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on les jette par poignées dans de gran-
des bhassines lenticulaires, préalablement

chauffées, ct 'on—secoue rapidement -les

bassines de fagon a éviter le contact pro-
longé des feuilles avee le métal chauffé.
l.e suc végétal suinte par l'effet de la
chaleur, et la feuille devient flasque.

On la jette alors sur une tabhle en rotin
on, & la main, on en forme des boules que
Ton roule sur la table, en avant et en ar
riere ,comme une pate a gatean, de facon
A exprimer 'can e¢n méme temps qu'ml
enroule la feuille. De temps A autre, on
rouvre la boule, et on recommence plu-
sieurs fois de suite I'opération, qui a pour
effet & la fois de déchirer les vaisseaux
et les cellules végétales et d'exprimer
"humidité par compression.

Puis, on rejette les feuilles dans les
bassines, et l'on place celles-ci sur des
fourneaux a feu modéré. Les ouvriers
se tiennent aupreés, remuant constam-
ment les feullles avec la main ou avec
des baguettes. C'est la partie la plus dé-
licate de l'opération, car il faut se gar-
der de laisser briler ou chauffer d'une
facon excessive les feuilles qui per-
draient leur aréome et leur qualité.

Du reste cet ersemble de manipula-
tions s'exéente plusicurs fois de suite.
Aprés quelques minutes de chauffage
dans les bassines, on rejette les feuilles
dans les corbeilles, of on recommence 1o
roulage ¢t le séchage jusqud ce que le
thé ait acquis une couleur vert sombro.
On le vanne alors pour chasser la pous-
sidre, ot on le passe A travers des tamis
plus ou moins fins.

Pour les thés qui doivent étre consom-
més sur place, on se conteste souvent
de cette préparation. Mais pour cenx qui
doivent étre liveés au commerce, les ma-
nipulations ci-dessus n'assureraient
une conservation

pas
suffisante.  Dans co
cas, on les comprime fortement dans des
sacs, puis on les torréfie de nouveau, o
les remballe pour les torréfier encore an
bout de plusieurs mois. Alors seulement,
le thé a perdu toute espéce dhumidité:
mais il a moirci, et souvent méme il a
une tendance & s'altérer. Pour obvier 3
ces inconvénients, les fabricants y mé-
langent souvent des matidres chimigues
plus ou moins nuisibles, du sulfate d»
chaux, de I'alun, de l'indigo. du bleu de
Prusse. -

Telle est la préparation du thé vert.
T.e thé blanc n'est pas torréfié, mais sim-
plementt séché, ce qui exige une comsom-
mation rapide.

La préparation du thé noir différe on
deux points de celle que nous venous
d'indiquer:

1° 11 est exposs assez longtemps et
plusieurs fois de suite & T'humidité de
I'atmosphére, ce qui provoque un com-
mencement d'altération et de
tion;

20 11 est plus compldtement torréfis,

On expose donc le thé sur des nattes

fermenta-
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a l'air de la muit; puis on le chauffe dans
les bassines et on le roule comme ci-des-

- -sus;—nouvelle expeosition a 1'air humide,

nouveau chauffage, nouveau roulage st
déroulage, puis torréfaction. Pour cela,
on place au-dessus d'un chaudron renfer-
mant unwfeu de charbon de bois une sort>
de nasse en forme de sablier dont on
ferme l'orifice supérieur au moyen d'un
tamis dans lequel on place les feuilles.
La torréfaction est prolongée de fagon 2
donner au thé une couleur noire.

Lles opérations ci-dessus sont renouv.-
lées un certain nombre de fois, jusqu'ad
résultat satisfaisant. :

Il résulte de ce qui précéde que le thé
vert, & peine torréfié, retient une plus
grande proportion des principes aroma-
tiques de la feuille, que le thé noir.
Aussi est-ce le seul qu'emploient les Chi-
nois. Mais il s'altére facilement par fer-
mentation et est difficilement exportable.
C'est pourquoi les Européens boivent peu
de thé vert qui ne soit pas falsifié. Peut
étre méme faut-il attribuer exclusivement
A ces falsifications les troubles dont s=
plaignent les personnes qui font du thé
vert une consommation habituelle.

