
LE PRIX COURANT

; fil i i rop tôt, le bouton n'est pas assez
dviîé.Il y a pernte sur.la quantité;
i. ard, l'odeur et la saveur que d'un

rr-ihtrie sont affaiblies et dté plus le.q
girtifu', soi.t devenus bien phls friables.

(mlilille ,ils ont bEî!oi d'être schés ra-
I)tiit-iît, les girofles sont plongés d'ai-
hort dtans l'eau bouillante et ensuite ex-

àoé la fumée et à une température
dv 141," pour qu'ils prennent ýune nuance
lii '<lin; la dessiccation s'achève ensuit.e

e.' lous de girofle on-t une odeur
hit'l. aroma.tique et suave; une saveur
clî;< udlt'. âcre. aromatique, légèrement

ltreleur odem-r a quelque analogie
;rt'ç c'lle de l'oeillet.

On distingue dans le commerce le "gi-
-'fl' cles Moluques" ou "girofle anglais",
i. est fourni par la Compagnile des In
(les.

le girofle de la Réunion, peu diff-
ruii ici p)récéden.t, plus petit, est d'un
iiianre rougeâtre plus foncée.

- "girofle de Cayenne", qui est grêle.
te,-ec. 'roirâtre, est -moins aromati-

î1,ts girofles doivent être entiers, bien
T<iolliris. secs, faciles à~ casser et munis
am<t.tîîît que possible de leur boutoln. on
tê'te dle olonu. Ceux qui sont mous, mai.
211es e't presque sans odeur doivent être

0>11 falsifie le girofle par le mélange
ýI'0nrfle épuisé Par la distillation de
u'-'ence. On le reconnaît. à son a-

ridé, terne, peu huileux et sans
il moisit facilement..

Pimnent de lig Jamaïque. -C'est, le
1I' dsséché avant sa .maturit,ý d'.un
n' .le myrte piment, cultivé à la ja-

l"I<IIt. OÙ il forme des promenades
~'ispar son feuillage persistant.

Pi.- ent est une baie presque ronde,
un gros pois, elle. tien.t à. l'arbr'e
é(loncule presque imp)erceptible.

l'Ie sèche renjenme deux semen.
- iiiràtres; la saveur aromaitique

de de cette épice tient à u':: me-
de ri annielle et de muscade avec lit

piquante du girofle. Les Améri.
"surtout les nègres en con-soni-
'Iucoup) pour l'asaisonnement d,'

ils mets.
Pvre de Cayenne. - Le "Ipiment de

"""* eGt le fruit d'une planr.te an-
semblable à celle que l'on cultive
's jardins, dont le fruit 'est rougc

(lde Cayenne a une saveur âcre
l -ique d'une force iveomparable.

" nomme-t-on "pi-ment enragé";
Mne baie allongée, conique, Pen-
<'un écarlate orangé, quelquefois
On le laisse sécher au soleil.

,<lmait Plusieurs variétés de cettie
dle "capsîcu'm", elles entrent dan 
i<("-ition du Poivre de Gayenne

< 1, reçoit en Poudre toute Préparée
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GRA-DE RIVIERE, -GASPE.

d'Angleterre ,qui la tire elle-nmème des
Antilles.

Muscade et macia. - Le muscadier
est principalement cultivé aux les Mo-
laiques et aux lies Banda. Il s'élève à
ue hauteur de 32 à 39 pieds- et a l'as-
pect -d'un Poirier. Son'. feuillage forme
uiine cime large et touffue. La fleur est
dle couleur jaunâtre, en forme de rose.
Le fruit est une baie. ronde de la groa-
senu' d'une petite pêche. L'enveloppe o11
'brou is'ouvre en deux et même eu quatre
'<alves, on le rejette ordinairement comn-
mie sans valeur, au-dessous se trouve le
"miacis" ou fleur -de muscade"; c'est uno
nmembrane charnue, fibreuse. décou'pée
en lanières, d'un beau rouge, qui jauit
Kt se dessèche en vieillissant.

Sous le nmacis s*trouve la coque ou
mieux l'enveloppe mêmie de l'amande,
elle i enferme lat "muiiscade". Nous la re-

cevons toujours depouillée de s-es, diffé-
rentes envelopp'îes.

La musca-de-est de la grosseur d'une
très puetite noix, ridée, ovale, de couleur
brun -cendré, panachée. Intérieurement
lit nuan-ces jaîi'::4tres et rouge brun;
d'une odeur fortement a.romatique et
agréable.

Le muîscadier produit à sept 'a.-s, son
plein rapplort a lieu à quinze ans et dure
juisqu'à soixante-dix ans. Chaque ar-
buste p)eut donner -annuellement cinq
lillog. de muscade e-t un demi-kilo de
mnacis. On fait trois récoltes par an,

ltatatIl faut neuf mois pouur qu'il ir
rive à maturité.

On obtient par l'e'xpression à chaud. en
biroyant la iinu'scade, une matière grasse
appielée -beuîrre -de musicade". On la
îpréîare dans leit pays de pîrouiictioni avace
les semences qui son-t brisées ou <lequa-
lité Inférieure.

Il y a encore danrs l14 commerce de la
droguerie une quîantltà <le produits ari:-
matiques, graines ou racines; comme ils -

n'ont qu'i-: -e Importance rielati've, je ne
vous en donnerai qu'une comute désigna-
tion.

Les, cardamomes sont dc;t graines odo-
rantes, de saveur piquante comme le
,,(Ivre; elles se trouvent dans des gous3-

ses ou cap>sules rondes, allongées, de for-
mie conique-, On en distingue plusieurs
sortes, qui diffère.t suivant leur pra-
venan-ce. da.ns'leurs formes et leur qua-
lités.

Les cardamomes étalent autrefois d'un
usage très répandu; on ne les emploie
pins1 maintenant que dans la fabrication
(le certmaines liquieiius, -dans la parfumerie
et -dans la pharmacie - ce sont des subs-
tan-ces aromatiques, stimulante.D et to-
ni'ques.

Le gingembre- est la racine d'une plan-
te originaire des Indes, très -abondante
dans le district -de Gingi à l'est de Pon-
dichéry, son nom lui a été donné pae
suite de cette circonstanice. Il est culti-
vé au Mexique, à la Guyane et aux A.-


