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on les jette pair poignées dans de gran-
des bassines lenticulaires, préalablement
chaifées, -et I'nscu-e-heet1s
ba.sines dec faîçon à éviter le com::tict pro-
longé <l feuilles avec le nmétal chauffé.
Le site végétal suinte par l'effet dle !a
chaleur, et la fe'uiille devient flasque.

()n la jette alors sur unîe table CIi rotin
où. à la main. on en forme des b>oules qIle
'on 'roui e su r Ila. t aill1e, eul a va nt et, ei a r
ré-re ,commne une ptâle à gat('aii, (le façont
à exprimer 1*eau ciie même tecmpîs quî'au
etîrotile la foulle. D)e temps à autre. on
rouvre la boule, et on recommence plu-
sieuirs fois <le suite l'opération, quit a pour
effet à la fois dle dléchirer les vaisseaux
et les clluiles végétales et d'exprinmer
l'humidité ptar compression.

Puis, on rejette les feuilles dans lei
bassines, et l'on place celles-cl sur de-i
fourneaux à feu modéré. Los ouivriers
se tiennent auprè-s, remuant constam-
ment les feuilles avec la main ou avec
(le's ba guet tes. C'est la part ie la. pdlus d 4-
licate de l'opération. car il faut se gai-
dloi (le laisser brûler ou chauffer d'une
façon excessive les feuilles qui lper-
(Iraient leur arôme et, leur qualité.

itu reste cet or'senible demniua
t ionis s'exéctute pluisieutrs fois dle suite.
Après quelques minutes dle chauiffagi'
41tans les bassine's, ou e('t les feuililes
<laits les corbi ilies. t-t on recomumnie ec
roill;igt et le séchage jutsqu'à ce (Itle le
thé ait ac'quîis t111le couleur veýrt nîr'
On le' vannle aloi-s ptour chasser- la polîis-
sièi'(- et o>1 le lpasse il ti-avers des tauii-3
pins (>11 moins fins.

Pourt les thés <lui dîuiyent êtr-e e-oiiscnuii-
iés silr pîlace', <ni sv-cnîî i stîîivîtit
dIc -%leirîa'tiiî atis pour ceutx qui
doivent êtrec livrés ait commer-ce. les nîli-
nlipilat lis ci-diessuis ti ssurteraient lais
unle Icoulltsîv;itioi suffisante. Dlas c''
cas, on les coni p nni e for-teme<n t dta ns il t-s
sacs. puis on les torré-fie de nlouveaui.,.
iles remleiîî piouir les tor'réfier' encrc' 1
bout de plusieuirs nucds. Alors sellivleilt.
le thé al perdu toute espèce d'*huiidité:
mais Il a noirci, et souvent même il a
unue t endlance à s'al térer. Pour olivier' P.
res Inuconuvénienuts. les fabricant s vy iô
langenit souiven t -des nmatièr'es chii~iei
pinls ou mtoins niuisibles, dii sulfate d,
chaux, (le l'aluin, de l'indigo. (lit bleui je
Pl-lisse.

Telle est la priépar'ationî dii thé ver't.
Le thé blaunc it*e,.t pas tor-réfié. tuaiis sini-
ph'eiîtu séché. ce qui exige iune CMIîS<mI-
mlat inn r'aide.

Lau prépiarationt dii thlé noir diffère vi
deux pintts dl le que nous ~eaî-
d'indiquer:

10 Il est exîos.% asseýz longtemps et
îllusieuirs fois de suite à l'humidité let
l'a tmos ph èrie. ce quni p rov-oqîue titn conu
iten cent cuit d'alIt ériatloni et de' forni eutil-
tion;

20 Il est plus compîlètenment torréfl-'.
On expose donc le thé sur des nattes

à l'ai-r de la u-t; PUIS on le chauffe dans
les bassines et on le ýroule comme ci-de3-
sus;-uou-vele -exposition à l'air humide,
nouveau chauffage, nouveau roulage et
dér-oulage, puis torréfaction. Pour cela.
on place au-dessus d'un chaudron renfer-
mant utîT-feu de charbon de bols une sort-
<le tnasse eti for-me de sablier dont on
fi t'nîe l'orifice supérieur au moyen d'uni
taisias lequel on place les feuilles.
La tuorrîéfactiotn est prolonigée de façon .1
d<uîî er aut thé -une couleur noilre.

Les opérations ci-dessus sont renotiv&ý-
Mées titi certain nombre de fois, jusqu'ô)
tésutltat satisfaisant.

Il résulte de ce qui précède que le thé
vert, à peine torréfié, retient une plus
grande puroportion des principes arom-
tiques de la feuille, que le thé noir.
Aussi est-ce le seul qu'emploient, les Chi-
noîs. Mais Il s'altère facilement par fer-
tîîeuta.tion et est difficilement exportable.
C'est puruquoi les Européens boivent peut
dle thé ver't qui ne soit pas falsifié. Peut
èLî-e niénie faut-il1 attribuer exclusivement
à ces falsificationîs les troubles dont s-3
pilaignient les personnes qui font du the~
ver-t une consommation habi-tuelle.

