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LE MONITEUR DU COMMERCE.

Midi de la France, Groce, Sicile, au Ken-
tucky, Kansas, Colorado, eto.

En juillet,1a moisson commence habituel-
lement dans les comtés du sud, est et cen-
tre de I'Angleterre, se poursuit en Orégon,
Nebraska, Minnesota, Iowa, Nouvelle-Angle-
terre, Michigan, Ohio, Nouvelle-Angleterre,
New-York, Virginie, et lc Haut-Canada ; en
France, Allemage, Autriche, Ttalie, Suisse,
Hongrie et Pologne.

En andlt, continuation de la moisson
dans le Royaume-Uni, en France, en Alle-
magne, Belgique, ollande, Mavitoba, Bas-
Canada, en Danemark et en Pologne.

En septembre, moisson en Ecosse, parties
de I'Angleterre, Amérique, Suéde, Russie
du Nord; en France on coupe les sarrasins.

En oclobre, moisson du blé, de 'avoine,
eto., en Ecosse, du mais en Amérique.

En novembre, on commence a moissonner
dans I'Afrique du Sud (Cap, etc.), au Pérou
et dans le nord de I'Australie.

En décembre, on commence & moissonner
dans les Etats de la Plata, au Chili et dans
I’ Australie du Sud.

LE CAMPHRE.

Le camphre est un produit cristallisé et
volatile obtenu d’'une grande variété de
plantes, spécialement de celle de la famille
du lauvier. TLa plus grande partie du cam-
phre du commerce est obtenue des cam-
phrier (camphrora officinarum) arbre origi-
naire de la Chine, du Japon et de Formosa,
que l'on a introduite aussiaux Antilles et 4
Java. Le camphrier atteint une grande
hauteur; ses feuilles sont d’'un bleu jauna-
tre, et son fruit ressemble un peu au cassis.

Toutes les parties de l'arbre ont 1'odeur
du camphre, et toutes donnent cet article
per la distillation. Pour les distiller, on les
coupe en petits morceaux, et on les met
dans de vastes chaudiéres dont le couvercle
bombé desquelles on place de la paille. On
fait chauffer & une chaleur modérée, et le
camphre s'évaporant va se condenser sur la
paille placée dans le couvercle. Aprés avoir
été séparé de la paille, il est emballé et en-
voyé au wmarché, ou il prend le nom de cam-
phre brut. )

Avant d'étre propre & la plupart des usa-
ges auxquels on le destine, il faut que le
cawmphre soit rafliné ou purifié. L'art de le
raffiner 4 longtemps été un secret dont les
Vénitiens, puis les Hollandais gardérent le
monopole. Voici le procédé dont on sert
aujourd’hui. On fait entrer Particle brut,
avec environ 1750 du volume de chaux vive
dans des cornues en fer, sur lesquelles on
place des couvercles en feuillard qui ne
communiquent avec la cornue que par une
étroite et unique ouverture. On place un
certain nomhre de ces cornues dans un
bady de sable, et 'on éléve la température
Jusqu’an point de fusion du camphre, puis .

on les maintient & une température unifor-
me et l'opération se fait lentement. Ia
chaux absorbe I'humidité qui autrement
génerait la cristallisation de la vapeur du
camphre qui s'opére dans le couvercle, d’ou
Uon tire le camphre pur sous la forme d'un
giteau rond avec un trou au centre.

Le camphre de Bornes et de Jumatra,
quon appello aussi camphre dur, produit
du Dryobalonops camphora, un arbre trés
grand indigéne des iles de Bornéo et de
Jumatra.

On trouve ce camphre & 1'état solide
dans des crevasses ot des cavités du coour
de cet arbre. Pour cela on I'abat, on le fend
en petits morceaux et 1'on en retire les cris*
taux de camphre avec la pointe d’un instru-
ment trés aigu.

On le trouve quelquefois en masses aussi
grosses que le bras, mais généralement il est
par petit morceaux. Les plus gros arbres
donnent rarement plus de vingt livres de
camphre brut, et beaucoup n’en donnent
pas du tout. Cet article est d’une qualité
supérieure au camphre ordinaire ; les Chi-
nois lui attribue de merveilleuses propriétés
curatives, et le paieraient de cinquante a
soixante fois plus cher que I'autre. (’est
pour cela qu’on n'en voit presque jamais en
Europe ouen Amérique; les Chinois con-
somment tout ce qui s'en produit.