Les Européens ont créé des usines
mécaniques. ol la feuille est humidifiée
an moyen de la vapeur d'eau et torréfise
dans des appareils spéciaux. On a méme
essayé  de rouler mécaniquement les
mais c'est 12 le point délicat,
aucun appareil ne remplacant d'une ma-
riere satisfaisante le tonr de main du
coolie.

Les Chinois parfument certains thés
avee des feuilles d'olivier et des plantes
aromatiques dont la plus employée est
une sorte de syringa ou jasmin nain, \
fleurs blanches, que l'on cultive éxprés
dans les champs, et que les Chinois ap-
pellent “moéu-li” ou “mé-li"; les podtes
2iment a la chanter. A signaler-la coin-
cidence de nom, au moins bizarre, entre
le “md-li" chinois et le “mély" chants
par Homere dans 1'0Odyssée. N'est-ce
méme qu'une coincidence? Om a trouvé
des objets chinois en Asie-Mineure et en
Egypte, dans des tombes bien antérieu-
res a l'époque d'Homere, et I'histoire
des relations de 1'Orient antique—et-de
I'Etréme-Orient est encore a écrire.

Les différentes espéceé de thé sont ra-
rement livrées telles quelles & la consoni-
matio2. On en fait des mélanges savant.,
ot chaque marchand 4 ses formules.

Les briquettes de thé que 1'on fabrique
A Hankaou. dans des usines russes ot
chinoises. sont exportées surtout en Rus-
sie. Ce sont des galettes analogues i
des palettes de tabac, que l'on obtient en
comprimant au moyen de presses & va-
peur des feuilles de thé toutes préparées
el humectées de vapeur d'eau. TLe thé
tient ainsi moins de place, et est plus
facilement tramsportable. I'on fait son
thé en grattant un morceau de briquetts
dang l'eau bouillante. Ces thés en bri-

feuilles,

quettes sont d'ailleurs de (i
rieure.

Les thés se vendent dans 4o - -0 o

depuis 10 cents [5 cents de o e

naie] la livre anglaise jusquia _ ...

[1 dollar de motre monnaic|. i.- iuy.

thés de consommation courant.

40 ou 50 cents [20 ou 25 cent~ - v

monnaie] la livre anglaisc.

Nous avons dit que le thé
mellia. A ce propos, une ance. .
Il y a peu de romans francai- -
en chinois; nous avons eu probu ..
le premier entre les mains. (Vest .
aux Camélias"”, traduit 2

sous ce titre:

“Histoire '[[posthume] de la Pu..- .
aux fleurs de thé”
i-sse].

Voici I'avant-propos du traduci. .

“De retour de Paris; Siao-tsi-tchion)
racontait & Long-houng-chang. qu. iuy
cette ville beaucoup d'auteurs fam.
pas d'écrire desy 1omiin-

dédaignent
Long-houng-chang le pria de lui en
ter un. Siao lui cita alors. comu. .
lettrés treés céleébres a4 Paris. un v
*son fils, appelés Tsong-Ma: et il lui
‘diqua, comme étant le meilleur
de Tsong-Ma fils, I'histoire [posthun
de Ma-ko-ke-ni-euh. la Dame
de thé. Puis peu a peu. a loisir

1aconta les détails & T.ong-hounz chun”

et celui-ci les nota soigneusement
“Les événements et les
dont il est question dans mon v
Tsong-Ma fils, ne remontent pa- @
époque trés éloignée, et je ficus o’
faire savoir que cette histoire o

table. Si les principaux personnaz. o0’

malheureusement morts dans n iz

avancé, les autres sont encore viv.ai'-

pourraient attester la vérité de ¢ v
raconte".

La traduction de la “Dame anx

lias” a eu du succés, ce qui n'a o
tonnant: le roman est tout a fair «
sentiment chinois.

Ajoutons a ces motes que. snr o -
00 tonnes de la production mondi:-
thé. la Chine en a ponr sa part =
environ. Malgré des concurrence-
sanfes le thé chinois conserve son
ce. Son invasion pacifigue est nue
compensation aux terreurs du péri-;

[Jacques Hardy et Chas. Lenorn.

On rapporte que de vastes dépn
minerai de fer existent a Togzo.
aliemande du sud de 1'Afrique.

Au Transvaal, la production I
pendant le mois d’aolt a dépas=
les records précédents: pour la pr’
fois dans l'histoire de cette indu="
total a dépassé un demi-million 1"
I.a production exacte a ¢f¢ de
onces.
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