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LE PRIX COURANT

LES FERMES A CIRE EN CHINE

On rencontre en Chine, surtout dans
la provinee de Sé-tehouan, une multi-
tude de fermes, on les paysans se li-
vrent i Pélevage d'un inseete qui pro-
duit une excellente eire blanche. (et
insecte appartient - la méme famille
que la gracicuse coceinelle,  Ce nlest
naturellement pas  pour  faire le hon-
heur des paysans chinois que cette pe-
ute béte produit de Ta cire: comme
nous allons le voir, son but est tout
simplement de se mettre a Fabri dans
une demeure confortable. Ces demeu-
res ainsi formées, ces cocons, pour em-
ployer, par assimilation, un terme assez
exaet, sont serrds les uns contre les au-
tres, et leur ensemble forme un revite-
ment ¢pais de eire sy les branches de
Farbuste qui les porte. (Cest drailleurs
une plante bien déterminée guil faut a
Finseete; autrement il ne consentirait
pas a s'installer pour faire cette enve-
loppe de cire que Tindustrie humaine
sait utiliser @ son profit.  Comme e
ver a soie, que bheancoup de nos lect-
teurs ont sans doute élevé, insecte a
cire passe par plusicurs phases dans
son existence:  cest dabord un inseete
ailé qui pond des oeufs;  ceux-ci éclo-
sent peu fpeu et ils donnent naissance
a des larves qui se mettent a se trainer
de branche en branche, attendant une
nowvelle évolution, ¢t cherchant sans
aoute la place favorable pour celle-ci.
Ft. au moment voulu par la nature,
chaque larve male Senferme dans un
cocon ovale, Tait de filaments  d'un
Lrane de neige, qui sont précisément en
cire blanche o les Tarves disposent leurs
cocons A se toucher tous, ainsi que nous
le disions, et Pensemble forme un étui
cireux A la branche sur laquelle se sont
cablis es insectes. St lon ne vient
pas les {roubler, ils vont subir alors
leur dernicre transfonmation, tout com-
me eover a soie sort papillon de son
cocon; ety un heau jour, par une fente
ouverte dans le revétement de cire, on
verra sortiv un insecte ailé gui va vivre
son ¢phémere petite existence,

Les inseetes @ eire se rencontrent en
crand nombre dans les vallées monta-
gneuses de Chien-Chang, dans Fouest
de Ta Chine s mais, par une particula-

LG curicuse quiont découverte les Chi-
nois, pour qu'ils produisent de la eire
en grande quantité et dans de honnes
conlitions, il faut les transplanter sous
un antre elimat. It e'est e quoi des
jorteurs spéeiaux sont emploveés, trans-
portant des chargements de larves dans
des paniers de forme particulicre quils
pracent sur lenrs épanlés: avee leur
précieuse eargaison, ils ne vovagent que
de nuit, ear les larves, sous Pinfluence
¢de Ta chaleur du jour, évolueraient trop
vite. 1ls marchent du reste aussi vite
qu'il leur est possible par les chemins

de la montagne, et arrivent ainsi chez
les fermiers, les ¢leveurs spéciaux, qui
sortent les larves du panier avee mille
précautions, et les mettent dans des pe-
tites corbeilles fixées aux branches des
arbustes nécessaires a la réussite de cet
“lovage.  Les - larves sortent hientor
des corbeilles, vont e nourrir des feuil-
les de Tarbuste, et, au bout d'un cer-
tain temps, tandis que tes femelles pon-
dent leurs ocufs et se transforment en
insectes ailés, les  miles  se cloitrent
danx leurs cocons de cire pour subir,
cux  aussi, une transformation ana-
logue.

Maiz on n'en laisse pas le temps au

HOCUX

de ses voisins  auxquels il pen:
acheter du vin ou pour lesquels il dis-
tille moyennant rémunération; le pro
pri¢taire peut posséder de quatre a hur
alambics. 3o. Le commergant qui po~
sede de nombreuses distilleries impor-
tantes ont les ving provenant de ses vi-
enes et les vins quiil achete sont con-
vertis en cau-de-vie.  Lorsque le vines
acheté, le producteur est payé dapre
le degré dalcool  qu'il  contient. 1.
commergant peut avoir 16 ou méme 2
alambies dans chacun de ses établiss
ments et peut convertir en eau-de-vi-
pendant la saison 40,000 & 50,000 he-
tolitres de vin (800,000 & 1,100,001

plus  grand nombre; car les  ¢leveurs
coupent les hranches recouvertes de 1°¢-
tui de cire, raclent cette eire, autro-
ment dit les cocons avee  leurs habi-
tants, et jettent le tout dans des chau-
aieres ol la substance  cireuse  fond.
cae et passée, coulée en moules, et
sert a faire des cierges pour les tem-
pes, des hougies  pour les lanternes,
tandiz que Thabile artisan du cocon
est détruit et son corps jeté au vent.