Te méme arbre produit, quand il est jeune
un liquide d’un jaune pale appelé ¢ huile de
camphre,” que l'on suppose généralement
étre le camphre que le temps n'a pas enco-
re solidifié. Cette huile est trés estimée
pour le soulagement des rhumatismes. On
I'emploi & l'extérieur en lotions et en fric-
tions.

La composition chimique du camphre est
représentée par la formule C,5, H.,.0. Sa
densitd est de 0,987 ; il fond & 288° Fahr., et
bout 4 400° Fahr. C’est une substance a
demi transparente cristallisée en plans
hexagonaux, douce au toucher, friable, mnais
adhérente et difficile a réduire en poudre. Il
est légérement soluble dans P'eau, mais il se
dissout facilement dans P'alcool, l'éther,
le chloroforme, et les huiles essentielles. Le
gout est un peu amer et piquant, 'odeur
est forte, aromatique, singuliérement péné-
trante ; et redoutée des insectes ; c’est pour-
quoi on I'emploie fréquemment pour garan-
tir les spécimens d’histoire naturelle, ainai-
que les fourrures ot les étoffes, des ravages
des mites et autres insectes rongeurs.

Exposé a Vair, le camphre s’évapore assez
rapidement. Il est trés inflammable et
brile avec beaucoup de flamme et de fu
mée. Le camphre est employé en médecine
pour 'usage interne et externe comme sti-
mulant, et aussi comme vermifuge. En
petites doses il est anodin et antispasmo-
Pdique, en fortes doses, c’est un poison nar-
cotique. )

On en emploie hégucoup la solution dans

I'alcool et les onguents oi elle entre, en ap -
plications externes pour les entorses, les

contusions, les engelures et le thumatisme
chronique.

LES FIGUES.

Nous sommes dans la saison la plus active
de l'exportation des fruits secs du Ie-
vant. Dans un espace de quinze jours der-
niérement, on a expédié de Smyrne 195,000
barils, caisses, sacs, boites, ballots et paniers
de figues et de raising, Le fruit du figuier
a di étre un des principaux aliments de
I’homme pendant des siécles, avant qu'une
population agricole se fut formée pour cul-
tiver les céréales, Dans les régions tempé-
rées ou le figuier réussit le mieux, il rem-
place la banane des pays des tropiques.et il
produit pendant plusieurs mois de V'année.

Dans I'Asie Mineure, ot le figuier croit &
I'état sauvage, et ou sont récoltés les meil-
leures figues du commerce, la figue com-
mence 4 mirir & la fin de juin; et la ré
colte, qui donne de 'emploi & une popula.
tipn considérable, arrive sur les marchés en
immenses quantités en septembre et en oc-
tobre. Le figuier donne quelquefois une
troisiéme récolte qui mirit aprés la chute
des feuilles.

Les meilleures figues pour sécher vien-
nent des vallées du Meésandre et du Kala-
tros, au sud de Smyrne. Les arbres y sont
plantés en rangées réguliéres, et cultivés
avec soin. Le sol est labouré et ratissa de
quatre 4 six fois chaque été-

Le chemin de fer de Smyrne & Aldin
donne agtuellement un moyen de transport
facile pour le fruit de cette région, que I'on
était autrefois obligé de transporter de
longues distances 4 dos de chameaux. La
charge d'un chameay éteit d'environ cing
cents livres.

A leur arrivée & Smyrne, les figuea sont
triées par des femmes et mises en caisses
par des hommes. Elles sont meilleures
lorsqu’elles sont emballées de frais, car elles
se desséchent ot se durcissent en vieillis-
sant dans les entrepots et les magasins.
Ceux-la seuls qui ont mangé des figues
séches dans le Levant, au commencement
de la saison, emballées dans ces tambours
en carton décoré sur lesquels s'étalent des
peintures aux vives couleurs, et ot on em-
balle les fruits destinés 4 la consemmation
locale, ceux-li seuls, disons:nous, savept
ce que sont les meillaures figues. Lg carton
de ces boites est fourni principalement par
la Belgique et I' Autriche.

Le 22 octobre de cette annaée, il est arrivd
& Smyrne 54,000 charges de chameau, de
quatre quintaux chacune, ou prés de 12,000
tonnes, et la production augmente chaque
année. Ily a quinze ans, la récolte toute
entiére n'atteignait pas la moitis de an
chiffre.




