHUM, TAFIA, KIRSCH, ETC.

Par M. Gustave CLAUDON.

CHAPITRE {

PRODUCTION DE LA FRANCE.

2 1. — Baux-de-vie.

Depuis I'Exposition de 1855, les vignobles produisant les
eaux-de-vie dites génériquement de Cognac, et qui com-
prennent celles des départements de la Charente el - de la
Charente-Inférieure , ont subi les mémes vicissitudes que
tous les autres vignobles de la France. Ce n’est que depuis
quelques annécs que des récoltes abondantes sont revenues
rémunérer les labeurs des viticultcurs. De nombreux échan-
tillons d’eaux-de-vie de Cognae ont été soumis aux experts, et
nous avons pu constater que si la France est placée au premier
rang pour I'excellence de ses vins de table, elle peut toujours
avec un légitime orgueil revendiquer le méme honneur pour
ses eaux-de-vie. L’Exposition Universelle de 1867 a consacré,
une fois de plus, celte sﬁpériorilé.

Beaucoup de pays, en cffet, fournissent des eaux-de-vie de
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toute nature; aucun n’a encore produit un spécimen qui piut
étre comparé aux eaux-de-vie de Cognac. Les départements
de la Charente et de la Charente-Inférieure possedent done
une production unique dans le monde. La science est étrangtre
3 la fabrication des eaux-de-vie de Cognac; leur qualité est
un don du sol. Produit d'un vin blanc infime, méme dans les
meilleures années, et récolté sur un sol calcaire, sec et bri-
lant, I'’eau-de-vie de Cognac s’est refusée & toutes les amélio-
rations qu’on a cherché & introduire dans sa fabrication au
point de vue économique; elles ont toutes éié teniées au dé-
triment de la qualité, et successivement abandonnées pour
revenir & la vieille cornue, ¢’est-d-dire 3 la distillation simple
& deux degrés, qui laisse au produit toute son huile essen-
tielle et avec elle toute sa suavité (1).

Comme pour les vins, les qualités varient suivant la nature
dua sol; il résulte d'observations géologiques que partout olt
I’on a constaté la présence du silex sous la couche caleaire,
la qualit¢ diminue sensiblement. La nature du logement des
eaux-de-vic de Cognacn’est pas étrangére A leur amélioration :
ce logcement est confectionné avee du chéne du Limousin.
Chacun en admire 1'élégance, mais tout le monde ne sait pas
que le tannin, ¢videmment d’'une nature spéciale, que ce chéne
contient, combiné lentement avec le liquide, en augmente
considérablement la saveur. C’est également & ce mélange
qu'est due cette couleur dorée qui se produit par ’action des
années, et qu'on remplace par le caramel pour les eaux-de-vie
plus nouvelles.

La classification des eaux-de-vie des deux départements se
fait par zones. En téte, il faut placer la Grande Champagne,
qui comprend la-portion du canton de Cognac située sur la
gauche de la Charente, tout le canton de Ségonzac, bordé &

(1) Les appareils & feu nu, avec chauffe-vin, produisent des eaux-de-vie 3
bas degré qu'on est obligé de repasser. C'est cette seconde opération qui en
éléve le titre alcoolique jusqu'au degré marchand, qui varie de 60 & 65 de~
grés centésimaux et en fixe le golit exquis.
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I'ouest par la petite riviere le Né et & l'est par le canton de
Chateauneuf. La Petite Champagne, qui a pour limite au nord
la Charente, s’étend pour ainsi dire en fer & cheval de Dest
a l'ouest autour de la Grande Champagne. Elle comprend une
portion du canton de Chiteauneuf, de celui de Barbezieux et
Jonzae, tout le canton &’Archiac et une partie de celui de
Pous. Les Premiers Bois, a leur tour, rayonnent autour de la
Petite Champagne, ct les Seconds Bois autour des Premiers
Bois.. En un mot, au fur:.et & mesurc que le rayon
s'étend la qualité va en diminuant, et, dans cette échelle de
décroissance, vous trouvez successivement Saint-Jean-d’An-
gély, Surgeres, Aigrefenille, la Rochelle, et enfin comme
dernier échelon, les iles de Ré et d’Oléron.

Nous pensons que pour lintelligence du consommateur,
qui est.volontiers disposé & reporter la qualification de fine
Champagne au département de Ja Marne, il n’est pas hors de
propos d’expliquer comment se sont établies les dénominations
de Grande. et Petite Champagne, Premiers Bois et Seconds
Bois.. Nous venons d’indiquer 1es zones de ces différents crus.
Dans le principe, la culture de.la:vigne produisant les eaux-
de-vie de Cognac ne s’éiendait. pas -au deld des coteaux en-
tourant la ville méme de-Cognac: I’excellence de ce produit
ne tarda pas a se révéler aux consommateurs de la localité, et
4 devenir bientét un. élément de commerce d'une -eertaine
importance pour V'intérieur de la France. Des négociants- intel-
ligents, pressentant ’avenir qui était réservé aux eaux-de-vie
de Cognac, fondérent dans cette ville des maisons-dé commerce
qui, modestes au début, prirent avec.le temps des proporiions
considérables (1). La situation de:€ognac au'bord de la Cha-
rente, riviere navigable jusqu’a la-mer, se prétait a4 l’embar~

. P

(1) On ne trouve pas de traces de fabrication d'eau-de-vie dans le Cogna-
gais avant 1610. Ce ne fut que vers 1640 que l'on commenga & vendre ces
produits en France, el l'exportation ne prend date que de 1680 & 1690. Le

commerce des eaux-de-vie de Cognac ne remonte donc pas au deld de deux
siécles, et il ne s'est généralisé qu'a dater de 1780 & 1785,

[ .
5
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quenient pour tous les ports francais et pour l'exportation i
une époque ou il cxistait & peinc quelques chemins viables
dans ce pays.

