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SACCHAROSES. AT

climals tempérés el qui aime les sols un peu compacts, plutot
humides que secs.

Il en existe plusieurs variétés, mais celle que I'on eultive
le plus, & cause de sa richesse en sucre, est la betterave de

Fig. 3. — Belterave blanche & sucre Klein Wanzleben.

Silésie a collet vert ou rose (fig. 3 et &). On seme la graine au
printemps en semis qu'on transplanle au bout de quelques
semaines dans un terrain bien fumé et bien préparé. A 'au-
tomne, lorsque les feuilles commencent & jaunir, on arrache,
a la main ou par des machines, les plantes dont on enleve
la partie verte et le collet, peu riches en sucre et qui sont
donnés aux bestiaux.

Un amene les racines a l'usine avee des chariots, des
wagons ou des baleaux. On les met dans des silos ou on en

Ginarp. — Les sucres. 2



18 LES SUCRES.

forme des las quon recouvre de paille ou de Llerre pour les
préserver du froid.

Les silos doivenl ¢lre aérés par des canaux disposés i la
parlie inférieure. On procéde & un (riage qui a pour but de
conserver comme porle-graines les racines les plus sucrées.
Les aulres sont lavées soigneusement, alin d'éliminer la terre

Fig. & — Bellerave blanche & sucre améliorée de Vilmorin,

el les pierres. Elles son conduites du tas ou du silo au lavoir
par des brouettes, des wagonnels, ou par un canal en pente.
Le laveur est une auge en forme de demi-eylindre, de 2 &
b metres de long et 1 métre de diametre, dans laquelle tourne
un axe muni de bras en hélice. 11 esl suivi d'un aulre dil
épierreur, qui a pour but spécial d'éliminer les malidres
lourdes qui onf echappé au premier. Voici maintenant, en
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par pression, car les malitres azolées, telles que albumine,
pecline, ete., sont restées dans les cosselles, Une batterie de

o T e .-....

T
| Bl R R

T L ¥
RTILNEN -l

T8 T P T
e

¥ eylindres peut traiter autant de fois 10000 kilogrammes
de betleraves par jour que son volume contient d’hectolilres.
Quanl aux cosselles, quand elles auront 616 débarrassées
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des maliéres azolées qui montent & la surface, formant une
éeume qu'on enléve el qu'on abal avee un peu de beurre ou
de vapeur d’eau. Pour que ce dépot complexe reste insoluble,
il faut que le liquide soit 1égérement alealin ; aussi a-l-on soin
d’ajouter un exces de chaux.

Ce traitement, invenlé par Périer et Possoz, s'effectue dans
des chaudieres carrées en Lole (fig. 6), pourvues d'un serpentin
pour la chaulfe, d'un barboleur pour le gaz carbonique, d'un
émousseur & vapeur et d'un couvercle avec cheminée. Le
tout est accompagné d'un four continu donnant & la fois de
la chaux et du gaz carbonique.

L.e contenu de chaque chaudiére est versé dans un bac on
la séparation se produit. A la surface est un liquide clair un
peu ambré qu'on soumet & une deuxiéme carbonalation.
Celui qui est trouble est soumis au fillre-presse, el ce qui
passe est melé au liquide précédent. Quant a la matiere
solide, elle sert & amender les terres lrop argileuses; elle
represente les 12 p. 100 da poids de la betlerave.

Les liltres-presses sont des caisses conlenant des cylindres
en loile, rendus rigides par des treillis. Le jus boueux arrive
dans la caisse, la parlie claire passe au lravers de la toile el
la partie solide reste sur la surface extérieure des sacs. On a
caleulé quiil faul 45 mélres carrés de surface lillrante pour
1000 hectolilres de jus de premie¢re carbonalation el 15 mélres
carrés pour aulant de jus de deuxieme et lroisieme carbona-
talions.

Ces filtres, loul mécaniques, n'onl pu remplacer ceux a
noir animal que depuis que, par des sélections intelligentes,
on esl parvenu a avoir des betleraves plus pures.

3" Concentration du jus. — Le jus qui a subila double action
de Pacide carbonique est trop dilué pour que le sucre cristal-
lise; il est done nécessaire de le concentrer, Le faire évaporer
demanderail trop de temps et le faive bouillir sous la pression
almosphérique serail exposer le sucre a se caraméliser. On
tourne la difficulté en le faisant bouillir dans le vide ou au
moins sous une pression trés faible. Pour cela, on se sert
d'un appareil dit a triple effet, inventé en 1845 par Rillieux,
el qui fail passer le jus de 5 & 22° Baumé,
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%0 Cristallisation et turbinage. — Le liquide qui a passé a
travers les mailles et s'est écoulé par un tube contient encore
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Fig. 9. — Turbine Cail.

du sucre et peend déja le nom d'égout. On le concentre
jusqua ce qu'il forme le filet, c’est-d-dire jusqu'a ce quune
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goutte placée entre deux doigls qu'on ¢loigne forme un filet
qui se rompt au milieu. Les impuretés ont empéché les
cristaux de se former durant celle concentration. On verse
alors le sirop dans des bacs en tole dits baes d'empli, placés
en un lien maintenu & 45°. La eristallisation s'effeclue peu &
peu el demande de deux & Lrois semaines. On lurbine de
nouveau et on obtient du sucre blanc de deuxiéme jel qui
Litre environ 93°. On renouvelle pour le deuxiéme égoul ce
qui vient d'¢tre dit pour le premier ; mais cette fois la crislal-
lisation demande de deux & trois mois el le sucre oblenu ne
titre plus que 92¢ el sa couleur est brune. Clest le sucre de
troisicme jet. Quant au liquide écoulé de la turbine, il cons-
Litue les mélasses, qui sonl brunes, a gout salin el contiennent
encore pres de 50 p. 100 de suere que l'on ne peut plus
extraire par la méthode ordinaire. On peul cependant y par-
venir en se basant sur le phénomene de 'osmose ou sur la
propriété qu’a le sucre de former un sucrale insoluble avee la
chaux.

Procepe osmoriQue ov pE Dusrunekavr. — Supposons deux
vasos concenlriques dont le grand contient de l'eau & I'in-
lérieur el donl le deuxieme, & fond de parchemin, renferme de
la mélasse. Les sels conlenus dans celle-ci passeront au
travers du parchemin el seront remplacés par de 'eau. Or,
I'expérience prouve que 5 Kilogrammes de sels empéchent la
cristallisation de 100 kilogrammes de sucre. Chaque fois
quon éliminera 1 Kilogramme de sels, on acquerra done la
possibilité d’obtenir 20 kilogrammes de suere.

Dans la pratique, on se sert généralement d'un appareil du
4 Dubrunfaut et dit osmogéne. 11 se compose d'une cinquan-
taine de cadres en bois placés les uns & eoté des autres et
dont un ¢olé est en parchemin (fig. 10). On verse la mélasse
dans les cadres impairs, I'eau pure dans les pairs. Le liquide
chargé de sels s’écoule par en bas, tandis que la dissolution de
sucre sorl par en haul. On la concentre jusqu'au filel ¢t on
turbine celui-ci comme précédemment. Le poids du suere
oblenu est environ le Liers de celui de la mélasse.

Procent StErnes. — Les mélasses sonl d’abord élendues
d'ean jusqud marquer 10° Baumé et velroidies vers {39, puis
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additionnées de 2 p. 100 de chaux bien pulvérisée. Si on

Fig. 10. — Osmogéne.

opere & la sucrerie ordinaire, on liltre et le sucrate de ehaux
est versé dans le jus avant la carbonatation. Si, au conlraire,
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sucre. Le rendement varie de 50 4 80000 kilogrammes de
canne a 'hectare (fig. 11).

Le sommet de la tige est bien moins riche en suere que le
milieu el le bas ; aussi, n'y a-l-il pas d'inconvénienl & couper
les tétes avant la floraison pour en faire des boutures. Dail-
leurs, la maltiére sucrée est surlout eontenue dans les cellules
de la moelle. Celles de la surface sonl & parois épaisses,
culinisées el séerétanl une cire nommeée cérosic, (qui se pre-
sente en batonnels perpendiculaives a 'axe de la tige. Enlre
I'épiderme el la moelle sont des faisceaux libro-vascu-
laires.

Variétés de cannes. — On distingue plusieurs sortes de
cannes :

1 Les blanches, jaunes ou verles, qui comprennenl comme
variélés : la canne blanche, la canne du Bengale, la canne.
penany, la canne créole, la canne verle el rose, la bambou, la
canne éléphant, ele,

2° Les cannes rayées, comme la Guinghan ou Maillard, la
tsiambo, la mapou ravée, la poudre d'or rayée, la mignonne
rovale, la trombaba, ele.

3% Les cannes rouges, telles 1'Otahite, le bois rouge blond,
la reine rouge, le port maket, le mapou rouge ; chaque pays
est favorable & cerlaines variétés.

Ennemis de la canne. — Les ennemis de la canne sont :
ou bien des insecles qui atlaquent la tige ou la racine, el quon
désigne sous le nom général de borers, ou bien des pucerons
qui se nourrissent du sue, ou encore des parasiles végélaux.

Les principaux insecles nuisibles sont :

Le Diatraea saccharilis lepidopteris, qui dépose ses wuls &
l'aisselle des feuilles el dont les larves creusent des galeries,
apres avoir pénélré par les yeux; le jus devienl acide el
comme inlerverdi.

Le Sphenophorus sachari, coléoptire donl la larve pratique
de larges galeries avant de faire des cocons avec les fibres.

Le Xyleborus perforans, coléoptire, petit, brun, tris répandu
surtout a la Barbade,

Les parasiles végétaux qui attaquent la canne sont :

L'Alectra brasiliensis, grande scrofularinée dont les racines
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la bagasse dans une balterie de huit diffuseurs. Enfin on a
essayé de réduire les cannes en cosselles el de les soumellre
A de nombreux diffuseurs ; mais les cosselles oblenues ne se
débarrassent que difficilement de toul le jus el conslituent un
mauvais combustible pour les généraleurs.

Défécation. — lcion se contente de chaufler le vesou (1) dans
des chaudieres en cuivre & double fond avee un faible lait de
chaux. Si on augmentaitl la dose de celle base el si on faisail
agir le gaz carbonique, il y aurail production de composés
rougedtres. L'albumine se coagule et monle & la surface en
entrainant des particules solides. En méme temps il se dépose
au fond des composés divers de chaux tous insolubles. Onn'a
plus qu'a soutirer le liquide par un robinet spécial; il se
présente alors avec une belle couleur ambrée. On le clarifie
par une ¢bullition dans une chaudiére chauflée par un
serpentin et on le filtre. Quanl aux écumes, elles sont
passées au filtre-presse, el le résidu est donné au bhétail,

La concenlration, la cuile et le turbinage se font comme il
a ¢té dit pour le sucre de bellerave. La seule différence
consisle en ce que la cristallisation dans les emplis esl ici
plus rapide.

Les mélasses, dont le poids est le 1/25 du poids des cannes,
sont généralement mises & fermenter pour donner le tafia.
Aussi les sucreries de canne sonl-elles complélées par des
appareils de distillerie.

Raffinage du sucre. — Cesl une série d'opéralions avant
pour but d'enlever au sucre ses dernicres impuretés et de
Iui donner des formes facilement acceptées dans le commerce.
Tandis que les sucreries sont trés nombreuses (environ 1 200)
el disséminées, les raffineries, au contraire, sonl concenlrées
dans quelques grands centres, surtoul dans les ports de mer,
el on n’en compte cerlainement pas vingt en France.

Les cassonades de canne onl une odeur de fermentation
el une saveur mielleuse, tandis que celles de belleraves
sont un peu alcalines & cause des (races de chaux qu'elles
contiennent encore. Les raffineries fraitent les denx sortes
de cassonades en les mélangeant le plus souvent.

(1) Le vesou est le nom donné & la dissolution suerée.
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en cuivre chauflée au serpentin et munie d'un agitateur (lig. 13).

La dissolulion doit marquer 36° Baumé et élre un peu
alcaline. Si elle ne 'est pas, on y ajoulte un peu de chaux.
On vy jette de 2 a & p. 100 de noir animal et 2 p. 100 de sang.
Au moyen d'un monle-jus, on fait passer le liquide dans une
autre chaudicre & clarification ot I'on faitl le vide au débul.
Sous l'influence de la température, I'albumine du sang se
coagule el monte & la surface en entrainanl les malicres
solides en suspension, tandis que le noir absorbe les malieres
colorantes et odorantes.

Le sirop est alors envoyé dans les filtres Taylor qui sont
des sacs de toile verticaux contenus dans un cylindre et ou il
perd les mali¢res coagulées. De li il se rend dans de grands
filtres & noir animal en grains. Il peut alors élre cuil en grains
dans le vide, mais en évitant la formation de gros eristaux.
La masse, réchauflée dans une autre chaudicre & double
fond, est ensuite coulée dans les formes.

Si l'on veul avoir du sucre en pains, les formes sont des
cones en Lole. En versanl du sirop de suere nommé clairee au-
dessus de chacune d’elles, le liquide qui enloure les cristaux
esl enlrainé.

On aclive celle sortie en enfoncant les pointes des formes
dans des ajulages réunis par un tube nommé sucette ou 'on
fait le vide. La, les eristaux s'agglomérent en une masse
conique nomméee pain. On sort les pains des formes, on les
séche & 'éluve, on les brosse, on les couvre de papier el on
les ficelle (habillage du sucre).

Les sirops de claircage et d'égoullage subissent la série
des manipulalions énumérées a propos du jus de betleraves.

Depuis quelques années, au lieu de couper les pains en
morceaux ui sonl loujours irvéguliers, on verse la masse
de erislaux en formation dans des moules parallélipipédiques
ou elle est égoutlée el claireée par des turbines spéciales. La
division en morceaux reclangulaires qu'on met dans des boites
est ainsi rendue plus facile. '

La raftinerie Say emploie un proeédé de raffinage imaginé
par Stephen el qui est bien plus simple que l'ancien. 1l consisle
d lessiver méthodiquement les sucres bruts par des clairces
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ration d'une boisson appelée betsabetsa. Dans 1'lmérina, les
Hovas font, avee le jus concentré el eristallisé, des galetles qui
nécessairement contiennent de la mélasse. Plusieurs essais
de fabrication du sucre ont été tentés depuis 1840, mais ils
n‘ont élé couronndés de sucees que quaranie ans apres.

L'Inde francaise ne donne qu'une production insignifiante de
canne i sucre,

La Cochinchine possede bien plusieurs milliers d’heclares
plantés en canne du ecolé de Bien-Hoa, mais on consomme
~directement la tige coupée en morceaux.

On renconltre plusieurs plantations sur les bords des fleuves
el rivieres du Tonkin,

Celles qu'on rencontre & la Nouvelle-Calédonie n’ont pour
but que de fournir la cassonade et le (afia nécessaires & la
consommalion.

Malgré de précieux encouragements accordés par le gou-
vernement francais & tout Haitien qui défricherait & heclares
de terre et les planterail en canne, celle culture n’a pas pris
une grande extension. A peine si lile fournit du sucre et duo
rhum pour sa consommation.

Pourtant ces deux produils y sont de premiere qualité.

La culture de la canne & suere el la fabrication du suere
dans nos colonies ont passé par plusieurs phases. A origine,
nos colons, munis de faibles capitaux, se montrévent prudents
el aclifs ; ils établirent la polyculture el travaillérent eux-
meémes  leurs plantations. lls en furent récompensés, car
presque tous réalisérent des fortunes assez appréciables.

La siluation changea considérablement lorsque, au début
du xvine siecle, il ful possible de se procurer des esclaves.

Comme le sucre de canne n’avail pas encore de concurrent,
el que la métropole garantissait I'écoulement ; comme, d’autre
parl, la main-d'cruvre était & vil prix, les capitalistes ache-
terent d'immenses étendues de terrain qu'ils plantérent uni-
quement en canne el ol ils vécurent en véritables nababs,
réalisant en trés peu de temps des fortunes colossales (1), En

(1) Les colons pauvres, dits pelils blanes, furent les seuls & s’oc-
cuper des cultures secondaires.
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admettant que cette exploitation honteuse n'eul pas ému nos
couvernanls, elle n'aurait pu durer longtemps, car les esclaves
auraient fini par faire défaul. Mais la suppression de I'escla-
vage est venue brusquer le déclin de cel état de choses,

Il eqt été prudent dapporter dans exécution de celle
mesure les ménagements dont ont usé les Anglais, mais
cela aurait été contraire & notre manicre d’agir.

En Afrique, beaucoup d'esclaves allranchis conlinuérent a
travailler, se contentant d'un maigre salaire, mais leurs lils,
¢leviés dans nos éeoles, concurent bien vile le plus grand mépris
pour le travail qui avail éLé cause de l'esclavage de leurs peres.

En Amérique, la transformation s'opéra encore plus vite;
les affranchis refusérent, en général, de reprendre le travail
a n’imporle quelle condition.

Et voila ecomment le désir insatiable de jouissances de la
part des planteurs amena le mépris pour le travail manuel.
Tant il est vrai que dans aucun domaine on ne doit se livrer
a des exces o les sueriers n'avaient consulté ni le ceeur ni la
raison, ces deux zrands régulateurs qui devraient loujours
présider & nos aclions,

On chercha alors & se procurer des travailleurs en Chine,
mais a l'expérience on trouva le (ravail insuffisant; on
s'adressa ensuile aux Hindoug, mais, soil dansun inlérét élec-
toral, soit par suile de mesures abusives de la part des plan-
teurs, les gouvernements anglais el portugais interdirent a
leurs sujets de s'engager dans les colonies francaises. On ne
peul guere aujourd’hui recruter des (ravailleurs que dans
I'Inde francaise el a Java.

D’autre parl, la législalion douani¢re de 1892 ne se montre
pas Lrés favorable & nos colonies. En effet, si elle continue a
exiger de celles-ci qu'elles ne recoivent en franchise que les
produits francais, elle n'accorde pas la réciprocilé, puisqu’elle
fait payer & nos sucres coloniaux les mémes droils quaux
sucres etrangers.

A ces causes, nous devons ajouler, pour les Antilles, le désir
des autorités negres de prendre une revanche sur les blanes,
désir qui se manifeste par de nombreuses mesures propres a
décourager les planteurs blanes. L'exemple de nolre ancienne
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1* Le bleu d'outremer, introduil pour ecacher la présence
d'impurelés (azurage) et qui se reconnail en ce que la dissolu-
tion batlue avee du blane d'ceuf donne une écume bleue ;

20 Le glucose el des restes de mélasse qui rendent le sucre
mou, gras, & leinle jaunditre el & goit frais el amer.

Dosage du sucre ou saccharimétrie. — Les méthodes de
dosage des matieres sucrées sonl d’ordre chimique ou d’ordre
physique, suivant qu’elles sont basées sur les propriélés
chimiques ou sur les propriétés physiques du sucre.

Dosace cummigue. — La propriélé principale sur laquelle on
se base est celle que possédent le sucre intlerverti, le
dextrose el le lévulose de ramener a I'étal d'oxydule le
sulfate de cuivre en solution tartrique alcaline.

Cette solution, qui porte les noms de ligueur cupro-potassique
ou cupro-sodigue, ligueur de Bareswill, ligueur de Fehling,
liqueur de Fromhertz, ele., suivant les chimistes qui ont établi
la formule, est bleue el se conserve longlemps si on la tient
dans des flacons jaunes, ou mieux encore dans des flacons
blanes couverls de noir.

Pour la préparver, on dissout au bain-marie 200 grammes de
tartrate neutre de soude pur cristallisé et 100 grammes de
soude causlique pure.

Dans 400 grammes d'eau distillée, on laisse refroidir el 'on
verse la solution dans un vase jaugé de 1 litre. D'autre part,
on fail dissoudre 3457 64 de sulfate de enivree pur cristallisé
dans 150 grammes d'eaun distillée el, quand celte deuxieme
solution est refroidie, on la verse peu & peu en agitant dans
la premicre. On ajoule de I'eau distillée jusqu'a avoir 1 litre
exact & 15° On remplit alors des flacons teints comme il est
dit plus haul et fermeés avee des bouchons en liége, bouillis
dans la paraffine.

Ainsi préparée, la liqueur cupro-polassique est telle que
10 centimétres cubes sont réduits & I'ébullition par 0#,050 de
glucose interverli, par 057,067 de laclose et par 057,075 de
mallose. Si on achéte la liqueur, on peul en vérifier le titre
par le procédé suivant, On pese rigoureusement 457,75 de sucre
candi pur desséché & 100°; on les place dans un ballon
avec 100 grammes d'eau et environ 10 grammes dacide
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sulfurique dilué ; on chauffe le tout pendant deux heures a100°;
on laisse refroidir et on complete le volume de 1000 centi-
metres cubes a la température de 15°; 10 centimetres cubes de
cetle liqueur conliennent 5 centigrammes de sucre interverli
et doivent réduire un volume égal de la liqueur cupro-potas-
sique achetée,

Pour effectuer un dosage, on procede de la maniére suivante
On verse dans une capsule de porcelaine 10 cenlimétres cubes
du réactif mesureés vers 15°, puis un volume égal d'une solu-
tion de potasse ou de soude au dixitme, et enfin 30 grammes
d’eau distillée; on porte le mélange & I'ébullition et, apris
avoir constalé qu’il est resté limpide et bleu, on y verse, goultle
a goutte, avec une burelle graduée, le liquide sucré jusqu’a
déeoloration compléte. Supposons qu’on ait da verser 25 divi-
sions ou centimétres cubes de la solulion sucrée. Ces 25 centi-
metres cubes contenaient b cenligrammesde sucre. Le litre en

conliendrait done 9 X 1000 _._J 000

20 2

d'ailleurs des tables, élablies par Violelle, qui suppriment ce
calcul, en donnant immédiatement la proportion de suere
contenue dans 1 litre de solution suerée. Ces lables sont &
deux colonnes : 'une contenant les nombres lus sur la
buretle et la seconde le poids de sucre de raisin par litre de
liquide.

Dosace puysioue. — La propriété physique ulilisée en saccha-
rimétrie est celle que possédent les subslances sucrées de faire
tourner le plan de polarisation d'un rayon lumineux qui les
traverse, en dissolution.

Nous avons dit quelques mots de la polarisation dans un
autre volume a propos du vin (1), mais ce n'est pas sullisant
pour bien s'expliquer le fonctionnement des instruments, les
polarimétres, que nous aurons & employer. Nous allons done
préciser.

Les corps qu'étudie la chimie peuvent se présenter sous
deux élats principaux : I'élat amorphe et I'élat cristallisé.

— 200 grammes. 1l exisle

(1) Voy. Girarp, Les boissons, fasc. XXIII de I'Eneyeclopédie
technologique el commerciale.
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Les corps amorphes onl une constitulion asymélrique qui
les rend peu intéressants au point de vue opligque.

Il n'en est pas de méme pour les corps cristallisés qui
présentent des phénomeénes opliques tres inléressants el va-
riables suivant le systeme eristallin auquel ils appartiennent.

Nous savons qu'il v a sepl formes principales de eristaliisa-
tion : cubique, hexagonale, quadralique, rhomboédrique,
rhombique, monoclinique el triclinique. Pour tous les corps
appartenant au premier systéme, un rayon de lumicre les tra-
verse sans présenter d'autre phénoméne que la déviation et la
dispersion, mais pour toules les autres substances cristallisées
on observe en outre un dédoublement du rayon : ravon
ordinaire el rayon extraordinaire, d’'ou le nom de corps biréfrin-
gents qui leur est donné. Pourtant, dans tous ceux qui présen-
tent ce phénomene, on trouve une ou deux directions qui font
exceplionel ou il n'y a pas dédoublement. L'¢lude approfondie
de la cristallographie nous prouve que cette direction, appelée
axe, doil exister dans les corps apparlenanl aux syslémes
hexagonal, quadratique et rhomboédrique, tandis que les deux
axes doivent se voir chez ceux qui eristallisent dans les formes
rhombique, monoclinique et triclinique.

Quant aux liquides, aux gaz el aux corps amorphes, ils ne
sonl pas plus biréfringents que les corps du premier systéme,
el on les dil ésotropes ; les autres sont appelés anisotropes.

La double réfraction fut observée pour la premitre fois en
1647, mais c’est Huyghens qui en donna Uexplication en 1673.

Depuis, Brewsler a conslaté que, dans les cristaux & un axe,
I'axe oplique coincide toujours avee Iaxe de eristallisation,
el cel axe esl la diagonale qui joint les deux sommels &
angles plans obtus pour le systéme rhomboédrique.

Un nomme section principale d'un cristal a un axe toul
plan perpendiculaire & une face naturelle ou artificielle du
cristal qui passe par 'axe optique ou lui est simplement
parallele.

Le spath d'lslande, le quartz et la tourmaline sont les
eristaux @ un axeot 'on observe le mieux la biréfringence. On
a pu y conslater que, tandis que I'un des rayons suit les lois
de la réfraction simple et est appelé pour cela rayon ordinaire,
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PFaulre ne les suit pas el se nomme rayon extraordinaire,

Quand lindice du rayon ordinaire est plus grand que celui
du rayon extraordinaire, le cristal est dil négatif; il est positif
dans le cas contraire. Le spath etla tourmaline sonl négalifs,
le quartz est posilif.

N'oublions pas que lindice d'un corps est le rapport des
sinus des angles d'incidence el de réfraction, ou encore le
rapport des vitesses de la lumicre dans lair el dans le corps
considéré.

En continuant ses études sur la birvéfringence dua spath,
Huyghens constata que les deux rayons qui sorlaient d'un
spath se comportaient différemment dans un aulre cristal de
la méme mati¢re, suivant la seclion principale du second
spath, paralléle ou non & celle du premier. Le second spath
peut done jouer le role d’analyseur.

Comme on en élail encore @ la théorie de [D'émission,
Huyghens, pour s'expliquer le phénoméne, émil hypothése
que les molécules de I'éther sortaienl du premier spath orien-
tées ou polarisées, d'ot le nom de polarisation.

Ce nom est reslé, bien que dans la nouvelle théorie des
ondulations explication soit différente. Ici on admel que,
dans un rayon de lumi¢re naturelle, les moléeules de I'éther
vibrenl perpendiculairement & la direction du rayon et dans
tous les sens, imitant les rayons d'une roue par rapporl au
moyeu.

Quand un rayon de lumiére naturelle a traversé un corps
biréfringent, ses deux divisions, rayon ordinaire el rayon
extraordinaire, ont leurs molécules vibranl encore perpendi-
culairement & la direction de chacun d'eux, mais dans un
méme plan qui n’est pas identique pour les rayons. On a alors
convenu d'appeler plan de polarisalion non pas celui de
l'orientation des molécules, mais celui qui lui est perpendicu-
laire. Huyghens avait done découvert un moyen de polarisa-
tion; plus tard, Malus en découvril deux autres,

Il constata que la lumiére naturelle réfléchie sur cerfaines
substances était en partie polarisée et qu'il en étail de méme
du rayon réfracté.

Il appela angle de polarisation celui pour lequel la pola-

Gmann, — Les sucres. &
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risation est maxima, et il observa que ¢'esl aussi eelui qui
donne un ravon réfléchi et un rayon réfraclé perpendicu-
laires 'un a l'autre.

L’angle de polarisation est de 34°25 pour le verre.

Quelques anndées plus tard, Seebeck el Arago observérent que,
lorsqu'un rayon polarisé traverse une plaque de quarlz laillée
perpendiculairementa 'axe de cristallisation, il en sort polarisé
dans un autre plan. Il y a done eu rolation du plan de pola-
risation, d'ot le nom de polarisation rotatoire. Ces savanls
purent énoncer les lois suivantes :

1 La rotation du plan de polarisation n'esl pas la méme
pour les diverses couleurs simples : elle augmente du rouge
au violel;

2 Pour une méme couleur simple et pour des plaques
d'un méme cristal, la rotalion est proportionnelle & I'épais-
seur;

30 Cerlains corps font tourner le plan & droite (dextrogyres)
el d’aulres le font tourner a gauche (lévogyres).

% Dans la rotation de droile & gauche ou de gauche a
droile, la méme épaisseur imprime sensiblement la méme
rolation.

Biol trouva la propri¢té rolatoire dans des liquides tels que
I'essence de Lérébenthine, les dissolutions d'acide tartrique et
de sucre, ele., el il sassura que la rotation produile par une
solution active est proportionnelle au poids de la substance
dissoute dans 'unité de volume du liquide neutre el & la lon-
cueur du tube dans lequel on l'observe.

On convient d'appeler pouvoir rotatoire d'une substance la
rolation g imprimee aux vibrations des rayons jaunes par une
dissolution qui contiendrait 1 gramme de la substance par
deécilitre el quon observerail dans un tube de 1 décimetre de
longueur.

Si nous désignons par R la rotation d'une solution, par P le
poids de la maliere active dissoule, par V le volume de la
dissolution et par L la longueur du tube qu'on observe, on
peul écrire :

2 o P f;x L'
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Si, dans cette équation, on considére P comme inconnue, on
aura done
RxV

p X L’
Cette formule permet donc de délerminer le poids P de

P =

Flﬂ* 1k. — Saccharimétre de I‘-znt:rlxell en perspective.,

P, polariseur; L, lame biquartz; T, tube contenant le liquide
actil ; CC', systéme compensateur avee sa graduation; A, analyseur;
G, lunette de Galilée ; g p, producteur des teintes sensibles.

sucre conlenu dans une dissolution sucerée si I'on connail g,
qui est 0°44'20°, R, V et L.

V et L peuvent étre fixés & l'avance el R sera déterminé par
I'expérience.

Pour cela, il faut done un polariseur, un tube contenant la
dissolution et un analyseur de rotation. L'ensemble porte le
nom de saccharimelre ou de polavimélre. 1l en existe de plu-
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sicurs sorles, mais les principaux sonl ceux de Soleil, de Jellet
et Cornu el de Laurent.

Nous déerirons seulement le premier (fig. 1% el 15). L'en-
semble de Pappareil est sur un trépied ; le tube & dissolution
est en cuivre argenté el terminé par deux glaces a faces
paralltles; il est contenu par deux autres contenant l'un le
cristal polariseur, 'autre le cristal analyseur.

Entre le polariseur et le tube est une doubie plague de

Fig. 15. — Coupe du saccharundétre de Soleil,

I’, polariseur; L, lame de quartz; T, tube d'essai; CC', compen-
wteur; A, prisme biréfringent analyseur ; G, lunette de Galilée,

quarlz, et entre le tube el I'analyseur est un compensaleur
muni d'une régle & vernier. Supposons l'analyseur placé de
mani¢re & ne donner qu'une image.

Le polariseur est tel quil ne donne qu'un rayon, l'ordi-
naire ; la lame de quartz est élablie de maniére & éleindre les
rayons jaunes. Sans la dissolution sucrée, les deux parties de
'image donnée par 'analyseur auraient la teinte complémen-
taire du jaune, mais le sucre fail qu'une moitié de I'image
passe au rouge, landis que l'autre devient bleue. Le compen-
sateur ayant un pouvoir rolaloire de sens différent, on peut le
régler de manitre & annuler Naclion du suere ; on en esl sir
quand on voil réapparaitre la couleur complémentaire du
jaune, nommdée feinte sensible el qui ressemble & la fleur de
lin, car elle est d'un violet pale.

Si l'on sait, par des expériences préliminaires sur des dis-
colutions dont la composition est connue, que n divisions du
compensateur corvespondent & une rotation de 1 degré, on
n‘aura plus qua diviserle nombre lusurle compensateur parn,
pour avoir la rotalion R. On peut aussi doser le sucre dans
une diszolution en déterminant la densilé de celle-ci et en
consultant la table donnée précédemment, mais celle me-
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thode n'est siire que si le suere est seal dissous dans l'eaun,

Historique. — La présence du sucre dans la canne ful
d'abord connue aun Bengale. Luecain el Néarque sonl les
premiers a parler des plantes a miel dont les Indiens tiraient
un jus sucré propre a apaiser la soif. Cest ainsi qu’ils désignaient
la canne a sucre. Ce ne ful que plus tard, vers le ve sitcle,
(qu'on apprit a extraire le sucre de ce jus. Celte industrie
se propagea de ['Inde en Chine et chez les Perses qui la
perfectionnérent, inventérent la raffinerie et obtinrent du sucre
candi. Les Arabes, en faisant la conquéle de ces contrées,
purent la répandre sur les eotes de la Méditerranée, en Sicile
et en Espagne. Les Egyptiens perfectionnérent I'art de raffiner
el de filtrer, et leurs produils jouirent longtemps d'une véri-
table renommée. Ce furent les croisades qui répandirent
I'usage du sucre dans le reste de 'Europe, et Venise devint un
centre important de commerce sucrier. Enlin la conquéle de
I’Amérique, son sol riche, son c¢limat favorable, le bas prix de
la main-d'weuvre esclavagiste firent que la culture de la canne
se concenlra dans ce pavs el dans les iles avoisinanles, les
Antilles. Cependant, pendant les quinze premiers siécles de
I'ére chrétienne le sucre ful plulot considéré comme un
remeéde ou un condiment qu'un aliment. Les apolhicaires
seuls en vendaient, et le prix, qui était de 28 francs la livre
sous les Valois, était encore de % francs sous Francois [*r. Cette
valeur diminua de moitié au xvin® siecle ; mais elle doubla au
contraire & I'époque du Blocus continental. Ce régime écono-
mique, en génant'arrivée dusuere de canne, excitales chimistes
i chercher la maticre édulcorante dans un aulre corps. (est
de la que naquirent la culture de la belterave sucriere et
I'industrie correspondante. Olivier deSerresavail déja enlrevu
le sucre dans la racine de belterave, et il en parle dans son
Traité d’agricultwre. Mais ce ful Margraf qui démontra la possi-
hilité de I'extraction et U'idenlité de ee suere avec celui de la
canne. Le premier essai fub tenlé en Prusse par un prolestant
francais, Achard, mais il ne ful pas heureux. Napoléon I°*, dont
le systéme économique avait fait élever considérablement le
prix du sucre de canne, encouragea la culture de la betterave
el l'industrie sucriere correspondante. Des savanls, comme
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Delessen(, Chaptal, Mathieu de Dombasle, leur donnérent une
telle impulsion qu’en peu de lemps ellesserépandirent dansune
trentaine de départements. Il se produisit un arrét considérable
sous la Reslauration, aprés la suppression du Blocus conti-
nental. Mais une reprise eut lieu bientot apres, et depuis lors
le perfectionnement des appareils el des méthodes s'est pour-
suivi sans interruption. C'est ainsi que successivemenl la
défécation a la chaux a remplacé celle par les acides d'Achard,
les ripes rolatives ont élé substituées aux planes, les presses
hydrauliques aux presses a vis, les moleurs & vapeur aux
mandcges animaux. Le noir animal esl  inlervenu comme
décolorant et ¢purant, et il est aidé aujourd hui par 'eau
oxygénée el par les courants. En 1830, Mathieu de Dombasle
découvrit le principe de la macération qui a é1é un achemi-
nement vers la diffusion. Trois ans apres, Kuhlman substituait
I'acide carbonique aux acides forlts pour la saturation de la
chaux. Quelques années plus tard, des savants francais et
aulrichiens faisaienl connaitre la double carbonalalion, les
liltres-presses el les appareils d'évaporation dans le vide.
[’emploi de la foree centrifuge pour la séparation du sucre el
de la mélasse, le claircage & la vapeur dans les turbines appa-
rurent en 1850. En 1865, Dubrunfaul découvrait le principe de
I'osmose. A la fin du xixe siccle, les efforts des ingénieurs ont
surtout porté surl'emploi raisonné du gaz sullureux, les filtra-
Lions mécaniques, I'évaporation el la cuisson des jus, la eristal-
lisation, le réchauflage et le raffinage (lessivage Stephen). Une
évolulion s'est produite consistant a établir de plus en plus les
ralfineries a4 colé des fabriques de suere brul, & diminuer le
nombre des fabriques, toul en augmentant 'importance de
chacune, & élever la produclion journaliére de 180 & 262 tonnes,
tout en diminuant le prix de fabrication de 25 p. 100. Celui-ci
est pourtant encore de 13 franes par tonne en France, tandis
qu’il n'est que de 10 franes & I'étranger. Cela provient de ce
que, en Allemagne, la produclion de chaque jour s'éléve a
420 lonnes el que le charbon y est meilleur marché.

Cette industrie immobilise chez nous 350 millions de
francs, dont 20 sont dépensés annuellement pour 'entretien
et le perfectionnement de l'outillage; 180 000 francs sont
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versés & 'agriculture; elle occupe pres de 200000 ouvriers.

Nolre rendement est de 25 500 kilogrammes de betleraves a
I'hectare, donnant 32 sacs de sucre, tandis que celui de I'Alle-
magne esk de 28500 Kkilogrammes, donnanl 38 sacs.

Malgré sa progression, l'industrie sucriére se ressentil non
seulement de I'impdol, qui varie de 20 & 100 franes les 100 kilo-
grammes, mais surtoul de la facon dontil étail établi. En effet,
agriculteurs et industriels avaient peu d'intéréls a perfectionner
leurs procédés, puisque le fabricant ne pouvait disposer de sa
marchandise qu'apres avoir aequilté un droit caleulé au taux
dumomentsurlenombre de kilogrammessorlis deses magasins.

Il en était autrementen Allemagne ou, depuis 1874, 'impot
étail basé sur le poids des betleraves mises en traitement. Un
tel régime portait le producteur a perfectionner ses variétés de
belleraves, alin que le rendement en sucre it plus élevé sans
avoir a craindre une augmentation d’'impots; el le fabricant a
améliorer ses procédés d'extraction, alin de tirver le meilleur
parti des matiéres premiéres, une fois le droit payé. Nolre
industrie suerieére souflrit tellement de la concurrence étran-
gere qu'en 1874 nous adoptimes le systéme allemand.
L'impot fut basé surla richesse sueriére des betteraves évaluée
d’abord a 6, puis & 7, enfin & 7,60 p. 100. La nouvelle loi
provoqua si bien I'initiative des producteurs et des fabricants
quen 1902 le rendement dépassait 9,5 p. 100. Quand le
législateur sapercut que l'impdt ne portait pas sur tout le
sucre extrait, il modifia la loi de maniére qu’aucune quan-
tité de suere consommé n'échappial aux droits. Clest ainsi
que, sur un rendement de 12 p. 100 par exemple, 7%8,75
pavaient a raison de 60 franes les 100 kilogrammes, 2%5,750
payaient la moitié de ce droit, et le reste du rendement, soit
1%e 500, les trois quarts du droil. Malgré cetle surélévation, la
situation restait avantageuse pour 'agriculteuretle fabricant,
qui continuérent & améliorer leurs systémes de culture, de
sélection, de fumure et de fabrication, sans toulefois égaler les
Allemands. Ainsi, dans les derni¢res années du dernier siecle
écoulé, un heclare francais produisait 28 000 kilogrammes de
betteraves a 12, tandis que chez nos voisins la méme élendue
produisait 29 600 kilogrammes & 14.15. L'industrie du suere
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devinl pourtanl si prospere en France et en Allemagne que la
production dépassa bientdol la consommalion el qu'il fallut
chercher desdébouchés en Angleterre, pays qui en consomme
beaucoup. Pour gagner ce marché, les Allemands se syndi-
queérent et, par des droils sur le suere intérieur, parvinrent &
faire diminuer ceux sur le sucre exporlé, puisle Gouvernement
accorda une prime & Iexportation. L'Etal francais entra lui-
méme danscelte voie, mais des deux cotés on finil par se faliguer
d’un régime qui non seulement privail le budget de ressources,
mais l'appauvrissait, n’élant avantageux que pour les Anglais.

Chercher une solution dans une diminution de production
étail impossible, car cela aurait élé la ruine des agriculleurs
chez qui la culture de la belterave formait un anneau du sys-
ttme d'assolement. Les délégués des puissances européennes
se réunirent en 1903 & Bruxelles pour chercher une solution
& ce probléeme économique. lls décidérent la suppression des
syndicats el des primes a l'exportation. Tous les gouvernements
s'ysonl conformés, et en France on a remplacé le droil d’entrée
de 60 franes par 100 kilogrammes par un autre de 25, ce quia
fait abaisser le prix dusuere de { fr. 10 &0 fr. 65. Ce bon marché
a fail augmenter considérablement la consommation intérieure,
si bien que le Trésor retivera bientdl la méme somme qo’avant,

Sans arriver i atteindre la consommation de I'Angleterre,
pourquoi celle-ci naugmenterail-elle pas dans la méme pro-
portion que chez nos voisins d'outre-Manche, on elle a passé
de 11 kilogrammes & &4% 500 en cinquantle-trois ans.

Nous ne serons plus arrélés dans celte voie par la erovance
que le sucre esl nuisible & la sanlé, puisque aunjourd’hui tous
les docteurs le considérent comme un aliment précieux.

Voici d'ailleurs le tableau des augmentalions de consom-
maltion en dix ans par habitanl :

Pour'Angleterre.......... .+« De 32kil. & 50 kil.
— les Etats-Unis........... De 2% kil. & 30 kil.
e o FPADCE. o ovnvsvunuvii De 14,200 & 15 kil,
— l'Allemagne........... .« De 10,120 & 13.780
— JlAufriche......cc2c0.00. De 5,900 & 8,290
— la Hollande............ « De 8,430 & 13,430
— Ja RUBBIG svvicucianmsris De 4,610 & 5,860

— lu Belgique .......... .. Ds 9,620 & 10,510
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Régime. — La commission permanenle inlernationale
instituée a la Conférence de Bruxelles, trouvant que le mode
d’exercice francais s'écartait des principes posés, la législation
fut modifiée en 190%, conformément & son avis. La nouvelle
loi a eu pour effet de reporter & la sortie des ralfineries le
moment ot les droits sont définilivement conslatés dapres la
nature el le poids des produits livrés & la consommaltion, mais
elle maintient 'obligation d'une liquidation provisoire avant
l'enlrée du sucre dans la raffinerie et le controle de la quan-
Lité et de la densité du jus mis a déféquer, contrdle qui prend
le nom de prise en charge.

La liquidation provisoire ou rendement présumé au ralli-
nage est établie en déduisant du poids de sucre déterminé
par I'analyse polarimélrique quatre fois celui des cendres el
deux fois eelui du glucose, et en réduisant le nombre oblenu
de 1,5 p. 100. L'expérience a en effel prouvé que les cendres
immobilisent dans la mélasse une quantité de suecre égale i lrois
fois leur poids et que le glucose se double pendant le rallinage.

Les droils dus & I'Etat sont :

25 fr. par 100 kil. de sucre rafliné (loi du 28 janv. 1903).

26,75 —- de sucre candi (loi du 28 janv. 1903).

5,60 — de glucose indigéne (loi du 31 mars 1903).
251r. — de glucose granulé assimilé au sucre.

2fr. — pour les rallinés de consommation intéricure

(loi du 7 aveil 1897).
0,48 pour frais de surveillance el de plombage des sucres en
poudre introduits dans les rallineries (lois de 1846,
1890, 1893, 1894%).

Les mélasses épuisées des fabriques de sucre sonl consi-
dérées comme contenant b kilogrammes de sucre par 100 kilo-
grammes ; elles paient de ce chefl 1 fr. 25 par quintal métrique.
Al'entrée des glucoseries, il est percu un droit de 4 francs pour
100 kilogrammes d’amidine (1) séche et par 150 kilogrammes
d’amidine verte, quand cette substance provienl de céreéales
autres que le blé, le seigle, l'orge el le riz. Il est admis que
100 kilogrammes de mais en grain donnent 70 kilogrammes
d’amidine séche. Les droits d'importalion sont :

(1) Produit résultantde 'action de l'eau bouillante sur les diverses
fécules.
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désire avoir en sa possession plus de 50 kilogrammes de
sucre, doil en faire la déclaration et justifier de son emploi;

3¢ Tout envoi de sucres ou glucoses fait par quantités de
50 kilogrammes au moins & une personne n'en faisant pas le
commerce ou n'exercanl pas une industrie qui en comporle
I'emploi, sera accompagné d'un acquit-d-caution qui sera
remis a la régie par le deslinatlairve.

Tout détenteur de plus de 200 kilogrammes de sucre ou
glucose non justifiés par un commerce ou une industrie est
tenu d’en faire la déclaration a la régie el de se soumelttre aux
visites de ses agents.

Toul négocianl qui aura contrevenu a ces disposilions
devra lenir un registre d'entrées el de sorlies el accepler les
vérifications.

Sucre de lait.

Etat naturel. — Ce sucre, comme son nom lindique,
existe surtoul dans le lait des mammiftres, mais on le ren-
contre aussi dans le suc de cerfains végélaux, comme le
haricot, le sapotillier, ete.

Préparation. — Le lait, conlenant de 54 7 p. 100 de lactose
suivant sa provenance, est la matiére premicre d'on I'on ex-
trait généralement ce dernier corps. Pour cela, on enléve
d’abord la eréme et la caséine, puis on fail évaporer ee qui
reste et qu'on appelle le petit-lait. On voit bientdt apparailre
les eristaux de lactine, mais, pour qu’ils soient bien purs,il est
nécessaire de les redissoudre dans l'eau, de faire passer la
dissolution sur du noir animal et de la concenlrer.

Propriétés. — Le sucre de lait se présente alors en cristaux
blanes, orthorhombiques, inodores, craquant sous la dent et
d'une faible saveur sucrée. Sa densilé est 1,53%; il est soluble
dans 6 parties d’eau froide el 2,5 d’eau bouillante, et sa solu-
tion est dextrogyrée. Le pouvoir rotatoire diminue & la longue;
il ne se dissout ni dans 'alcool ni dans I'éther. En cristallisant,
il retient une molécule d'eau qu’il perd a 140°. A une lempé-
rature plus élevée, il répand une odeur de caramel et finit par
se décomposer.

Les acides minéraux étendus le décomposent en glucose et
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(C’est un corps blanchatre, qui donne des cristaux clino-
rhombiques retenant deux molécules d’eau qu’ils perdent
a 100° ; il n'est soluble que dans dix fois son poids d’eau; il
fond & 225,

Sa solution n'agit pas sur la lumiére polarisée, ni sur le
tartrale cupro-potassique; elle ne subit pas la fermentatlion
alcoolique, mais peul donner de I'acide laclique ou de l'acide
butyrique.

Quercite.
CéH1205,

Ce composé existe dans les glands du chéne, et c'est de la
(qu’est venu son nom (Quercus).

On I'en retire de la maniere suivante. On coupe les glands
en tranches, on les traite par l'eau froide, on concentre la
dissolulion dont on élimine un sucre fermentescible par de
la levure de bitre. Ce qui resle est précipité par l'acétate de
plomb et ensuile par l'acide sulfhydrique. Le liquide décanté
ou filtré donne ensuile par concentration des cristaux solu-
bles dans I'eau et non dans l'alcool, se décomposant a la cha-
leur en plusieurs produits dont les plus imporlants sont la
quinone et 'hydroquinone.

La quercite n'a pas encore d'usage important.

SACCHARINE

Avant de clore le chapitre des sucres, il est peut-étre bon de
dire quelques mets d'une substance, la saccharine, qui, quoique
n'élant pas un véritable suere, s’en rapproche beaucoup par
sa constitution, ses propriélés el ses usages.,

Ce corps, de formule C#H'°0% est vetiré du loluéne ; il se
présente en pelits cristaux blancs, brillants, peu solubles dans
I'eau, mais ayant un pouvoir sucrant 500 fois plus grand que
le suere ordinaire.

Malheureusement, si I'on n’est pas encore bien [ixé sur sa
nocuilé, on sait du moins qu’il n'est pas absorhé par l'orga-
hisme el qu'on le retrouve en entier dans I'urine.

On fabrique ce produit en grand en Amérique, mais son
emploi est interdit en France. On le recommande cependant
aux diabétiques, a qui le sucre est défendu.
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arbrisseau présente le phénoméne assez rare de la coexistence
sur le méme pied de fleurs et de fruits (1). Celui-ci est une

Fig. 16. — Caféier.

drupe, sphérique ou ovoide, de la couleur el de la grosseur
d’'une cerise, dont la pulpe a une saveur douce et recouvre

(1) Le rendement moyen est de 500 a 700 grammes de I_a pre-
miére espéce et de 3 a & kilogrammes pour le caféier de Llln'll‘li]”
Un hectolitre de café en cerises donne environ de 35 4 40 kilo-
grammes de café en grains.
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deux graines appliquées 'une conlre l'autre par une face
aplatie (lig. 17). Chacune de ces graines esl revélue d'une
membrane nommée parche, qui cache un sillon sur la face
plane, et posséde un albumen corné. Sa couleur est vert d'eau,
tirant plus ou moing sur le jaune. La maniére de récoller et
de (raiter le café différe suivant les pays. En Amérique, on
cueille le fruit sur 'arbre el on le mel macérer dans I'eau
pendant vingl-qualre heures; puis on le fait sécher au soleil
et on le passe entre deux cylindres qui séparent la coque de

&

£,
Fig. 17. — Café. — a, fruit entier; b, fruil; ¢, graine.

la graine. Un vannage subséquent élimine les débris de la
coque. Aux Indes Orientales, on secoue 'arbrisseau ; on fail
fermenter, puis sécher le fruit. On le triture ensuite et on le
vanne. En Arabie, on allend que le fruil se détache lui-méme
de I'arbre et se desséche sur terre.

Constitution chimique. — Le grain de café analysé donne
sensiblement :

10 p, 100 d’eau,

12 — de substances azolées,
1 — de caféine libre,
12 — de malidéres sucrées el gommeuses,
12 — de matiéres grasses,
38 — de cellulosge,
9,5 — de maliéres extractives,

des traces d'acide cafétannique qui donne une saveur amére.
Une infusion d'un tel café broyé est jaune, sans odeur, mais
astringente ; aussi ne s'en serl-on que trés rarement.
Torréfaction. — Si 'on grille lentement le café, de manidre
a ne pas dépasser la température de 250° et a rendre linté-
vieur marron, sans carboniser la surface, les propriétés
changentl considérablement, car I'analyse prouve que beau-
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coup d'ean a disparu, ainsi que les parlies solubles. Par contre,
il g'est développé un arome, la caféone, qui ne se conserve
pas longltemps. Aussi ne peut-on torréfier le calé que quelques
jours & I'avance. Le grillage fait perdre au café 12 p. 100 de
son poids. Cette opération se fait dans des briloirs chaullés
au charbon ou al'air chaud. Ce dernier mode présente I'avan-
tage de mieux graduer la température.

Avant de préparer l'infusion, il faut moudre le café; mais,
comme 'arome se perd alors bien plus vile, on ne doit prépa-
rer la poudre qu’au fur et & mesure des besoins.

Préparation de I'infusion. — Pour que celle-ci prenne au
café tous les principes qu'on est en droit de lui demander, il
faut faire passer de I'eau chaude sur le mare provenant d'une
opération précédente et ensuite la réchauffer el la verser sur
de la poudre neuve, disposée sur un filtre métallique a trous
tres fins. L'expérience a prouvé que la qualité de I'infusion ne
dépend pas seulement du café employé, mais aussi de 'eau.
Les sels contenus dans celle-ci peuvent neutraliser les prin-
cipes aromatisants de la poudre. (Vest ainsi que l'eau pure
donne un bien meilleur café que I'eau ordinaire.

Propriétés du café. — L'inlusion de café bien préparée est
aromalique, astringente, de goat agréable el tonique. Elle
active la digestion el l'assimilation. Aussi la considére-t-on
comme un agent d'épargne el pouvait-on dire autrefois,
lorsque son usage était moins répandu : « Ne prennent du
café que ceux qui n’en ont pas besoin ».

C'est donc une boisson agréable, fortifiante, apaisant la
soif sans provoquer livresse, qu'on a eu raison de prescrire
aux matelots et aux soldats en campagne. Cependant elle ne
convient pas a tous les tempéraments, et 'abus peut provoquer
des insomnies et méme des désordres digestifs. Le café a
aussi des propriétés nutritives réelles, grice aux maliéres
grasses el aux principes azolés qu'il renferme. On admet que
100 grammes de café infusés dans un litre d’eau représentent
20 grammes de matieres nutritives.

Les docteurs le recommandent pour combalttre la migraine,
les effluves des marais et liveesse, particuliecrement celle de
I'opium.

Girarp, — Les suecres. 0
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Principales variétés. — Ce sonl :

Le Moka, qui vient d'Arabie, & grains pelils, jaunmitres,
presque ronds, a une odeur suave qui donne la finesse aux
mélanges;

Le Bourbon, & grains moyens, ovales, d'un jaune verdilre ;

Le Martinique, a gros grains allongés d'un verl pale, donne
I'arome;

L'Haiti, fort irrégulier, de couleur vert clair, comprend plu-
sieurs variélés dont les plus estimées sont le Sainl-Mare, le
Mole, les Gonaives, le cap Haitien, et les inférieures portent le
nom de Saint-Domingue ;

Le Sanlos, a grains arrondis de nuances vives, en général
trés riche en caléine;

Le Rio, régulier, trés propre, nuances diverses, a une odeur
et une saveur trés pronenceées ;

Le Mysore ou Mangalore, a grains arrondisdevenant jaunes
avec le temps. Comme son nom l'indique, il vienl de I'lnde,
el a un poul tres agréable;

Le Porlo-Rico, qui a des graines verl foneé ; il se rapproche
du Martinique et s'altére facilemenl. On doit le conserver en
un lien sec.

Production et consommation. — La produclion du café
dans le monde entier est évaluée a plus de 700 millions de
kilogrammes, dont 300 viennent du Drésil, 80 de l'inde
néerlandaise (Java, Sonde, Sumatra, ele.), 50 du Venezuela,
30 de I'Inde anglaise. Les aulres pays producleurs sont les
Antilles, Madagasecar et les iles voisines, comme lile Bourbon
et I'ile Maurice.

La France consomme par an plus de 50000 fonmes de café.
dont prés duvingtieme a Paris; el cependant la consommation
moyenne du Francais n'est que de | 700 grammes, tandis que
celle de 'Allemand est de 1800, celle du Belge 3900 et celle
du Hollandais 5000, 1l est vrai qu’elle n'est que de 450 grammes
en Angleterre, o I'on préfere le thé.

e caféier ful introduit en 1725 de la Guyvane hollandaise
a la Guyane francaise par un condamné fugitif qui 'offrit
d'apporter des graines a condition qu'il aurait la liberté. Bien-
(ot notre colonie se couvrit de plantations, La production
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passa de 44103 kilogrammes en 1836 a 135614 en 1869, pour
redescendre ensuite vers 10000 kilogrammes a la fin du siecle
dernier. Le prix élevé de la main-d'cuvre est la cause princi-
pale de ce déelin.

A la Martinique, le premier essai fut tenté en 1716 par le
Dr Isambert qui, mourant bientot, ne put surveiller la plan-
tation. En 1723, le capilaine Clieux réussit, apres bien des pri-
valions, a en emporter un pied qui se multiplia si bien qu'en
1786 la production était évaluée a 5000 tonnes et que, quelques
années apres, l'ile en produisait plus que n'en consommait
alors la métropole. Depuis lors, la culture de la canne, el
aussi la présence de nombreuses maladies ou de parasites
avaient fail tomber l'exportation de 762000 kilogrammes a
1119 en 1897. Actuellement, en raison de la erise du sucre de
canne, on se remel a planter le café, surtoutcelui de Libéria.

A Ta Guadeloupe, le caféier venu de la Martinique acquiert
d'abord beaucoup d'importance, mais il est ensuite négligé
pendant longtemps. On s'est remis depuis quelques années a
cultiver les deux qualités, mais surlout celle d’Arabie, si bien
qu'aujourd hui il y a plus de 30000 hectares plantés, occupant
5000 travailleurs environ.

Dans ce pays, on ulilise l'acajou et le chilaignier ecomme
arbres d’'ombrage, aussi écorce-t-on les caféiers pour les lais-
ser s'élendre en largeur,

Le café de la Guadeloupe, dont la réputation n’'est plus &
faire, et qui entre pour les sepl dixi¢mes dans la consomma-
tion francaise, est connu sous les noms de café bonifiewr fin
vert Guadeloupe ou de café habitant.

Cette double qualification provient des proeédés employés
pour séparer le grain de la parche. Le premier est passé sous
des pilons actionnés a la vapeur, landis que le second est sou-
mis & des pilons mus & bras d’homme. L’installation se
nomme bonifirie. (Cest la que s'opére ensuite le triage, qui
consiste a séparer les grains cassés des grains entiers. Les
cassés restent la propriété du bonifieur.

Dans toutes nos colonies ol la eulture de la canne est dans
le marasme, on s'est mis a culliver le cacao, le café et le thé
quand la chose a été possible. Ces denrées, qui sont diles



68 LE CAFE.

aujourd’hui secondaires, ne tarderont pas a jouer un role lres
important, si I'on ne parvient pas a lever les enlraves que
rencontrent les planteurs. Ainsi la Guadeloupe posséde déja
2500 heclares planlés en cacaoyers,

[exportation, qui était de 1 050000 kilogrammes en 1830, a
passé par un minimum de 258000 vers 1860 el était de
560 000 en 1898 (1).

La culture du caféier ful introduite a la Nouvelle-Caiédo-
nie ily a une quarantaine d’années; elle s'est peu développée,
car les premiers essais furent fails sur des terrains mal choisis
et ne donnérent pas des résultats encourageants : daulre
part, on a tatonné longtemps pour le choix de l'arbre dabri et
enfin la main-d'eceuvre est chere. 11y a cependant aujourd’hui
- pres de 2000 hectares planlés produisant 500 ltonnes el per-
mettant une exportation qui dépasse 350000 kilogrammes.

La production est actuellement en pleine voie de croissance,
car le caf¢ de la Nouvelle-Calédonie est assez apprécié pour
¢lre vendu sous les noms de Bourbon, Marlinique, Gua-
deloupe, Moka.

On fail aussi des essais couronnés de sucees dans (oule
I'Ilndo-Chine, dans I'Annam, au Tonkin et en Cochinchine, et
<'est la variélé de Libéria qui semble devoir donner les meil-
feurs résultals. Le Tonkin parail méme appelé a élre un jour
un pays de grande production de café.

La Compagnie francaise des Indes introduisit le café Moka a
lile de la Réunion vers 1718, Le pays se couvrit bien vite de
plantations, mais, durant toul le xix© siécle, la production, con-
currenceée par celle de la canne, ne fit que baisser, si bien que
I'exportation, qui dépassait 1000 tonnes vers 1817, n'élail plus
que de &% en 1896. Les slalistiques semblent indiquer une
reprise avee les variétés Mauritiana et Arabica. On trouve
dans celfe ile une variélé de caféier poussant naturellement
A une allitude de 1200 métres el qui donne un café dit sauvage,
gres riche en caféine (2).

Depuis 1884, le Congo Belge et le Congo Francais se sonl mis

(1) Rapport sur I'Exposition universelle de 1900.

12) Le Séndgal fournit annuellement prés de 5000 kilogrammes
d'une graine, le bentamdére, employée comme succédané du cafe,
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a culliver le caféier, qui y réussit surtout dans les massifs
montagneux ot la pluie est fréquente méme pendant la sai-
son seche. L'exporlation est actuellement supérieure a
60 000 kilogrammes. La cole de Libéria s’adonne aussi a cette
culture, ainsi que le Dahomey, mais ces pays n'en sonl guere
(qu'a leurs deébuts, surtout ce dernier.

En résumé, nos colonies n'apportent & la production totale
(qu'une faible contribution, soil 1300 tonnes environ. Voicj
d’ailleurs un tableau indiquant la part de café fournie a la
métropole par nos colonies.

; QUANTITES DE CAFES PROPORTION 1
: ANNEES. fournies i la mélropole relativement
par nos colonies. i la consommation.
1827 3038 tonnes. 30,0 p. 100.
18306 2455 — 19,0 —
1846 1061 — 6,3 —
1866 6ol — 1.5 —
1876 59— 1.1 CIE
1886 00— £ 0B — r
18490 02 — 0,60 —
1896 L 1.1 —
1897 4992 — 1,3 —
18498 1291 — 1,66 —

Altérations. — Le calé peut étre altéré par plusieurs causes :

1° Par la provenance d'un arbre malade ;

20 Par une fermentation qui colore les grains de diverses
nuances ;

3° Par le contact de I'eau de mer qui donne des laches vert-
de-gris ;

4* Par le voisinage, durant le transport, de matiéres comme
la laine et le cuir qui dégagent des gaz ammoniacaux produi-
sant des laches bleues.

Caractéres d'un bon café. — Chaque variélé a son arome
caractéristique, et ilarrive souvent qu'on en mélange plusieurs
ensemble, de maniére & obtenir le gout que préferent la majo-
rité des clients.

I’appréciation commerciale se base sur la forme, la colora-
tion, mais surteut sur la saveur, l'odeur, l'dge el le degré de
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propreté ou de purelé. En général, on préfere les cafés un pen
vieux, car ils gagnent en saveur el en arome pendant les
quatre ou cing premieres annees,

A premitre vue, on reconnail un bon café 4 ce qu’il est
sonore, a graines lisses, difficiles a easser sous la denl.

Falsifications. — Elles différent suivant que le café est en
grains {rais, en grains torréfiés ou en poudre. I! esl rare de
trouver des grains de café vert falsifiés ; mais les torréliés
peuvent I'étre par du charbon, de l'indigo, de la gomme laque,
du caramel, du sang de baeuf ou de la plombagine enrobhant
les mauvais grains, el aussi par du mare, de l'argile ou de la
farine torréfice qu'on vernil a la gomme laque. Les faux
grains se dévoilent par ce fait qu'ils se délaient facilement
dans l'eau, en la eolorant en brun.

La poudre est falsifiée avec des racines de chicorée, de
carolles, de navels, de pissenlils et de panais, avec des eéréales,
de l'ocre, du sable, des briques pilées, de la sciure de bois, du
foie de cheval séché, des fruils secs torréliés, On esl méme allé
Jjusqu'a falsifier la chicorée. Pour reconnaitre celle-ei, on jetle
une pincée de la poudre suspecte dans l'eau. Le café vesle & la
surface, tandis que la chicorée tombe en colorant le liquide.
Celte falsification est encore trahie par le goil et par la pro-
prieté de former pelote, par un lissu vasculaire ou 'on voil
au micrescope des rayures et des cellules a parois minces. Les
farines bleuissent par I'eau iodée ; Fargile ne brunil pas a la
chaleur; la poudre de fruits sees renferme des débris de pelits
animaux. Enlin les grains de calé usés s'écrasent bien sous la
dent. On mélange souvent do mare épuisé el du mare neuf.
Il n’est pas jusqu’aux essences de café qu'on falsifie aussi.

Sucecédands. — (On vend, pour remplacer le caflé, de la
poudre d'amandes grillées, de ligues séchées, de feves, d'orge
el de chicorée. La culture de celte derniére plante a acquis
un développement considérable dans le département du Nord
qui en produit annuelement plus de 7 millions de kilo-
grammes,

Historigue. — On n’est pas bien fixé sur Uorvigine du café.
(Vest un médecin arabe qui en parle pour la premiire fois
aun 1x° siecle,
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obtient diverses sortes de thés. La Chine emploie pour ce
traitement des procédés primilifs qui demandent beaucoup
de temps. Mais au Japon, en Annam et dans les Indes, les
grandes exploitations sont accompagnées d'usines munies de
machines perfectionnées, mues a la vapeur ou i I'électricité.

{* Thé mnoir. — La préparation de ce produit comporte
plusieurs opérations : le flétrissage, I'enroulage, la fermenta-
tion, le séchage et le triage.

Le flétrissage a pour bul de débarrasser les feuilles d'une
grande partie de leur humidilé et de les rendre plus flexibles.
Pour cela on les expose pendant vingl-quatre heures sur des
treillis superposés.

Par le roulage on se propose de briser les cellules, afin d'en
exprimer ['huile essentielle. 11 se fait & la main ou par des
machines telles que 'une fait le travail de dix coolies chinois.

La fermentation est l'opération la plus délicate. Elle
consiste & disposer les feuilles en fas de 10 centimétres
d’épaisseur el a les agiter constamment. Une fermentlation se
produit qui fait passer la couleur du vert elair au jaune doré,
puis & une leinle cuivrée. On fait ensuite sécher les feuilles
dans des étuves a air chaud de 70° & 90°, qui enlévent les
dernieres traces d’humidité, sans nuire a l'arome. Celte
opération ne dure guére que vingt minutes, Le friage est
alors obtenu par des tamis.

[l reste a peser le thé, a 'empaqueter, et & le mettre dans
des caisses ou dans diverses enveloppes bien closes, a I'abri de
I'humidité qui nuirait a son bon gout et a son parfum.

Les thés noirs sont prineipalement consommeés en Europe.

20 Thé vert. — Les feuilles cueillies sont d’abord séchées &
lombre, puis placées sur des plaques de cuivre ou de fer
chauffées qui détruisent le ferment, tout en développant
I'arome.

Cette double opération est répétée trois ou qualre fois.
Ensuile on les enroule et on les mel en paquels.

3° Thé en briques. — Les feuilles de thé vert, vieilles el
coriaces, sont comprimées i la presse hydraulique dans une
atmosphire saturée de vapeur d'eau, puis entourées d'un
revétement de poussiére de feuilles.
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Variétés de thé vert. — Thé Impérial ou Grande Perle. —
Il est composé de feuilles trés jeunes, enroulées dans les deux
sens, bien lendres el couvertes d'un duvet soyeux. Il est
presque inconnu en Europe et n'est servi qu'a la famille
impériale et aux grands de la cour.

Thé poudre a canon ou Gun powder des Anglais et Choo
Cha des Chinois. — (ie thé vert noir, & feuilles coupées trans-
versalement, se présente en grains brillants. L'odeur est lrés
agréable et I'infusion de couleur ambrée.

Thé Hyson ou Hechun. — A feuilles étroiles, longues,
épaisses et lisses, roulées en long, il est d'un vert bleuatre et
d’odeur agréable. 1l contient beaucoup de tanninqui lui donne
une saveur astringente. Son infusion est d'un jaune-citron
un peu verdiltre.

Thé perlé. — Il se présente en boules brunes provenant
de feuilles enroulées dans les deux sens. Son odeur est lrés
agréable.

En général, les thés verts sont plus pauvres en théine et
plus riches en tannin que les noirs; ils sonl, par suile, plus
excitants ; mais ils sont plus chers.

Propriétés et usages. — Le theé est consommeé de diverses
manieres, suivant les peuples. Ainsi les Russes en cullivent
quelques plants dans leurs jardins pour le micher et ils en
prennent en infusion, comme du reste presque tous les
Européens. Les Chinois mangent souvent les feuilles, apris
avoir bu l'infusion. D'autres en préparent des décoctions;
enfin nous avons dit que certaines peuplades en font une
monnaie d'échange. L'infusion de thé joue plusieurs roles
dans I'économie. C'est d'abord un aliment d’épargne en ce
sens (u'elle facilite et régularise la digestion et permet de
bien ultiliser les aliments ingérés. Elle s'oppose a la déper-
dition des forces, purifie le sang comme diurétique et active
la circulation. La nufrition étant améliorée, 'esprit devient
plus libre et plus actif, la fatigue se fait moins sentir et l'on
peut dire que c'est un stimulant du systéme nerveux. Son
seul inconvénient est de provoquer l'insomnie chez les per-
sonnes ftrop nerveuses ef, parfois, de fatiguer I'estomac. Un
usage abusif, surtout du thé vert, provoque des palpitations,
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de la dyspepsie, de la mélancolie et des tremblements
nerveux.

Historique, production et consommation. — Le pays
d’Assam parail étre le pays d'origine du thé qui s'élendil
bientol en Chine, au Tonkin el dans I'Annam, au Brésil, a
Java el aux Etals-Unis. En 1640, des vovageurs venant de
Macao lintroduisaient aux Indes sous le nom d'herbe de
Chine, el les Anglais onl donné a celle cullure une lrés
grande exlension, surtout a Ceylan. Les Francais, en s'im-
plantant en Cochinchine, au Tonkin et en Annam, y ont
trouvé la culture du thé a I'état rudimentaire. lls n‘onl pas
lardé & apercevoir que ce dernier pays jouissail d'un climat
de prédilection pour la production de cetle plante, el des
efforts onl élé tentés dans celte voie.

Bien qu'on ent pu désirer une plus grande confiance des
capitaux, quelques grandes exploitalions se sonl créées pour
cette culture, élablissant des usines a coté des champs. Les
maisons que P'on signale aujourd’hui par leur importance
sont celles de MM. Lombard, Paris, Derobert el Fiard qui
taichent de fournir & la clienléle les variéiés de thés de
Chine et de Ceylan.

Les annales chinoises parlent en 78% du premier impdl sur
le thé. Au x¢ siéele, des voyageurs arabes parlent de eceble
substance comme article commercial. Les Européens ne la
connurenl que vers le xvie el ce n'esl méme qu'au xviue que
son usage devinl important.

Le thé d'Annam est plus riche en théine (1 p. 100 en plus)
que celui de Chine et il est moins amer que celui de Ceylan.
Il est sartoul trois fois moins cher que les précédents, car il
ne revienl en France qu'a 1 fr. 50 le kilogramme et il peut
étre revendu de 3 & 6 franes en gros, tout en donnant un joli
hénéfice an commercant. Une aulre cause favorisant cetle
culture, ¢’est que les thés qui proviennent de nos colonies, au
lieu de payer en enlier le droit d’entrée qui est de 208 francs
les 100 kilogrammes, n'en paient que la moitié. El cependant
I'Annam n’a importé en France, en 1903, que 164 923 kilo-
grammes, alors que notre consommalion dépassait 2 millions.
el demi.
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« Pour apprécier rapidement les caractéres surlesquels repose
la détermination du thé, on fait des sections dans la nervure
médiane, sur des feuilles ramollies, et & l'endroil le plus
rapproché du pétiole, de facon toutefois a conserver de chaque
cOté de la nervure une aile et un fragment dulimbe : les sec-
tions sont plongées pendant quelque temps dans de l'eau dis-
tillée additionnée de partie égale de liqueur de Labarraque.

Les coupes se décolorent, deviennent transparentes et per-
metlent d’apprécier trés rapidement I'ensemble de la strue-
ture de la nervure médiane et du limbe, ainsi que toutesleurs
particularités anatomiques,

Pour bien étudier Ia disposition et la forme des cellules
épidermiques, il est préférable de faire bouillir quelques
feuilles dans de T'eau alcalinisée et de détacher avec une
aiguille des fragments de 'épiderme qui se séparent alors du
reste avec la plus grande facilité. Pour bien apprécier la
forme des cellules scléreuses, on détache sur les feuilles ainsi
traitées un fragment de la partie inférieure de la nervure qui
est toujours abondamment pourvue de ces éléments, et on
I'écrase entre deux lames de verre. Il est trés rare que cette
préparation ne laisse pas voir plusieurs cellules seléreuses
dans toute lear longueur, |

En résumé, 'examen du thé nécessile une analyse chimique
et une étude mieroseopique.

Modes de transport. — Le thé d’Orient vient en Europe
par voie de mer ou par voie de lerre, & fravers I'empire
russe. Dans le premier cas, il est emballé dans des caisses
doublées intérieurement d'étain. Dans le deuxiéme cas, il est
enfermé dans des caisses de bois entourées de peau de beeuf.
Il est alors dit thé de caravane.

Régime. — Nous avons dit que les thés étrangers paient
un droit d'entrée de 208 franes les 100 kilogrammes; mais
ceux qui proviennent de nos colonies ne sont assujettis qu'a
la moitié de ce droif. Ajoutons que ceux qui sont destinés &

produire de la caféine d’exportation sont exempts de tout
impot,

Girarn., — Les sucres. 6
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riche en potasse el ombragé. On le mulliplie par semis faits
sur place ou en pépiniere et, dans ce dernier cas, il faul
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Fig. 19. — Cacaoyer. — a, une graine isolée.

ransplanter les liges au bout de quelques mois. L'arbre

commence a produire vers la cinquidéme année ; il donne en



Sk LE CACAO,

movenne de 14 5 kilogrammes d'amandes fraiches par an,
d'ot1 I'on retire de 1 4 2 kilogrammes de cacao sec.

Récolte et préparation. — (Quand les fruils sont murs, on
les cueille et on les partage afin d'extraire la pulpe qu'on
abandonne pendant quelque temps dans des auges de bhois
afin de mettre les graines en liberté. Celles-ci sonl alors
traitées de deux manitéres : ou bien on les fail sécher au
soleil (amandes non ferrées), ou bhien elles sont mélées avee du
sable dans de grandes cuves et recouvertes de lerre (cacao
terré). Ce procédé estle plus avanlageux, car il enléve 'amer-
tume de la chair, colore celle-ci et y développe un arome.

Composition des principaux cacaos non lorréfies, d'aprés
Boussingaull-Weigmann et Zipperer.

= 1;=:| i ] r E = P o
| < |25|Eu|ci| 2 |B2| 3|8 |4
NOM DU CACAO. | 2 |2 |2 E| 28 = = e = |l & =
mE x| BEE = 5 = 3 -
= Ex | = =™ - e = [~ =
ad = ” E"—'— < -
Caraque.......|7.77 |[14.13 [ 1,48 45,54 (19,50 | » [1,96 4,91 2,00
Trinidad ...... 7.87 114,06 (1,3 |44,62 125,39 » |[4.55|3,4810,10
Surinam. .. ... 7,53 13,69 1,6 |45,75 26,45 » |[4,30|3,06]0,13
Port-au-Prince |7.77 |[1£.56| » 46,35 | 5.97 15,53 |5.19 |$,15 1,48
Machala....... (8,17 [14,06| » [45,93| 5,69 17,50 4,36 4,08 |0,22
Puerto Cabello. 8,08 | 13,50 | 1,51 | 46,61 29 93 4,43 (4,28 10,18
Ariba .. .......|8,2T 5,37 » 45,45 5,83]16,96 |4,48 [3.88 |0,14]
'

Usages. — Nous avons dil que le cacao sert surloul &
donner le beurre de cacao et a faire le chocolal. Le beurre a élé
é¢tudié avee les maltiéres grasses (1), nous n’y reviendrons pas.

Production et consommation. — Le cacaoyer est cultivé
en grand dans 'Amérique centrale, au Mexique, au Venezuela,
au Brésil, aux Antilles, dans la République de I'Equateur; on
le trouve aussi aux Philippines, & Java, & Bornéo, aux
Célebes, dans plusieurs iles de la edte africaine occidentale,
mais sa culture n’'est avantageuse que si le climal est & la fois
humide el chaud, jouissant d'une température supéricure

(1) Voy. Gwann, Les Cormps gras, fase. XVII de I'Eneyclopédie
lechnologique el eonmmerciale.
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a 24°. Aussi la qualité est-elle variable suivant la provenance.
Le meilleur eacao est celui de Puerto-Cabello qui coute de
160 & 180 francs les 50 kilogrammes. Aprés viennent les
Caracas, le Maracaibo, le Trinidad, le. Marlinique, le Guade-
loupe, et enfin le Bahia et le Taiti, eotés de 60 a 80 francs.

La consommalion va en augmentant d'année en annde.
Depuis 1860, celle de la France a passé de 2 & 15 millions de
kilogrammes qui nous sont fournis : un quart par le Brésil, un
quart par le Venezuela el la Nouvelle-Grenade, et le reste
par la Martinique, la Guadeloupe el les Antilles.

La Guyane posside des cacaoyeres naturelles connues depuis
la premiére moitié du xvin® siécle, Cela prouve que le climat
et le terrain se préleraient a la eréalion de nouvelles ;
malheureusement, les lentatives qui ont été faites & plusieurs
reprises n'onlt pas eu tout le succes désirable a cause de la main-
d'euvre, devenue trop chére dés qu'on a eu découvert des
mines d'or dans la région. Et pourtant les Guyanes anglaise
et hollandaise ont de trés belles plantations, ear la popula-
lion est plus dense et plus éloignée des sources de l'or.

La Marlinique a une surface de plus de 1500 hectares
plantés en cacaoyers et distribués dans des gorges chaudes el
humides, & 'abri du vent et des eyclones. La premiere plan-
tation date de 1661, mais on avail trouvé avant des cacaovers
a I'élat sauvage. Celte culture fut surtout pratiquée au début
par les colons qui manquaient de ecapitaux pour planter la
canne & sucre. Un ouragan ayant plus fard détruit les plan-
tations, le cacaoyer fut remplacé en grande parlie par le
caléier. Aprés hien des vicissiludes, il bénéficie en ce moment
de la crise que traverse la canne a sucre.

Sur la edte occidentale d'Afrique, le cacaoyer esl surtout
cullivé dans l'ile portugaise de Saint Thomas, au Congo belge
et au Congo francais ou il en existe actuellement plus de
200000 pieds.

Un n'en trouve gucre a la Réunion el a Madagascar, el
cependant il réussirait tres bien sur la eote de I'Est el du Nord
ot il se répand d'ailleurs de plus en plus.

Altérations. — Les amandes de fruils non mirs sont
ameéres el manquent d’arome; celles qui ont é1é soumises a










