LA FABRICATION DU COGNAC

R

Les pures eaux-de-vie de cognac sont
distillées de vins produits dans la ré-
eion de Cognae, départements  de la
Charente et de la Charente-Inférieure,
et sont classées, pour la qualité, d’a-
pres le distriet dont le vin provient.
On distingue la “Fine Champagne,™ la
“Petite Champagne.” les “Borderies,”
lex “Fins Boiz™ les *Boix Ordinaires”
t les *Bois Communs.” Le raisin pour
la “Fine Champagne™ croit  dans  un
distriet de France situé directement au
sud de Cognae, et comprenant un de-
mi-cerele dont Cognac est le centre. La
“Petite Champagne™ croit dans un dis-
trict inclus entre le premier demi-cer-
cle et un autre plus grand parallele au
premier situé a une distance de plu-
sicurs milles.  Le raisin des Borderies
et produit dans une portion de terri-
toire triangulaire située immédiate-
ment au Nord et un peu a I'Ouest de
Cognac:  Autour de ces régions, mais
Y¢tendant a une distance plus grande
vers 'Ouest et 'list, se trouve la ré-
gion ol est produit le raisin “Bois Or-
dinaire,” tandis que le “Bois Commun™
pousse entre ce dernier distriet et la
cote. directement a POuest et au sud-
ouest. Les “Bois Communs™ sont aus-
i produits sur les iles de R¢ et d'Ole-
ron.

Les vins, dit le *Journal of the So-
ciety of Arts,” sont distillés par trois
¢atéeories  @individus: lo. Le bouil-
leur de ern. propriétaire de vignes, qui
diztille son produit et le vend ‘aux ma-
nufacturiers; il posséde ordinairement
un alambie et quelquefois deux. 20. Le
proprié¢taire qui distille son produit ct

Sions) .

res méthodes de distillation varien
grandement suivant le vin, le distric
et la personne qui est en charge de I
aistinerie. Le Consul des Etas-Unixs
La Rochelle dit que. en régle générale,
tous les vins e (ognac sont distille-
avee la lie.  Les  alambies  employis
dans e distriet  des “Champagnes.”

~sont généralement de simples alambic-

a feu nu avee ou sans chauffe-vin. 1%-
lamhic ordinaire est  composé de 1a
chaudiere, du  chapiteau qui relie la
chaudiere avee la troigicme partic o
enfin du eondensateur avee son serpen-
tin.  Le chauffe-vin est considére com-
me une amélioration a alambie sim-
ple, et cette amélioration permet d'éco-

nomiser  plusicurs heures sur chaque
opération.  Te chauffe-vin consiste ¢

un réservoir relié a la chaudiere; a tra-
vers ce réservoir, passe le tuvau du cha-
piteau contenant les vapeurs chaud. -
duw vin qui chauffent le vin a un degrd
juste inféricur a celui qui est néees-
saire pour produire des vapeurs cn
quantité suffisante pour la condensa-
tion.  Par conséquent, quand la chau-
diere est vide, elle peut &étre rempli-
immédiatement avee du vin a une tem-
pérature assez ¢levée pour que les va-
peurs  commencent a se produire  de-
quiclles passent au-dessus du feu. 1o
chaudicre est remplie de vin au moyen
d'une pompe, i alambic n'a pas -
chauffe-vin: et au moven du chauil:
vin, sl y ena un. Les chaudieres con-
vennent. d'ordinairve, environ 500 |-
tres (110 gallong) et I'évaporation o .
liquide est produite  par une chale:
moyvenne qui est maintenue jusqu'a
que Taleoomeétre indique que le prode
de Ta distillation ne contient plus '
cool. A ec moment, 1-4 a 1-3 Jde b
quantité de tout le vin est passé a tr. -
vers le condensateur, et ce produit
la distillation est_appelé “brouilliz.”
Dans les petites distilleries, T'aln

~Ine ést remypli trois fois avant quion @~

tienne assez de brouillis pour comme-
cer une seconde distillation.  Dans |
distilleries plus importantes. les
duits de trois alambics sont réunis da’
un scul, et une seconde distillat:



