
LE .PRIX MOURANT

frinots, are qe les a'fânts mé-
lênt avec leur vin une grande quan-
tit.é d'eau salée, ce qui leur causait sou-
yetdes déchirements d'entrailles. Gé-
neralemcnt ces vins.- grecs se, parta-
geýÎent en deux classs, les Oligophores
et..lesf Polyphores, selon la plus ou
mfoins grande proportion d'eau qu'i'.s
4oigerticnt pour être «ordinairement* p-
tables. Le vin mêlé avec de l'eau de m3r
i'appelait vin mariné.

:es vins les plus estimés à Romo
étaient le Cécube, le Calès, le Formie,-ý
td..Massique eL.le Falerne. Màrtial doni-
uêý à ce dernier le titre d'immortel;
ftorace l'appelle indomptable et ýfou-
queux.

1Les coteaîux de la Vampwlie produi-
Èaient tous ces vins, à l'exception. du
Çéeube, qui croissait dans. un lieû fna-
récageux près de Caiëte.

Le Falerne avait l'avantage de eo
#arder fort longtemps. Lorsque Dama-
sippe donna à dîner à Cicéron, il lui fÎf
toire du Falerne de cent ans; et ie
grand homme, après avoir gogté d10
premier -verre, fit.. e_.a. tate ufl eigne
d'approbation en disant: Bons' oela-
to.,n fort (il porte *bien son âge). Il
n'y a qu'une voix dans l'antiquité m
faveur de oe roi des vins: il avait, (lit-
op, la couleur de l'ambre. Horace eni
avait dans son cellier un tonneau do
soEixYante années.- -

Caton, le sévère Caton, aimait beau-
cpi:p1e Falerne.
'.'On citait encore, quoique dans un
rang inféricur, le Sahinum (yin no-
ble), le Surentinum. l'Albanum, le Se-
tinum (vin favori d'Auguiýtè), et *e
NoÎmentanum, recommafidé par saint
faul à Titus pour son *estomac; il était
semblable au Bordeaux ordinaire. Le
Venafre, le Spolette, .d'une couleu r
trillante et dorée; le Mameûi-n, le Pal-
Wýýn de Syracu se, le Césoene,ýde i-
rie*' le vin de Vérone, les viins«de Mar-

# seille et de Narbonne, le muýcat vi-61<ýt
ee Vienne et celui du Lanouýdoc.

,*TI parait avéré que les anqiens n'é-
taient pas moins gourmets de vin que

" os, 4et- comme ils n'avaient pas erc

raiLs d'octroi "à pavée, ils Ée -s'en te-
awçnt pas toujours à une. pinte. Mcl-
ilassédech - était bon beu. Nomère

Ç~du 'vin -un pompon-', éloge: en con-
1 seur -expérimenté, il l'appelle un i-

inbreuvage. Nestor r6chauffait, se
trois-âges d'homme. par un vin de .duizc
Mis. Ulysse se. délectait de- ccirtain
fie~ux nectar dont il eût pu offt.ir à.iTu-
pitér. Achille Mettait. de lëRau dansý

nvin quand Wl dîxnaft en garçon ou
inen en intimité avec Briséis et Patro,

cIe-; mais quand il .recevait des convi-
keS, il faisait. apporter les grandes uir-

leet l'on buvait sec. Ncisiraa elle-
iiela fille d'Alcinoiiq, no.c plie

deeii, avâ1t C'ses ordres ùm'cellier d'oLn

elle tirait un vin virginal qu'elle bu-
vait avec ses jeunes compagnes.

Le prix des vins anciens paraît avoir
varié, comme celui des nôtres, suivant
l'âge et la qualité. L'espèce la plus coin-
mune se vendait ($6.00) l'amphore
(48 setiers). Les maîtres ent donnaieât
à leurs serviteurs environ une pinte palr
jour. Une amphore du meilleur viii
de Chio coûtait 1,500 nummes romains
ou petits sesterces' ($37.50), quelque-
lois (quatre mines attiques; la mine va-

- lait $10.00.
Les Romains, comme leur climat li,

îporte à croire, buvaient généralement
leur vin froid; mais quelques-uns, les
vieux débauchés surtout, dont l'est-
muin affaibli ne pouvait plus supporter'
les boigsons froides, ne le prenaient que
chaud. 'C'est.de là que Néron était ap.

*pe.&é.Caldus Néro, et que Tibère.ava.t
le sobriquet de Tiberius Caldus. Ces
deux empereurs buvaient chaud. Le me-
<lecin (d'Auguste lui (léfendait cette
boisson; il lui permetTait le vin cuit.
qu'on faisait d'abord bouillir et qu'on
mettait ensuite refroidir dans de !.-.
neige. Un raffinement de Néron sur
l'ancienne coutume était dc laisser fon-
dIre dles morceaux de glace dans son
Aunyi3stis (sa grande coupe). L,'eau fi-
vorite était celle qui provenait de l' '-

l ieilue appeclé Aqua Martia, -à é'lfuil(
de sa fraîchieur et de sa 1liug)idité. -Séné -
que craignait les vins frfippés dle glacc;
il n'en buvait que -rarenient : "Cela, li-
sait-il, engendre le squirrhe dans l1e
foie." On servait du vin a;i déjeuner,
au dîner et au souper. Cependant if!
dîner, le plus léger de ces trois repas,
se prenait assez souvent sans vin; c'e'.i
pourquoi Varon l'appelle prandium ca-
iiinum (un repas de chien). L'heura
du souper, chez les Grecs, était plus
tardive que chez les Romains; ces der.
iiiers se mettaient à table avant la fin
d*u jour, et dans leurs banquets (le r.e-
Jouissances ils y passaient une partie de
Il nuit.

LA CONSOMMATION DU SUCRE

La consoinmation diu sucre aux-
Etaiti-l 'nis setélevée à 80 livres par
tête et celle (le l'Angleterre s'est élevée
a la mtême quantité à peu pr'ès. L'An-
gle'terre est le pays dii mofde où la

-consommmation du sucmre est c-onsidérée
(1011111me la pluîs forte.i

Cela e-,t dû à l'i mmnense qunxmtité de
*sucrc emlployée a la falbriea.ti'n dle"
confitures, (les conserve, et des pts
series.

L'Aleage.avýýe mes, 0 millions
d'liabitfant s, ne cons-ourmuiie qüe 3.3 livres

*par tête; l'Autriche, avec 41) millions
d'habitan4s, 21 livres-, la France. ave

*39 millions, 34-livres; la Russie, avec
110 millions, yO livres; l'Italie, avec

33 -millions, ne consoïùnimc que Y tîvrès
par tête.

Conmme léS public onnaît de pluswen
plus la valeur du sucre comme aliment
et commé les prix du sucre baissen.t, la
conisonuinti on au rnientera 'crtaine-

-uent b)eaucoup), et elle devrait augmnen-
týr dans (le larges proportions dans les
pays d'Europe dont l'indlustrie sucrière
a été dlévelopp)ée suffisammucnt l)ar
leur-, primes d'exportation, dit
Louisi-ana Platnter."

1L es prix bas et leg pYetits p)rofits ou
les pertes réelles, amèneront sûrement
ies hommes d'état européens a s ceu-
lier avec soin de lem~ propres inidus.-
tries sucrière6 ;eît à., faire dIes ef forts
piour augmlenter la consoummat ion (14-

leuun pais.De la sorte, nous penon
qu'ne ideconsidérable peut être 01b-

tenue et qne le prik (tu sucre titrant
96;, (lui est maintenant inférieur à 2
cents sur les mnarchiés dlu monde et (li
pe~ut varier de 1 .3-4 à 2 cents, ne. des-
cendra plus bas. Si l'Allemagne, 1-i
France et l'Autriehie remtaniaient leurs
taxes sur le sucre, de manière à abais-
ser umatériellemient les prix (le cet arti-
Cle dans ces-pays, .eles p)ourraienitré-
Si r à nuaiiÎeknir le statu quo, ce <liii et
très dlouteux si la consommation n'au-
miente pas.

-L'USAGE DES VINS

Le 'Lancet" de Londres, le- princip ']
journal nmédical d'Angleterre,. si ce ni*:t
du monde entîer, à publié récemment 'oi
long article sur les vins du district de la
Gironde, France, dit " American Wiiiî'-
Press ", et Il y conseille fortement l'usa.,2
modéré et journalier de vins dii type~
clalret,qul ont bon goût, sont hygiéniqxte,îs
et doivent être préférés à la bière oit 'ni
whiskey. L'auteur dit:

" 11 serait Intéressant que les hommEs
de science qui condamnent l'usage dc
l'alcool sous toutes ses formes fisse:t
des recherches expérimentales pour 'e.
connaître s'il est juste d'affirmer queý
l'effet de l'alcool sous forme de vin est
le même que lorsqu'il est pris pur. il
est hors de doute qu'un vin léger, naturel
est Infiniment moins nuisible physiologi-
quement, que de l'eau-de-vie. A l'appui
de ce dire, on ne peut pas citer- de 'm2il-
leure preuve que le fait suivant: dans les
pays où le peuple est buveur d'alcool, le'
crime et les maladies Imputables à 1 "1-
cool sont la règle générale, tandis q'i.
dans les\ pays où l'on consomme des vins
légers, les maux ayant- pour origine I-i
boisson sont l'exception, et l'ivrognerie
y est à peu près Inconnue.

'<Chose curieuse, le vin clairet est tr'-%f
souvent conlsidéré comme un vin acidc.
En réalité, c'est le moins acide de to 's
les vins, il est certainement moins aci le
que le vinî blanc. Le clairet est le Plus
sec des vins; il ne contient presque Pal,
de sucre qui déguise son léger degré d'e!-
cidité. La'saveur des vins mousseux tels
que le champagne, est considérablement
diminuée, quand le vin est excessivement
sec,, et Ils sembl ent trg gaçt. quan d 1~
sucre ent est -enlevé."


