ouvent falsifiée ; d’autres. fois on
T'épure pour lui faire perdre son
.gofit d’amertume qui la fait reje-
_ter des malades, mais alors aussi;
.elle a perdu de ses propriétés bien-
faisantes. Il est® préférable de la
faire prendre pure. Un moyen
seértain de remédier au dégott.qui
la fait rejeter, c'est de la faire pren-
“dre dang une tasse de café néir un
peu chaud ; alors, le malade n’a
aucun’ sentiment de. la saveur
amére. '
- :On dit,que le monopole de la fa-
“ brication de I'huile de foie de mo-
Y] o ¢
‘rue appartient & un Norvégien qui
. n'emploie pas moins que soixante et
‘! dix millé personnes dans sa vaste
industrie. s

 MOUTARDE.

- La moutarde est produite par:
g&r deux espéces indiggges du genre
inapis, famille des Comeiféres,
Les semences du Sinapis nigra,
L.,; moutarde noire, moutarde usu-
. elle, moutarde officinale ou senevé
noir, ont & peine un millimeétre de
_diamétre. Elles sont sphériques,
~d’un brun rougedtre foncé et & sur-
face chagrinée. .
- Celles du Sinapis alba, L., mou-
tarde blanche ou anglaise, sont
~moitié plus grosses, globuleuses,
-jaunes, recouvertes d'un tégument
cagsant et lisse en apparence, mais
 sillonné en réalité, dun fin réseau
- visible seulement avec un grossis-
‘sement assez fort. .
- COMPOSITION CHIMIQUE.—L’ana-
lyse chimique de la graine de mou-
‘tarde y a fait constater l'existence
‘des principes_suivants: myrosine,
_myronate de potaspe, sinapisine, al-
“bumine, huile Emsse douce, glycose,
(principes mucilagineux, chlorophyl-
Jle, matiéres colorantes, acide libre,
“sels. minéraux. = ‘ :
~ L’huile essentielle, & laquelle la
moutarde -doit ses propriétés, ne
- préexiste pas dans la graine, mais
~'résulte d’'une transformation dumy-
~ronate de potasse par la myrosyhe,
~.sous I'influence de l'eau.
. CARACTERES MICROSCOPIQUES.—
Les éléments organiques propres &
la farine de moutarde sont: les
‘grandes cellules pentagonales ou
"mgonaleé de la couche superfi-
cielle de I'épisperme, qui se gonflent
_considérablement dans 'eau et de-
- viennent mucilagineux ;—les petites
cellules anguleuses de la ¢ouche
f)igment&ire sous-jacente ; les cel-
- lules également . anguleuses, mais
~.plus grandes, de la membrane in-
-terne du tégument ;—et les petites
~ cellulesde I'embryon,remplies d’une
- substance jaune verdétre, d’'une ma-
- tidre albuminoide et de 'nombreuses
" goutelettes d’huile.
..~ -Pour faire 'examen d’'un échan-
-/ tillon de farine de moutarde, il con-
- vient de le traiter d’'abord par une
- solution de potasse caustique, puis
successivement par l'acide acétique
ot 'eau isolée ; om s'apercoit alors
plus distinctement les particula-
rités anatomiques.
UsAGES.—Les graines de mou-
. tarde servent & préparerla “farine
) arde ” ainsi_que_le_ocoude-
ment désigné, sous le nom de “ mou-
~_tarde de table,”

Cette dernitre s'obtient par la
macération des graines dans du
-vinaigre blanc ou dans du mofit de
‘raisin, et elle est aromatisée & I'es-
tragon, au girofle 6u & la muscade:
Les localités ou elle se fabrique en
grandsont:Dijon,Paris, Beaune,Chf-
lon-sur-Sadne, Menrsault, Seurre
dans la Cdte-d’Or, Lyon, Bordeaux,
Besang¢on, Boussac dans la, Creuse,
Marmande ‘dans le Lot-et-Garonne,
Bréve la-Gaillarde,. Rouen et ses
environs, Strasbourg. - = .-

Il nous vient d’Angleterre une
moutarde en poudre d'un beau
jaune, qui n'est autre que de la
moutarge blanche pulvérisée addi-
tionnée d’un tiers environ de farine
de froment. On trouve également
dans le commerce une moutarde en
poudre dite “de Sareptay” qui se
fabrique en Russie avec les graines
d'une autre espéce de Sinapis, le
S. Juncea. '