I’essor imprimé & ce commerce naissant enhardit le culti~
vateur. La culture de la vigne ne se borna plus aux terres
fabourables; on défricha les bois dont 1'ancienne province de
I’Angoumois était couverte alors; mais, comme nous ’avons
indiqué, en étendant le rayon de la culture de la vigne, la
qualité du produit baissait dans la méme proportion. Il deve-
nait done nécessaire de donner a ces nouveaux produils un
nom distinctif tiré de leur origine méme ; de 13, la dénomina-
tion d'eaux-de-vie des Bois, qui furent classées, au fur et a
mesure des défrichements et de la plantation des vignes, en
deux catégories et suivant les zones et qualités, en Premiers et
Scconds Bois. En raison méme de ces dénominations subal-
ternes , il devenait indispensable de désigner les eaux-de-
vie auxquelles Cognac devait sa renommée toujours croissante,
par une qualification aristocratique qui les distingaat bien de
leurs puinées : on les nomma eauz-de-vie de Grande et Pelite
Champagne, qualificalion qu’elles ont portée, avec leur réputa-
tion justcment meéritée, sur les principaux marchés du globe.

Voiei, d’apres le rclevé des contributions indirectes, la pro-
gression dans la production des deux départements depuis
1853, époque de la derniére Exposition francaise. Les chiffres
de ce relevé constatent une extension conslante de la viticul-
ture dans ce pays, en dépil des mauvaises récoltes périodiques.
Pas une parcelle de lerre ol la pioche puisse pénétrer ne rests
plus en friche, et Ia ol il y a quelques années, on ne voyait
quc des pierres et quelques maigres plantes parasites, on est
tout étonné de trouver des vignes jeunes ef vigoureuses, qui
témoignent de la persévérance et de l'ardeur infatigable de
I'habitant de ce pays. La régie, procédant toujours par une
réduction en aleeol pur de tous les produits distillés, nous
avons ramené ses chiffres au degré de la distillation, c¢’est-a-
dire & 63 degrés, afin de faire mieux apprécier les quantités
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réelles et marchandes produites dans les deux départements
depuis I'année 1833,

CHARENTE. CHARENTE- INFERIEURE.

18355 . .. 23,088 heatolitres. 31,497 lectolitres.

65 degrés. 65 degrés.
1856.............. 44,603 — 51,639 —
1857 .o 57,111 — 59,981 —
1858. ... ... ...l 107,393 — 170,634 -
1859 .. ...l 149,551 — 115,809 —
1860.............. 85,935 — 82,415 —
1861 .. 150,39 — 63,851 —
1862, ...l 18,103 — 51,692 —
1863 .. ...l 85,597 — 129,461 —_
1864 . ............. 104911 — 231,495 —
1865.............. 241,823 — 385,349 —
1866.............. 204,319 — 331,321 —

Tous los marchés du globe sont devenus successivenieni
tributaires de ce prodoit privilégié. Qu'on jettz en cffet
les yeux sur les tableaux de nos exportations, mnous y
verrons figurer, & coté de I'Angleterre, qui, apres la place
de Cognae, est Ie plus grand marché dc nos caux-de-vie,
tous les Litats ’Europe, les Ltats-Unis, le Canada, le New-
Brunswick, la Nouvelle-¥cosse, la Californie, I'Inde, 1'Océanie,
les Antilles anglaises, Saint-Thomas, la Havane, la Plata,
Montevideo, cte., tous les pays, en un mot, ot un Euro-
péen peut porter son indastric en méme temps que ses hesoins
de bicn-étre. M. Barral, notre associ¢ et délégué de notre
classc, nous a fait remarquer des produits cenanthiques (es-
sences de Cognac), préparés et obtenus par M. Dedé, ex-phar-
macien des armées, négociant & Cognac; ce produit nous a
paru d’unc pureté et d’une perfection extraordinaires.

Armagnac. — A c6té des eaux-de-vie de Cognac, ¢ est-i~
dire des deux Charentes, viennent se grouper les eaux-de-vie
de ’Armagnac, qui comprennent les produits de irois dépar~
temenls, savoir : les Landes, le Gers et le Lot-et-Garonne. Ces
caux-de-vie, quoique différentes par le golt des eaux-de-vie
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de Cognac, sont trés-prisées dans nos départements de 1'Ouest,
ol elles trouvent un écoulement facile. Elles servent également
i 'exportation, sur les places de Bordeaux, Nantes et le Havre,
qui expédient beaucoup d’eaux-de-vie ordinaires en caisse,
pour les contrées les plus lointaines. La fabrication de I’eau-
de-vie ’Armagnac ne différe guére de celle de Cognac, si ce
n'est qu'elle ne produit que des eaux-de-vie & 52 degrés, ce
(qui leur fait acquérir, en peu d’années, une maturité précoce
¢t un goiit de rancio fort recherché par les amateurs.

Les Armagnac se classent en trois catégories et suivant leur
mérite. En premiére ligne, il faut placer lc bas Armagnac,
puis les Tenaréze, puis le haut Armagnac. Ces trois crus se
vendent généralement & un écart de 10 franes par hectolitre
enire eux. Depuis la dernitre Exposition, les trois départe-
ments formant ’Armagnac, ont produit & 52 degrés :

LANDES. GERS. LOT-ET-GARONNI.
1855 .. 17 hectolitres. 42,983 hectolilres. 463 hectolitres.
1856 . . 46,409 — 163 —
1857 .. ' 336,883 — 408 —
1858 .. 1,719 — 345,525 — 463 —
1859 .. 42,1235 —_ 98 —
1860 .. 1,994 — 91,571 — 119 —
1861 .. 8,702 — 59,548 — 675 —
1862 .. 5,569 — 99,387 — 1,613 —
1863 .. 5794 — 93,504 — 5,659 —
1864 .. 6,830 — 87,165 — 8,269 —
1865 .. 11,985 — 104,246 — 8,979 —
1866 . . 416 — 357,969 — 56,513 - -

L’inégalité dans la production des eaux-de-vie qui résulte
des chiffres du tableau ci-dessus, ne peut pas étre invaria-
blement attribuée au plus ou moins de richesse des récoltes.
l.es vins de ce pays sont d’'une qualité qui ne les voue pas
fatalement & la chaudiére comme ceux de Cognac. Ils sont
(’une puissante ressource pour le centre de la France dans les
annces de disette de cette région, et ils échappent alors aux
flammes, au grand avantage du producteur.
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La tonnelleric a fait de grands progrés dans I’Armagnac. II
y a dix ans & peine, le vigneron fabriquait encore ses fits
pendant I'hiver ; cctte fabrication était informe ; aujourd’hui
I'exemple des Charentes a gagné ce pays, des ateliers se sont
montés, ct nul doute (que, 'émulation s’en mélant, on n’arrive
4 un conditionncment qui encouragera l’exportation et con-
tribuera considérablement & I'écoulement avantageux de ces

produits.

