W fait trop tot, le bouton n'est pas ass=
développé, il y a perte sur.la quantité;
plus tard, l'odeur et la saveur gque 1'an
recherche sont affaiblies et de plus les
_girolles sont devenus bien plus friables.

Cumme jls ont bezoin d'étre sichés ra-
pidement, les girofles sont plongés d’'a-
bord dans l'eau bouillante et ensuite ex-
posés 4 la fumée et & une température
de 140 pour qu'ils prennent une nuance
hrmne; la dessiccation s'achéve ensuit?
au =oleil.

Les clous de girofle ont une odeur
lorte, aromatique et suave; une saveur
chande, dcre, aromatique, légérement
ameére; leur odeur a quelque analogie
avee celle de l'oeillet.

On distingue dans le commerce le “gi-
10fle des Moluques” ou “girofle anglais”,
i. est fourni par la Compagnie des In-
des.

Lo girofle de la Réunion, peu diffs-
rent du précédent, plus petit, est d'une
nince rougedtre plus foncée.

L. “girofle de Cayenne”, qui est grele,
aigre, sec, roiratre, est moins aromati-
que,

Les girofles doivent étre entiers, bien
nourris, secs, faciles 4 casser et munis
dlitant que possible de leur bouton on
téte de clou. Ceux qui sont mous, ma‘-
fres et presque sans odeur doivent 8tre
rejetés.

On falsifie le girofle par le mélange
de girofle épuisé par la distillation de
*onessence. On le reconnait 4 son as
peet ridé, terne, peu huileux et sans
odenr. il moisit facilement.. v

Piment de Ila Jamaique. — C'est le
it desséché avant sa maturits d'un
#thiele myrte piment, cultivée a la Ja-
miique on il forme des promenades
aivables par son feuillage persistant.

L+ himent est une baie presque ronde,
“ONime un gros pois, elle tient a l'arbre
i':l? ‘i bédoncule presque imperceptible,
©r haje séche renferme deux semen-
noiratres; la  saveur aromatique
e de cette épice tient A um me-
de cannelle et de muscade avec la
" biquante du girofle. Les Améri-
"l surtout les négres en consom-
Jtaucoup pour I'assaisonmement de
s mets.
vre de Cayenne. — Le ‘“ piment de
ne" est le fruit d'une plante an-
semblable & celle que l'on cultive
. 'l‘a' Jardins, dont le fruit ‘est rouge
: f]e Cayenne a une saveur acre
“Ylque d'une force ipcomparable,
" nomme-t-on “piment enragé" ;
‘e baie allongée, conique, pen-
d'un écarlate orangé, quelquefois

On le laisse sécher au soleil.
“nnait plusieurs variétés de cette
de “capsicum”, elles entrent dans
-hosition du poivre de Cayenne
' regoit en poudre toute prépante
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d'Angleterre ,qui la tire elleméme des
Antilles.

Muscade et macis. — Le muscadier
est principalement cultivé aux fles Mo-
luques et aux iles Banda. 11 s'éléve A
une hauteur de 32 a 39 pieds et a l'as-
pect d'un poirier. Sow feuillage forme
une cime large et touffue. La fleur est
e couleur jaundtre, en forme de rose.
Le fruit est une bale ronde de la gros-
seur d'une petite péche. L'enveloppe ou
‘brou s'ouvre en deux et méme en quatre
valves, on le rejette ordinairement com-
me sans valeur, au-dessous se trouve le
“macis” ou fleur de muscade; c'est une
membrane charnue, fibreuse, découpéc
en laniéres, d'un beau rouge, qui jaunit
et se desséche en vieillissant.

Sous le macis sé ‘trouve la coque onu
mieux I'enveloppe méme de l'amande,
elle renferme la "muscade”. Nous la re-
cevons toujours dépouillée de ses diffs-
rentes enveloppes.

l.a muscade "est de la grosseur d'une
trés petite noix, ridée, ovale, de couleur
brun cendré, panachée, intérieurement
de nuances jaurdtres et rouge brun ;
d'une odeur fortement aromatique et
agréable. )

l.e muscadier produit & sept ans, son
plein rapport a lieu & quinze ans et dure
jusqu'a soixante-dix ans. Chaque ar-
Lbuste peut donner annuellement cing
kilog. de muscade et un demi-kilo de
macis.  On falt trois récoltes par an,
pourta:t il faut neuf mois pour qu'il ar
rive a4 maturité.

On obtient par 'expression a chaud, en
Lroyant la muscade, une matiére grasse
appelée “beurre de muscade”. On la
prépare dans les pays de production avae
les semences qui sont brisées ou de qua-
lité inférieure.

Il y a encore dans le commerce de 'a
drozuerie ume quantit? de produits aro-
matiques, graines ou racines; comme il3
n'ont qu'ue importance relative, je ne
vous en donnerai qu'une couite désigna-
tion.

l.es cardamomes sont des graines odo-
rantes, de saveur piquante comme le
Lolvre: elles se trouvent dans des gous-
ses ou capsules rondes, allongées, de for-
me conique. On en distingue plusieurs
sortes, qui différect suivant leur pro-
venance, dans’ leurs formes et lear qua-
lités.

L.es cardamomes étaient autrefois d'un
usage trés répandu; on ne les emploie
plus maintenant que dans la fabrication
de certaines liqueuns, dans la parfumerie
et dans la pharmacie : ce sont des subs-
tunces aromatiques, stimulantes et to-
niques.

L.e gingembre est la racine d'une plan-
te originaire des Indes, trés abondante
dans le district de Gingi a 1'est ‘de Pon-
dichéry, son nom lui a été donné par
suite de cette circonstance. I1 est cult:-
vé au Mexique, & la Guyane et aux Aa-