FALSIFCATIONS, — La. graine de
moutarde noire est assez souvent
mélangée avec les graines d'ceillette, |
de navette ou de moutarde sau-
vage. Les graines de moutarde des
champs ou moutarde sauvage, Si-
napis arvensis L., vulgairement

Sauve, sont globuléuses, brun-noi- |

rétre, luisantes, plus foncées et plus
finement ponctuées que celles de
moutarde noire, et présentent 1mm.
25 de diameétre. Klles sont beau-
cqup moins énergiques. Celles de
navette, Brassica oleracea L., sont
plus grosses, non chagrinées, d’un
noir-terne, et ont le godt du navet.
(J’)elles d'eeillette, Papaver somni-
ferum L., sont trés petites, réni-
formes, réticulées & la surface, bru-
nés ou noiritres.

La farine de moutarde, qui est
journellement employée en méde-
cine, & cadse de I'action rubéfiante

.qu'elle exerce sur la peau, est, ainsi

que la moutarde de table, I'objet de
falsifications nombreuses avec les
farines de blé ou de légumineuses,
la fécule de peinmes- de terre, les
tourteaux de Yi’n eu de colza, le cur-
cuma, le poivre de Cayenne, le gin-
gembre, ou avec des substances
minérales, comme le plitre ou la
craie.

"La farine de moutarde noire est
jaune verdatre, tandis que celle de
moutarde blanche est jaune.

ANIS ETOILE

On nomme ainsi les fruits- de
I'Illicivm anisatum, L., ou Badiane
de la Chine, arbre de.la famille des
‘Magnoliacées qui par son port et
son feuillage, offre beaucoup de res-

semblance avee notre Laurus nobi- |-

lis eu laurier d’Apollon et qui at-
teint environ 4 metres de hauteur.
Toutes les' parties de ce végétal
répandent une odeur aromatique,
qui semble néanumoins se concen-
trer principalement dansle fruit.
Ce fruit connu sous le nom d’anis
étoilé, est en etfet disposé en étoile,
foriné de huit coques nonospermes,
tarénées soudées en rosette par.la
base, et s'ouvrant par leur face supé-
rieure. Les graines ovoides, rou-
.gefitres, lisses; trés-brillantes; lenr
aniande est blancheé et huileuse.

diane, est: composée; selon Meisner,
de:" huile  volatile, huile grasse
verte, de saveur fcre et brilante,
résine insipide, tannin, matiére ex-
tractive, gomme, acide benzoique,
sels. "Son odeur. agréable - d’anis
est due & la présence de 'acide ben-
zoique et de I'huile volatile particu-
liére qu'elle contient.

~ CARACTERES MICROSCOPIQUES.—
' L'étude microscopique donnecomme
éléments caractéristiqnes : de gran-
des cellules oléiféres de 0 mm. 12
de diamétre (péricarpe);—des cel-
lules pierreuses & formes irrégulié-
res, contoutnées et ramifiées (péri-
carpe); des cellules pierreuses ordi-
naires dont quelques-unes “sont

breux cristaux ~(face interne de
I'épisperme ;—des cellules polyédri-
ques oléiféres (albumen). -

Usacrs.—L’anis étoilé entre dans
la préparation des anisettes de Bor-
deaux et de Hollande, et ses pro-
priétés excitantes sont utilisées en
médecine. Il est connu dans les
pharmacies sous 1le nom d’anisatum
stellatum et on 'administre soit en
poudre, soit en infusion, soit sous
forme d’eaun distillée.

Miiscade.

——

On donne le nom de noix mus-
cade & la graine du muscadier,—
(Myristica moschata, aromatica,
flagrams, officinalis, et Myristica
tomentosa) famille des Myristicées.

Le muscadier est un arbre origi-
naire de l'archipel Indien qui at-
teint dix metres-de hauteur. 1l est
cultivé aux Moluques, aux iles de

plétement naturalisé aujourd’hui
aux Antilles et & la Guyane.
Le fruit est une sorte de drupe

ferme, au milieu d’une chair épaisse,

une graine unique, dont I'amande

(muscade proprement dite) est.re-
couverte d'un tégument ou coque
assez épais, doublé lui-méme d’une
membrane charnue ou arillode dé-
coupée en lanidres étroites et dési-
gnée sous le nom de “ macis.”
Les grainés, une fois séchées et
débarrassées de leurs enveloppes,
donnent l& muscadeé du commerce.
On les plonge dans I'ean de chaux
pour les préserver des insectes, on
les fait sécher de nouveau et on les
sépare en trois qualités. La qualité
inférieure est réservée pour la pré-
paration de I'huile de muscade, la
seconde est consommée sur place et
la premiére est réservée pour l'ex-
portation.
CARACTERES.—La noix muscade
est parcourue & sa surface par des
sillons anastomosés: les parties sail-
lantes sont d’un gris rougedtre et
les sillons d’'un gris cendré. L'in-
térieur est gris veiné de rouge, as-
sez dur et cependant facilement at-

brures sont dues & la pénétration
dans I'amande, sous forme de replis,
du tégument qui la recouvre.
L'albumen apparait au micros-
cope, formé de cellules polyédriques
& minces parois contenant des gra-

ConmposITION CHIMIQUE;—La ba-

lnules d'amidon & contours eircu-

laires, ovoides tronqués ou angu-
/

~mis une coupe de ce tissud laction

ponctuées “(épisperme); de nom- |

France et de- Bourbon et est com--

globuleux ou pyriforme. Il ren-:

taquable par le couteau. Ces mar--

leux, mesurant pour: la_plupart do
om m. 006 4 0 m m. 018 et présen.
tant un point noir trés marqué ay
centre ou dans son voisinage. Ces
grains sont accompagnés - d’une |
g‘angue huileuse et parfois aussi, ay |

ire de Vogl, d'un eristalloide de
forme cubique. Si, aprés avoir sou. -

de I'éther et de I'alcool, on ajoute
quelques gouttes d’ead iodée et de
teinture de cochenille, on voit alors
les granules amylacées se colorer en
bleu et les cristalloides en rouge
Les cellules correspondant aux '
veines sont colorées, peu riches en
huile et ne renferment pas d’ami.
th; . .

Composition chimidm.—LLa mus- |
cade renferme de 1’oléine, une huile -
volstile hydrocarbonée et de la my. |
risticine qui, réunies, constituent le
“ beurre-de muscade,” plus un acide
indéterminé de la fécule et de la
gomme. ' ) :

Le beurre-ou baume de muscade
est une matiére grasse d’un jaune
péle, avec marbrures rouges. Ila:
la consistance du suif, est soluble
dans I'éther et dans l'alcobl chaud
et posséde des propriétés excitantes -
dont la’ thérapeutique tire parti.

D'aprés M. Henri, le macis con-
tient: une .petite quantité d’huile
fixe, odorante jaune, soluble dans :
’éther, insoluble dans 'alcool: bouil-
lant ; une égale proportion - d’une
autre nuile fixe odorante, colorée en
rouge, soluble dans I'éther et lal-
cool ; une matiére gommeuse parti-
culiére et une trés petite quantité
de ligneux. ;
. SORTES COMMERCIALES. — Les
‘principales sortes sont : ~ ]
~~La MuscadedesMoluques com-
prenant deux variétés : les ‘musca-
des “ femelles ou - cultivées,” qui
sont rondes, lourdes,- recouvertes
d’une poussiére grise, & cassure sil- °
lonnée de marbrures d’un rouge |
vif, et les muscades ‘ males ou sau-
vages ” qui sont plus allongées, plus
grosses, plus légéres, & cassure moins
-rouge, peu odorantes et moins aro-
matiques. Les premiéres provien-
nent du Myristica moschata et les
secondes sont produites par le fo-
mentosa ou futua. Le macis de ces,
derniéres, au lieu d’étre composé de
laniéres étroites est formé de gran-
des plaques. ]

Les muscades de Cayenne, plus
petites, moins-odorantes, peu esti-
mées. e . -
Les muscades de I'Tle de France,
longues ou rondes, légéres.

Les muscades en coques, recou-
vertes ou non de leur macis. Elles
se trouvent plus rarement dans le
commerce. -

" FALSIFICATIONS.—On livre sou- °
vent des noix épuisées par l'alcool
et par la distillation, mais il est
facile de s'¢n apercevoir & la cassu-
re, & la saveur et & l'odeur. On .
restaure parfois aussi, & aide d'une
pite faite de farine, d’huile et de .
poudre de muscade, les noix atta-
qués par les insectes, et on confec-
tionne méme des muscades de toutes
piéces ; mais elles se délaient alors
complétement dans l'eau, ce qu
permet de constater la falsification.

‘La fraude ne- s'arréte pas la. M.
Jobard, de Bruxelles rapporte qu'il