Les Européens ont créé des uslines
nmécanîiques. où la feuille est humidifiée
alit mniti de la vapeur d'eaii et torréfIéeý
dans dles appiareils spéciaux. On a même
essayé le routler nîécaiîiqiîemient. les
fetiilîles. nmais c'est là le point délicat.
aucuni appiareili ne renmplaçanut d'une mn-
vîlèq-c satisfaisante le toutr de nmaini du
coo>lie.

Les Chlîinois parfumntt cer'tains t.hé3
avec îles feuilles d'olivier et des plaiîte
a romatiqutes dont. la luus enmployée est
ituie sorute de syringa oui jasmin najtn, -'1
fient-s lianches. que l'oii cultive éxprèsc
dans les champs, et que les Chinois ap-
jielletit "tïiôuîi-li" oui "miô-ll". les poète t
:!!mnitt à la chanter. A signaler -la coin-
cidetîce de noni. ait moins bizarre, entre
le "nîô-li" chinis et le '"môly" chantn.
par Homèr'e -dans l'Odyssée. N'es t-c e
iliène qu'une coïnci-dence? Orn a trouvé
des objets chinois en Asie-MIneuire et en
Egypte. dans des tombes bien antérieui-
res à l'époque d'Homère, et l'histoire
<les relations de l'Orient anîtique-et- de
lEFtrênme-Orieiît est encore à éct'ire.

Les différentes espèces de thé sont rd-
reniient livrées telles quelles à la consoni-

tîti:.On eut fait des mélatnges &avant,
et chaque nmarchanîd à~ ses formules.

Les briquettes de thé qiýe l'oti fabrique
à Hatukaoti, danîs des usies russes et
chîinoise-, !:otît exportées surtout en Rit.;
sie, Ce son-t des galettes analogues à
des pualettes de tabac, que l'on obtient e-i
comprimant liu moyen de presses à v.i-
peuir des feuilles de thé toutes préparée,;
ei huiniectées de vaîiei-i d'eau. Le th4
tietnt ainsi moins de place. et est plus
facilemntt trainsportable. L'on fait son
thé en grattant uin morceau de brtquuetf:r'
dand l'eau bouillante. Ces thés en bri-

quettes sont à'ail-leiurs dle tu -

rieure.
-Les -thés- se vendent d*-s-, ~.-

depîuis 10 cents [5 cenîts dt- p, :1
nale] la livre anîglaise juqi, ..

[1 dollar -de irotre nionlaiel- i.. -. -

thés de consommationî cou-u'atit. - .

40 ot 5t0 cents 1-20 ou 25 <cviii-
monnaie] la livre antglaise-.

Nous avons dit que le it hé
tieltia, A ce iîroit>s, ii t-n--.

Il y a peu de rotmants frîiît:,îu-
en chinois; nous avo::.s eui plti.. .

le premier entre les mainus. ('t(-si .. 'a
aux Camélias", traduit à tii- -

sous ce titre:
"Histoire -[posthumne] de la i- i.

aux fleuTs de thé" [P-liteuil.
I-s se].

Voici l'avant-propo)s du traita-:i.
"De retour de Paris';ioti-tî-.

racontait à Longhoitng-chaiîg. i. -i.

cette ville beaucoup d'auteutrs fiuiiii.,
dédaignent, pas d'écrire desý a :

Long-houng-chang le pria de liil 
ter un, Siao lui cita alors, connui.ii-

lettrés très célèbres à Paris, iti u
'son fils, appelés Tsong-Mà: et il ii -
'diqua, comme étant le tmeilleu-ir i-

de Tsong-Mâ fils, l'histoire 111(is:lit iii-
de Mâ-ko-ke-ni-eth la Dai- aux '
de thé. Puis peu à lpeu, à litisi: .

t acotîta les détails à Lotîg-luiiii-.-
et celui-ci les tnta soigntîeisetiii-ii

''Les évéilemètit.s et les îtt-v*>qt
dotnt il est question dlans îîî<îîî !; -f

Tsong-Mâ fils, ne remnîte'nt I.'- a
époque très éloignée, <-t je t i.i.>
faire savoir que cette histolit-'-
table. Si les pritncipu <x e<ti.
malheureusement mor-ts <lui.:as iii

avancé, les autres sont earlin- % i' :.

pourraienit attester la v'érité dil,- '---
racote".

La traduction de la «'Dainei :il:\

lias" a eut dît succès. ce qui ni;
tonnant: le romnt est tout à fait -

sentinment chinois.
Ajoutons à ces rnotes (Ile. sirn.

OlI<t tonnes de la production nti-
thé, la Chine en a pour sa pa;rt
enîviron. Malgré descoctuee-
satires le thé chinois conîser-ve sol,
ce. Son Inîvasion pacifique estut:--
compîensation aux terreuirs dîtVt

r.Jacqutes Hardy et Chas. Letionil

On rapporte que de vastes l
initierai <le fer existent à Tîtgti
allemande du sud (le l'Afniqtit,.

Att Transvaal, la plrnluct loti-
penîdant le -mois d'août a <léPass-
les records précédenîts: pour la Pi -
fois clans l'histoire le cette iniii<-
total a dépassé un dlemi-millinti --
La Productioni exacte a tétt% lo
onces.