3 2. — Alcools.

Le lecteur a dd voir, dans Iarticle sur les vins, quelles
profondes modifications I'invasion de l'oidium et les mau-
vaises récoltes successives du centre, sont venues apporter,
“vers 1830, dans la production des trois départements du
Midi, I’Aude, I'Hérault, et le Gard. Une révolution écono-
mique devait suivre naturellement cetle fatale invasion. Jus-
que-la ccs trois départements avaient été les pourvoyeurs,
pour ainsi dire exclusifs, de toute la France, pour Ies alcools.
A peine le Nord produisait-il, & cette ¢poque, 15,000 pipes,
soit 95,000 hectolitres d’alcool résultant de la distillation des
mélasses de beiteraves; ces alcools d’un gout inférieur, rela-
tivement & la fabrication actuelle, se faisaient difficilement
accepter par le consommateur. La consommation totale du
pays avait 6té, jusqualors, de 80,000 pipes, soit, au minimum,
de 500,000 hectolitres.

Un probléme qui semblait presque insoluble se présentail
alors aux esprits les moins inquiets. Comment désormais
pourvoeir & cet énorme besoin, en face d’un fléau qui ravageait
tout le Midi, réduisait sa récolte des deux tiers et menacait
les récoltes en vins de la France entiére, déjd considérable-
ment diminuées par les gelées persistantes et la coulure. Au
Nord seul, on pouvait demander ce que le Midi semblait, 3
I'avenir, impuissant & fournir au pays. On se souvient de la
perturbation que cet état de choses était venu jeter dans le

comnerce des vins et des spiritueux, et de la hausse toujours
T. XL 26
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croissante de ces produits. Le gouvernement, pour suppléer
(en attendant qu’on avist) au déficit de la récolie, avait dit
ouvrir les portes & l’étranger, par I'abaissement & 15 franes
du droit de 222 fr. 50 ¢. qu’on payait par hectolitre.

Dans les départements du Nord, contréde dans laquelle
s’était exclusivement concentrée la culture de la betterave’
pour la fabrication des suecres, et dont les terres étaient seules.
préparées A cette culture, les champs se couvrirent de cetie
plante. Des usines s’élevérent rapidement sur tous les points,
avec les imperfections inhérentes & tout ce qui est improvisé.
I1 ne s’agissait plus de la distillation des mélasses, fabrication
connue, mais limitée par celle du suere, il fallait s’cn prendre
a la racine elle-méme, trouver des moyens de fermentation et
de désinfection, qui permissent d’en tirer un produit potable.

Cest ici le cas de rappeler les services éminents rendus
alors au pays par M. Dubrunfaut, industriel et chimiste dis-
tingué, dont la vie et la fortune avaient été consacrées a I'étude
de cette question intéressante. Unc grande industrie venait de
naitre de la néeessité. Elle portait en elle le salut de notre
commerce de spiritueux, la réforme de la viticulture dans le
Midi, Pavenir de notre agriculture, ct, par conséquent, la
source la plus certaine de 'une des richesses de la France.
Mais cette industrie nouvelle avait besoin d’étre habilement
dirigée pour passer de la théorie dans la pratique, et pour que
le pays fut ainsi délivré de sa pénurie extréme ou du monopole
de I"étranger. Le temps pressait; M. Dubrunfaut se multiplia ,
et, dans une seule campagne, sous son impulsion, la France put

“montrer toute la richesse de ses ressources et son esprit de
progrés. M. Dabrunfaut, & juste titre, doit donc étre considéré
comme la personnification du progrés dans cette grande indus-~
trie, que année 1833, époque de la derniére grande Expo-
sition francaise, trouva debout et déji florissante. Des émules,
M. Champonnois, entre autres, 1'ont suivi dans cette voie et y
ont apporté le contingent de leurs études et de leur travail, .
mais A lui seul appartient la gloire d’une.initiative qui, dans
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peu d’années, aura tant ajouté i la richesse agricole de la
France.

Déja nous pouvons constater, par des renseignements puisés
a bonne source, que trente~cing départcments sont entrés, i des
degrés différents, dans ce mouvement qui, par 'exemple de ses
résultats, finira par vaincre la routine et entrainera la France
entiére.

Voici les noms de ces départements pour la distillation des
substances farineuses : Ardennes, Bouches-du-Rhoéne, Doubs,
Indre-et-Loire, Meurthe, Meuse, Moselle, Nord, Oise, Pas-de-~
Calais , Bas-Rhin, Savoie, Seine-Inférieure, Seine~et-Qise,
Deux-S¢vres, Somme, Vosges; et, pour la distillation des
betteraves et des mélasses : Aisne, Allier, Aube, Calvados,
Charente, Charente-Inférieure, Cher, Cote-d’Or, Eure, Eure-
et-Loir, [lle-et-Vilaine, Indre, Indre-et-Loire, Loir-et-Cher,
Meurthe, Meuse, Moselle, Ni¢vre, Nord, Oise, Orne, Pas-de-
Galais, Puy-de-Dome, Seine-Inférieure, Seine-et-Marne, Seine-
et-Oise, Deux-Sévres, Somme, Yonne. :

Désormais, le Midi, déshérité de sa grande production d’al-
cools, se trouve forcé de donner a sa vinification et au choix
de ses cépages un soin plus en rapport avee la fourniture
intérieure et extérieure des vins de table, role que lui assi-
gnent les traités de commerce, dus & la courageuse et intelli-
gente initiative de M. Michel Chevalier.

Ce n'est pas & dire pour cela qu'on ne doive plus distiller
dans le Midi. Les grandes récoltes, malgeé la puissante orga-
nisation de la propriété dans ce pays et ses immenses chais,
produisent périodiquement un trop plein, que, & défaut de loge~
ment, il faut faire passer par la chaudiére. Il en est de méme,
dans les années ordinaires, des vins infimes et récoltés dans de
mauvaises conditions. Nous n’en voulons pour preuve que les
nombreux échantillons d’alcools de cette contrée, qui ont été
soumis au Jury etqui justifient par les récompensesdont ils ont
été I'objet, des soins constants que les brileurs et les proprié-
taires portent & cette opération; mais, quoi qu’il en soit, les
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alcools du Midi ne seront plus dans ’avenir qu’un faible appoint
de 'approvisionnement général du pays.

Le Nord ayant conquis sur le Midile sceptre de la production
des alcools, sinon pour la qualité du moins pour la quantité,
nous allons examiner s’il est resté fidele & 1a loi du progrés que
lui imposait sa nouvelle situation. Nous avons dit plus haut
que le premier outillage des usines fondées avec précipitation
laissait beaucoup & désirver. A cette époque, la France appau-
vrie cherchait ses approvisionnemecnts d’alcools sur les mar-
chés anglais et prussien. Les alcools anglais, ayant pour basc
le grain fermenté par le malt, avaient une remarquable supé-
riorité sur les ndtres. Les alcools prussiens, au contraire, fabri-
qués avec de la pomme de terre, malgré 1’excellence de cette
mati¢re premitre et U'expéricnce que devaient avoir les fabri-
cants, ¢taient inférieurs & ceux de la France. De cette lutte entre
les trois pays sur notre marché, est sortie une émulation dont
lerésultat fut qu’en peu d’années nos produits rivalistrent avee
ceux dc I'Angleterre ct les ont finalement surpassés. Nous
n'oserions pas affirmer au méme degré notre supériorité sur
les alcools prussiens.

Nous dirons, dans l'article que nous consacrerons & chacun
de nos compétiteurs, ce qui est résulté de cette rivalité, jusqu’a
I'époque de I'Exposition de 1867. Constatons seulement ici
que le Jury international a accordé, i I'un de nos fabricants,
la plus haute récompense qui ait ¢té décernée aux meilleurs
produits similaires des autres pays.

Voici le tableau de la production des alcools de toute nature,
en France, de 1833 & 1867 :
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Il ressort de ce tableau que, depuis 1853, la production des
alcools d’industrie a doublé en France. Il ressort également
destableaux constatant la consommation, et que, faute d’espace,
nous nous abstenons de produire, que celle-ci a pris le méme
développement, malgré Yaugmentation des droits dont la pro-
duction a été frappée successivement.

En terminant le chapitre des alcools, qu’il nous soit permis
Cinsister sur les avantages qui pourraient résulter pour le
Trésor, comme pour le commerce, les arts et l'industrie, de
I'établissement d’un droit unique de 20 franes, quifrapperait
Phectolitre d’alcool, employé au vinage et aux produits

de toute nature, tels que : couleurs, produits chimiques,
veruis, ete., ete.

¢ 3. — Laux-de-vie de Cidre, de Poiré, de Marc et Kirsch.

Eau-de-vie de cidre et poiré. — Ces caux-de-vie sont au-
jourd’hui ce qu'elles ¢taient il y a cinquante ans. Elles sont
distillées par des appareils ordinaires et ne sont I'objet que
d’'un commerce local. Leur qualité dépend-du choix de la ma-
titre premilre et des soins donnés & la distillation, tels que :la
propreté et le chauffage uniforme. Quelques échantillons ont
attiré T'aticntion des experts. Cetle production se concentre
dans les départements de 1’0Orne, du Calvados et de la Manche,
et peut s’élever, suivant I’abondance de la récolte, de 5,000 &
10,000 hectolitres d’alcool par an, soit de 10,000 & 20,000 hec-
tolitres d’eau-de-vie & 50 degrds.

Eau-de-vie de marc de Bourgogne. — Comme les caux-de-
vie de cidre, les eaux-de-vie de mare sont principalement 'objet
d'un commerce local ; cependant Paris en consomme quelques
milliers d’hectolitres par an. La composition de sa population
explique suffisamment cette consommation. Produit d’un ré-
sidu, il serait difficile de faire I’éloge de la fabrication de I'cau~
de-vie de marc, autrement qu’au point de vue de I’économie;
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nous laissons aux habitants du pays de production, le soin
d’exalter le mérite de ces eaux-de-vie, toujours infectées d’une
odeur spéciale, dcre et empyreumatique, due a ’huile essen-
lielle de la pellicule du raisin, et qu’il nous serait difficile d’ap-
précier. Cette fabrication se localise également dans trois dé-
partements : Cote-d’Or, Sabne-et-Loire et Yonne ; elle varie
pour les trois départements entre 8 et 10,000 hectolitres d’al-
cool, soit au degré potable (30°) de 16 & 20,000 hectolitres.

Kirsch. — Ce produit était représenté & 1’Exposition, par
des échantillons qui n’ont pas tous satisfait les palais des ex—
perts. Cette fabrication jouit, en effet, d'un privilége résultant
d’an amendemeént introduit par M. de Grammont, député, dans
1a loi sur la falsification des denrées alimentaires, amendement
qui permet au fabricant de kirsch de méler du 3/6 & son opéra-
tion. Nous n’avons pas mission de critiquer I’anomalie de ce
privilége exceptionnel ; nous nous bornons & le constater.

Tl est impossible de tenir compte des statistiques, fournies
par I'administration des Contributions indirectes, sur 'impor-
tance des récoltes des cing départements, Haute-Sadne, Vos-
ges, Moselle, Hant-Rhin et Bas-Rhin qui se livrent & ceite in-
dustrie, puisque, en tout état de cause, le fabricant peut, au
moyen du 3/6, donner & son commerce 1'extension la plus ar-
bitraire. Toutefpis, la moyenne de cette fabrication doit varier
annuellement entre 3 et 4,000 hectolitres d’alcool pour les
cing départements, soit 6 et 8,000 hectolitres de kirsch au de-
gré de fabrication et de consommation, ¢’est-i-dire 50 degrés.
Hatons-nous d’ajouter que nous avons trouvé quclques échan-
tillons dignes du nom de kirsch, et que nous les avons d’an-
tant plus volontiers récompensés qu’ils étaient plus rares. -

8 4. — Alger et Colonies frangaises.

- Algérie. — Ici, nous sommes en face d’yn pays nouveau,
et, en conséquence, devant des. produits qui pouvaient se res=
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sentir de 'enfance de notre colonisation. Nous devons le dire
avec une grande satisfaction, les échantillons fournis par nos
colons d’Afrique ont ét¢é unanimement appréciés. Trois échan-
tillong:I'un de 3/6 de vin, 'auire, de mais, d’orge, un troisi¢me,
d’eau-de-vie de mare, ont été classés comme remarquables,
ce qui implique une supériorité relative sur les produits simi-
laires de la métropole. D’autres, que 'on a classés au second
rang, témoignent néanmoins des efforts qu'on fait dans notre
colonie, pour lutter contre toute concurrence.

Colonies francaises. — La Guadeloupe, la Réunion, la
Guyane ct le Comité local de TInde, étaient représentés
par des échantillons de 3/6 de canne et d’arack, se ressen-
tant quelque peu de leur origine, c’est-d-dire qu’ils ne sont
pas neutres de golit comme les 3/6 d’industrie d'Europe. Ces
produits ne pouvant se comparer avec les alcools de méme
degré de 'Euvope, nous avons di leur donner un ordre de mé-
rite relatif entre eux. Il n’en est pas de méme des tafias et des
rhums, produits connus et trés-recherchés par la consomma-
tion. Nos colonies ont dignement soutenu leur vieille réputa~
tion. Les ¢chantillons fournis ont présenté un ensemble tres—
salisfaisant ; nous devons cependant dire que, pour les tafias
et pour les rhums, la Martinique 'a emporté sur ses rivales.
Quelques échantillons de la Guadeloupe et de la Guyane fran-
caise ont été jugés comme inférieurs et accusant une ahsence
compléte de soins dans la distillation. L’ensemble de Ia pro-
duction de nos colonies en tafias et rhums, dans la période de
1855 & 1866, a varié entre 30 et 33,000 hectolitres d'alcool,
soit, au degré potable (30) 60 & 70,000 hectolitres qui, défal-
cation faite de la consommation locale, sont presque exclusi-
vement importés en France.

Il n’y a aucun progrés & signaler dans la fabrication de ce
produit. Comme pour les cognacs, les procédés les plus siin-
ples sont ceux qui lui conservent davantage I'arome, consti=
tuant son caraciére distinctif. La différence entre les tafias et
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les rhums est assez difficile & saisir : les premiers, sont le ré-
sullat de la distillation des mélasses ; dans les seconds, les
écumes du sucre entrent dans une certaine proportion, mais
les soins apportés a la fabrication des deux produits font leur
principal mérite. Nos colonies francaises ont également exposé
divers essais d’alcool, préparés par M. Dulmann, professeur
de chimie au collége-séminaire de la Martinique; parmi ces
essais, nous avons remarqué, comme ayant de l'avenir, ceux
qui proviennent des prunes d’Espagne, pommes de rose, ana-
nas, pommes de table, fécule de manioc, patates, et bibasses.

CHAPITRE II.

PRODUCTIONS DES PAYS ETRANGERS.

Autriche. — L’Autriche esta la fois un pays de grande pro-
duction ct de grande consommation. Quelques échantillons de
3/6 de pommnies de terre ont attiré I'attention des experts, qui
leur ont assigné un rang honorable parmi les produits simi-
laires des autres pays. D’autres échantillons d’eaux-de-vie de
prunes et de mare, évidemment destindes & une consommation
locale, n’ont point paru, aux experts, étre susceptibles d’une
classification. Les renseignements nous manquent sur Iim-
portance de la production de I'alcool d’industric dans ’empire
{’Autriche, mais, comme nous croyons que ce pays exporte
pew jusqu'a présent, la production ne peut manquer d’étre
réglée sur I'importance de la consommation, qui, comme nous
P'avons dit, doit étre considérable.

Prusse. — Nous ne voyons figurer , & la classe 73, pour la
Prusse, que des échantillons d’alcool et point d’caux-de-vie.
Nous avons dit plus haut que, & leur premiére apparilion sur
notre marché, les .produits prussiens, malgré I’excellence
de leur matiére premiére, étaient de beaucoup inférieurs aux
ndtres, mais que nous n’oserions pas affirmer que notre fa-
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brication ait depuis marché de pair avec celle de nos rivaux.
Nous croyons que I’ensemble de la fabrication francaise peut
encore rivaliser avee celui de la Prusse, mais nous devons
constater que quelques fabricants de ce paysnous ontsurpassés.
Jaloux de conserver en France des relations contractées dans
nos années de pénurie, ils ont amélioré leur outillage et leur
systéme de fabrication , et ils sont arrivés ainsi 4 une perfec-
tion que nos fabricants francais ont de la peine & atteindre.
Leur systéme de distillation consiste & faire passerles flegmes
a travers une série de filtres de charbon végétal, hermétique-
ment clos, avant de les laisser arriver & la colonne de rectifi-
cation. Nous n’essayerons pas de le décrire; nous ne voulons
que l'indiquer , afin qu’il serve de stimulant & nos industriels.
Déjh T'un d’eux a marché dans cette voie, avec les titonne-
ments propres & loute innovation; mais le premier pas esi
fait ; d’autres le suivront, et la persévérance, qui est le ca-
ractére distinctif de nos industriels, fera le reste.

Voici, de 1856 & 1865, la production en alcool de la Prusse,
convertie en hectolitres; ces chiffres sont assez éloguents pour
nous dispenser de tout commentaire.

QUARTS. X HECTOLITRES.

A 80 degrés. Alcool pur,
1836, .0t 124,872,000 1,429,089 - 1,143,271
1857, ool 170,613,000 1,952,478 1,561,982
1858, it 169,848,000 1,943,816 1,553,052
1859, ..ot 164,286,000 1,880,162 1,504,129
1860.....ccvnennnn 177,494,000 2,031,320 1,625,056
1861...0ieiiinn.., 177,188,000 2,027,818 1,622,254
1862......ciiatl. 187,336,900 2,143,956 1,715,164
1863....covinnn. 201,691,200 2,308,243 1,846,594
186%. ... ...t 208,432,380 2,385,398 1,908,318
1863 ..o vviiiias ' 207,443,620 2,374,076 - 1,899,260

Le chiffe énorme de 1,899,260 hectolitres de la derniére
-année, que nous prenons pour exemple, ne peut $’expliquer que
par un écoulement considérable i I'étranger. Nous ne possé-
dons pas les tableaux de I’exportation prussienne, mais, a défaut
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de ces tableaux, nous pouvons dire que la Suisse entidre est
tributaire du marché prussien ; I’Angleterre et 'Espagne pui-
sent également 4 la méme source. Bordeaux, Rouen, le Havre,
malgré'énorme différence des prix, différence qui varie (en
ajoutant les droits de douanes et les frais de transports au prix
de la marchandise) entre 20 et 40 pour 100 au-dessus de nos
produits indigénes, donnent la préférence pour certains em-
plois aux produits prussiens. Il est de notre devoir de signaler

ce fait & nos fabricants, pour qu’ils s’efforcent de soutenir la
concurrence.

Grand-Duché de Bade.— Nous n’avons du duché de Bade
que des échantillons de kirsch, et nous rendons hommage &
la Forét-Noire, berceau de cette fabricatien. Elle soutient
dignement sa vieille réputation.

Grand-Duché de Hesse. — Un seul échantillon d’eau-de~
vie, ’'une consommation locale, et dont le mérite a échappé
au Jury, a 6té adressé A I'Exposition par ect Etat.

Suisse. — La Suisse a adressé beaucoup d’échantillons de

kirseh, dont quelques-uns paraissent prés de valoir ceux de la
Forét-Noire.

Angleterre. — Les grains saccharifiés par le malt et les
mélasses de sucre colonial fournissent & I’Angleterre le
whisky et les alcools. Cette production est considérable dans
ce pays et 'usage en est trés-grand dans tout le Royaume-Uni
et ses colonies. Malgré I'importance de ceite production, on
n’a vu figurer & I’Exposition aucun échantillon d’alcool anglais.
Les fabricants de ce pays ont-ils dédaigné ou eraint la lutte ?
Nous l'ignorons, mais nous tenons & constater cette absence
qui justifie peut-étre notre opinion émise sur les alcools an-
glais, alors qu’ils venaient faire concurrence aux néires sur
notre marché. . ] o

Les experts ont, au contraire, en i apprécier plusieurs
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échantillons de rhums de la Guyane anglaise qui ont fixé
leur attention, ainsi qu'un échantillon de rhum de la Jamai-
que. La préférence accordée aux rhums anglais sur ceux de
la Martinique et vice versa, est une affaire de golt yu'il ne
nous appartient pas de trancher.

Russie. — La Russie a fourni un échantillon d’alecool de
grains dont la qualité a ¢étéjugée de premicr mdrite, et, en
outre, des ¢chantillons d’eaux-de-vie de diverses natures non
susceptibles d’¢tre classées & causc de leur infériorité re-
lative. :

Pays-Bas. — L’industrie de ce pays, en matitre de spiri-
tueux, consiste surtout dans la fabricalion du genitvre; ce
produit, obtenu sur une échelle considérable, y cst traité
d’une mani¢re vraiment supérieure , nous nous plaisons a le
constater ; il est 1a base de tout son systéme agricole, si mer-
veilleusement install¢é qu’il peut servir de modéle & tous les
autres pays. Nous voudrions pouvoir faire 1'éloge de ses al-
cools de grains, comme nous venons de siznaler ses genidvres,
mais les experts les ont jugés trés-inférieurs.

Suéde. — Un échantillon de trois-six de pommes de terre
jugé inférieur, et des eaux-de-vic de divers parfums pour
consommation locale nous sont venues de la Sudde.

Norwége. — La Norwdége a exposé des alcools et caux-de-
vie de divers parfums, pour econsommation locale, non sus-
ceplibles d’étre classés.

Empire Ottoman. — Des alcools parfumés i la menthe, de
consommation locale et d’une mauvaise distillation, sont les
produits exposés de cette contrée.

(Afrique). Colonie de Natal. — Celte colonie a envoyé

des alcools & 62°, de dislillation commune, mais qui peut étre
améliorée.
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Cap de Bonne-Espérance. — Les alcools et eaux-de-vie
divers de cettc provenance ne peuvent servir qu'a la con-
sommation locale ; ce sont des produits inférieurs.

Portugal. — Le district de Faro a exposé divers produits
alcooliques inféricurs.

Espagne. — L'Espagne, au contraire, a fourni divers échan-
tillons d’alcool de vin, dont 'un, rectifié, a été trés-apprécié.
Le rhum de la colonie de Porto-Rico marche de pair avec
les rhums anglais.

Roumanie. — Ce pays a fourni des échantillons d’eau-de-
vie de ceriscs et d’abricots, qui témoignent d’une bonne qualité.
Nous ne saurions fournir le chiffre de 'importance de cette
fabrication ct de sa consomination qui, ne peut étre du reste
que locale.

Etats-Unis. — Les Etats-Unis, & I'époque de la grande
cherté des alcools en France, sont venus fournir leur contin-
gent & nos besoins, et leurs produits ¢taient classés parmi les
meilleurs ; le mais et les blés fermentés par le malt formaient
la base de leurs aleools. L'abondance et, par suite, le bas prix
de ces matitres premiéres, ont permis aux Américains de de-
venir de grands producteurs d’alcool.

La guerre de la sécession el ses conséquences ont, jusqu’a
présent, empdché les Américains de venir, au moyen d’un
traité de commerce tel que celui qui nous lic avee I'Angle-
terre, la Belgique et I’Allemagne, reprendre leur place sur
notre marché. Espérons que, mieux éclairés sur leurs intéréts,

.ils feront tomber les tarifs presque prohibitifs qui pésent en
ce moment chez eux sur nos eaux-de-vie de cognac, ¢t que, en
échange, leurs alcools de grains seront assimilés, & leur entrée
en France, aux produits similaires les plus favorisés. Les
deux pays ne pourront que gagner i ceite mesure que les
deux industries appellent de tous leurs veeux. En attendant,
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les Etats-Unis n’ont figuré, 3 notre Exposition, que par des
N

échantillons d’eau-de-vie, dont l'usage n'est point pratiqué

en France, mais auxquels on a reconnu un mdérite rclatif.

CHAPITRE III.
CONCLUSION.

Nous regrettons que beaucoup de documents de ’étranger
nous aient manqué , tels que la statistique de la production,
de la consommation et de l’exportalion de Ucmpire d’Au-
triche et de la Hollande, et celle de 'exportation de la Prusse
el de la Belgique, mais, avee les renseignements que nous
poss¢dons, nous sommes obligés de conclure, et nous devons
cette vérité & nolre pays, c’est que si la France n’a pas de
rivaux pour ses vins de table, scs eaux-de-vic el ses alcools
de vin, elle est loin d’avoir donné & son agriculture tout 1'es-
sor quelle comporte par la production des autres alcools.
Trente-cing départements seulement, comme nous l'avons
indiqué, ont commencé & secouer le joug de l'anciennc rou-
tine, et sont entrés franchement dans la pratique des idées
nouvelles, qui doivent ouvrir & 'agriculture, par ce moyen,
une carritre de prospérité inconnue jusqu’alors. Les chiffres
sont plus éloquents que tous les raisonnements.

La moyenne de la production de la Belgique depuis cing
ans a été de 746,188 hectolitres d’alcool & B0 degrés, par an,
¢’est-a-dire, en alcool pur, la moitié de la production anuuclle
de la France! L’industrie agricole de la Prusse a produit en
1865, 1,899,260 hectolitres d'alcool pur. La France dans la
méme année n’a produit que 703,506 Lectolitres. La Prusse
produit done prés de trois fois autant d’alecool d’industrie que
la France, partant, trois fois autant d’engrais, trois fois autant
de viande. L’Autriche et Ia Hollande suivent de prés la Prusse
et la Belgique dans cctte voie de progres.
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Par cette comparaison, nous croyons démontrer péremptoire-
ment que la culture et la distillerie de la betterave s'imposent
comme une nécessité et comme le pivot du progres et de la
prospérité agricoles ; en raison du réle de la betterave dans
Iéconomie générale de la ferme et des avantages qu'elle
présente pour conserver ct accroitre la fertilité du sol au
moyen de la nourriture et de I'engraissement d'un nombreux
bétail. _

Un récent décret de "Empereur témoigne de I'incessante
sollicitide du gouvernement pour tout ce qui touche aux in-
téréts agricoles dela France; 'achévement des chemins vici-
naux sur toute la surface du pays rapprochera la ferme de
I'usine et permetira aux plus petits cultivateurs d’y puiser
une nourriture saine et abondante pour leurs étables. Nous
ne pouvons done que faire un appel & 'émulation de tous, les

encourager & seconder le gouvernement dans ses généreuses
intentions, et leur montrer, dans un avenir rapproché, en
retour de leurs efforts soutenus, ceite terre promise, objet de
leur désir (1).

(1) Nous avens pris a tdche de mettre en relief, dans nos apergus sur les
eaux-de-vie, l'influence du logement sur I'amélioration du liquide; cette in-
fluence n'est pas moins grande sur I'écoulement de nos alcools par I'expor-
tation. Nos fabricants semblent ne s’étre pas assez pénétrés de cette vérité,
car,au fur et a mesure que la production augmente, leurs soins pour le loge-
ment semblent diminuer.

Contrairement aux’ distillateurs prussiens, qui logent leurs produits dans
des flts neufs, d'une épaisseur de bois convenable et cerclés de fer, condi-
tionnement qui permet de les expédier dans les contrées les plus lointaines 5
le fabricant francais, dans un esprit d’économie mal entendu, achéte de
vieilles pipes a vin du Languedoc, couvertes de cercles de bois, qui cachent
leurs défauts, et dont les douves, d'une épaisseur trop faible, ne permettent ni
la mise en magasin, au point de vue de la spéculation, ni 'exportation pour
les points méme les plus rapprochés. C'est & ce défaut capitel quil est ra-
tionnel d'attribuer l'abandon de notre marché par I'étranger et l'avilissement
presque continu des produits frangais, alors que nos concurrents sont les-
maitres sur tous les marchés de I'Europe. .

‘Nous désirons vivement que nos fabricants francais se pénétrent de la né-
cessité d'une réforme : elle leur ouvrira des débouchés, qui, par les raisons
ci-dessus indiquées, leur ont ¢té inaccessibles jusqu'a présent.

—— s

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



SECTION V

LIQUEURS AROMATISEES ALCOOLIQUES

Par M. CHAMPOISEAU.

Les boissons aromatisées alcooliques ont acquis, depuis vingt
aps, par la grande consomimation qui en est faite, une impor-
tance qu’il convient de signaler ; les unes sont en pleine pos-
session de la faveur publique, tandis que d'antres, par un
sage retour 4 des principes d’hygidne micux compris, tendent
A disparaitre pour faire place & decs boissons moins dange-
reuses.

La principale de ces liqueurs est l'absinthe. On prépave
I'extrait d’absinthe en faisanl macérer dans de 1'alcool, puis
distiller, les sommités des feunilles et des fleurs de la plante,
avec cerfaines substances telles que les racines d’angélique et
de calamus, les feuilles de dictame de Créte, de badiane, ete. On
ajoute 4 I’essence verte ainsi oblenue quelques autres essences,
notamment celle d’anis, et quelquefois d’autres aromates. Si
les absinthes supéricures ainsi préparées ne contiennent
d’auire substance toxique que l'alcool et les essences, nous
devons dire, avec regret, que de nombreuses falsifications
livrent chaque jour & la consommation du peuple des liqueurs
colorées 4 l'aide du curcuma et de l'indigo, et, quelquefois
aussi, du sulfate de cuivre.

L’exposition francaise ne renferme aucun échantillon d’ex-
trait d’absinthe ; cette abstention est significative, et marque
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d’une fagon évidente la défaveur qui s’attache aujourd’hui &
ce produit, condamné depuis plusienrs années par les méde-
cins et les économistes. En eftet, on a souvent observé qu'a
dose égale, laliqueur d’absinthe est plus dangereuse que 1’eau-
de-vie. Cela s’explique par la présence des huiles essentielles
qui, en dissolution dans l’alcool quand la liqueur est pure,
sont précipitées par ’addition de I'eau, et entravent les effeis
physiologiques d’endosmose et d’exosmose au travers des
membranes ahsorbantes, avec d’autant plus de danger que
Pestomac est ordinairement dans 1'état de vacuité quand il re-
coit ce perfide breuvage. Cette huile essentielle n’a pas seule~
_ment cette action funeste; elle produit fréquemment, quaind
on fait abus de 'absinthe, des phénomeénes d’insensibilité et de
paralysie générale progressive.

La Suisse nous a envoy¢ une nombreuse collection d’échan-
tillons d’extrait d’absinthe. Le canton de Neufchatel est le
centre principal de production. Dans le Val-de-Travers, cette
seule industrie est représentée par neuf établissements, dont le
plus important possé¢de une machine de 7 & 8 chevaux. L’ex-
portation de U'extrait d’absinthe a été, dans la Suisse entitre,
de 10,152 quintaux pour I'année 1865, et de 12,237 quintaux
pour 'année 1866. Une grande partie est envoyée en Améri-
que. La supériorité de ’absinthe suisse estsi universellement
reconnue que, dans le commerce, on donne le nom d'absinthe
suisse au produit supérieur qui est fait avec de I’alcool & 72°,
et dont la consommation est environ six fois plus considérable
que celle de I'absinthe commune.

On sait que I'usage dc ’absinthe fut iniroduit par nos offi-
ciers d’Afrique ; on n’a pas oublié non plus les ravages que
causa dans les rangs de notre armée, cn Algérie, I'abus de
cette liqueur. Aujourd’hui, lemal est en partie conjuré : une
boisson inoffensive et agréable, connue sous le nom d'amer
africain, fabriquée 4 Philippeville, entre pour moitié dans la
consommation de I'Algérie ol elle se substitue pen 4 peu A
I'absinthe. Des échantillons de cette liqueur figurent avec

T. XI, 27
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avaniage a I'Exposition et attirent I'attention de ceux qui se
préoccupent de Phygiéne publique. Le quinguina,la rhubarbe,
la gentiane, le zeste d’orange douce, entrent dans sa compo-
sition. A base d’alcool, comme toutes les liqueurs, celle-ci est
relativement faible, puisqu’elie ne pése que 15° & l'aleoo~
métre.

Si Pextrait d’absinthe fait complétement défaut dans les
salles de I’exposition fran¢aise, le bitter au contraire est re-
présenié par ses meilleures marques. L’usage s’en cst rapide=
ment propagé; depuis une quinzaine d’années qu’il nous est ve~
nu d’Amérique ; on ne saurait qu’applaudir au suceés d’une
liqueur appelée & détroner sa dangereuse rivale. La Hollande
qui la premicre avait cherché a faire des imitations de la
boisson américaine, est aujourd’hui distancée par les grandes
maisons de Bordeaux, de Rouen, du Havre et de Paris, dont
la formule est plus simple et substitue la fleur d’oranger &
I'alods, employé souvent en Hollande. Cette formule varie
du reste a 'infini, sclon les besoins des différents pays, chaque
fabricant ayant des proeédés qui Iui sont propres. Les princi-
paux éléments sont la racinc de gentiane, 1'écorce d’orange
amere, la fleur fraiche de I'oranger, le sucre et 1'alcool ; ainsi
préparé, le bitter pesant 40° & Palcooméire centigrade et
étendu d’environ dix fois son volume d’eau, constitue une bois-
son agréable et bénigne. La consommation peut en étre éva-
luée & 4,000 litres par jour & Paris seulement.

- La fabrication du vermouth est localisée dans le sud-est de
la France, ol elle apris une grande extension ; le département
de ’Hérault cst le point central de la production ; en effet, sur
les montagnes et dans les marais de Frontignan on trouve les
plantes essentielles, telles que la centaurée double et la camo-
mille, qui entrent dans la composition- de cette boisson ; 1a
aussi se récoltent les vins musecats, les petits vins blanes et
le terret-bourret blanc, avec lesquels on prépare le vermouth.

La composition vineuse est ordinairement la suivante : Pour
les premiers choix, vin blanc additionné de 410 4 20 pour 100
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de vin muscat et de 346 pour 100 d’alcool. Pour les deuxiémes
choix, vin blanc et terret-bourret additionné de 10 pour 100
de vin muscat et de 5 pour 100 d’alcool. Pour les troisidmes
choix, vin terret-bourret, un peu de muscat et pour 100
d’alcool. En Italie, le vin blanc d’Asti est employé aveec addi-
tion de B & 6 pour 100 d’alcool; le produit ainsi obtenu est
bien au-dessous de son ancienne réputation, aussi I'Italie
a-t-elle perdu depuis quelque temps le monopole de cette
spéeialité. Marseille, Cette et Bordeaux exportent de 80 &
100,000 hectoliires ; 60,000 hectolitres environ sont livrés par
les fabricants de ces trois villes & la consommation francaise.
Lyon produit de 14 & 13,000 hectolitres qui sont absorbés par
la France. En résumé, on peut évaluer la fabrication en France
3 300,000 hectolitres. _
On voit par ces chiffres quelle importance cette hoisson a
prise au détriment de Pabsinthe. Lyon et Cette ont envoyé &
IExposition des produits trés-remarqués par le Jury.
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