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LE NEGOCIANT CANADIEN.
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LE OATE.

Truit du Caféier on Caféyer, on Cafier, Coffen
arabica, Lin. (Rubiacées), originaire des par-
ties les plus chandes de 1'Ethiopie, de I’Arabie
(Yémen, ete.), oi1 il est cultivé depuis des tevips
raculés. Vers la fin du 176 sitele, les Portugais
le rapportérent do Moka, et en établivent des
plantations ‘dans les Indes. TUn pied, prove-
nant de ces plantations,fut envoyé I’ Amsterdam
& Paris, ot ’on parvint & Je multiplier dans les
serres chaudes du Jardin du Roi. ~ Cefut 12 que
lo eapitaine Declieux (en 1720) cn prit trois
pieds pour Jes tenpsporter i la Martinigne, dans
{’espémuce de les maltiplier, et d'en enrichir
pos colonies en en répandant la ealture. Aprés
une traverséo longue et périlleuse, pendant la-
quelle, malgré les plus grands soins, deux plants
périrent,lo capitaine Declieux nborda & la Marti-
vique avec un seal Caféicr. Cest de ce pied
que sont sorties toutes les vastes plantations
qui couvrent aujourd’ui les Antilles et les con-
trées chandes dn continent amiricain.

Lies gruines du Caléier constituent o Café de
commeree,

Le fruit, semblable it nno ceriso, et qui & sn
matwrité est d'abord rouge, puis rouge-brun
presque noiritre, renferme dans sa pulpe denx
graines d'une nature cornéo. entourées chacune
d"un arille ou onveloppe intérieure accessoive,
minee, cartilagineuse, que lon nomme valgui-
rement coque ou parchemin.  Ces deux cuques.
unies entro elles, forment les deux loges mo-
nospermes du fruit.  Chaque graine est lisso et
convexe du cdLé externe, plane et nvec un sillon

Guadcloupe. Tévos plus potites et arron-
dies; dn reste semblable au précédent.

Cos Cafés des Antilles sont trés estimés;
lo Martinigno fin vert Iutte avec lo Mokn;
wais son ardme est plus faible. Les qualités
supéricnres du Café des Antilles sont connues
sous lo nom de bonificur. On les classo en
bonifieur a finvert; marchand & bon mar-
chand; ordinaire A bon ordinaire.~lls vien.
nent en boucauts et tiergons, et le plus ordinai-
rement en querts,

Porto-Rico.—St-Yago (Santiago-de-Cuba).
TFéves ordinaires, assez égales, d'un beaun vert,
plus petites que celles du Martinique et du
Guadeloupe. Lo grain du Porto-Rico Iégére-
ment recourbé et chargé d'une pellieule un pen
ronsse. 1l est d'nne couleur vert tendre, nuel-
quefois peu régulitre.

On les classe en en fin vert; bon marehand @
Jin marchand ; fin ordinaire & petit marchand ;
ordinaire 2 bon ordinaire.—En bouecauts; en
tiercuns du poids de 300 kil. environ; en sacs
de 50 kil.

Inrane  Fives petites, arrondies, nssez ré-
guliéres, d'un bean vert; pellicule branitre on
vonilleuse ; quelques feves roulies.—Se classe
en fin vert; bon marchand Q fin marchand; fin
ordinaire @ petit marchand; ordinaire—En

longitudinal profond du e61é interne, entourd :
d'nno pelliculo extrémement fine et adhérente. :

On débarrasse ces graines de la pulpe et du
parchemin qui les entourent, avant de les livrer
wu commerce. Les divers proeédés gue l'on
emploie pour cela, selon les pays, sont ceux-vi:

remue chaque jour jusqu'd parfaite dessiceation,
afin d'¢viter In fermentation.  Les graines, pag
co procédé, sont plus ou moeins altéeées duns
Jeur couleur, et ne fluttent pas autant 'eeil quo
le cafd dit fin vert: cependant, étant séchées
duns lear pulpe, clles sunt micux nowrries et
gaguent en quulité.—~Par un autre procédé, on
fuit macorer dang Veau les fruits non éerasés
pendavt 24, 36 ou 48 heures, avant de les faire
séeher an soleil 5 on obtient un café de troisidme
qualité, on Cufé trempé—Un troisitine procéde
cousiste. d écraser les cerises, sans enlever la
pulpe, avee une machine préparée, i les fuire
“tremper trés peu de temps, oun leur faire subir
quelques lavages, ot i les exposer an soleil. On
obtient le Café lavé, qui est din beau vert.—
('est au moyen du moulin appelé grage, et d'un
séchago au soleil, qu'on leur “donne principale-
ment [a telute verditre qui fait tant priser cer-
taines sortes. C'est le meilleur procédé employé;
les fruits nouvellement cueillis passout sous la

meule'de ce moulin, qui sévare la graine de sa |

pulpe sans enlever la pellicule ou enveloppe
immédiate; c'est alorslo Café en coque; Jes
graines sunt ensuite mises au soleil, On obtient
par co pracédé lo Café gragé ou finvert.— Aprés
une parfaite dessiccution obtenue A la suite de
ces divers procédés, la dernidre opération con-
sisto & briser an moulin I pulpe et le parche-
min, & vanner le toat, et & mettre le Calé en
saCs ol en fiits.

Lo Cufd nous vient de benucoup de pays; on
Je désiguo sous le nom du pays de provenance:
¢'est unt objet de commerce et do consomma-
tion trés considérable. Lo terrain, le climat, la
températare, ont surses qualités une trds grande
influence, d'ol il résulte que chaque contrée en
produit avee une gualité spécialo plus ou moins
recherchée.

Nous donneons I'dnumération des diverses
cariétés commerciales: lenrs carnctdres sont
signalés d'une manidro générale; il serait im-
possible d'en assigner do particuliers pour une
marchaundise aossi sujette & variation et subor-
donnéo aux causos que nous venons de citer.
Cos caractéres généraux sont exacts; lexpe-
rienco et l'habitude y suppléeront facilement.

Nous divisons les Catés on doux grandes
classes . lo. les Cafés verts, provenant particu
lidrement des Antiiles, do In Cote-Ferme, du
Brésil, ete., et 2o. les Cafis jaunatres on verts-
Jjaunatres qui appartiennent & 'fnde,

1o, CAFE VERT.

AMartinique. 1"dves assoz grosses, un pen
allongées, d'un beau vert clair ou foncé; sillon
Jongitudinal bien ouvert; pollicule argentée.
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¢ Lo Caf Rio présente souvent des feves d'un
on réunit les fruts en trs an soleil, et on les |
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saes de 75 kil

Guayra (La) Porto-Cabello (Cote-Ferme).
Ressemblent anx Porto-Rico et Martinique ; ils
varient par la nuance (du vert an jrundtre), et
la grosseur de leurs féves. Quelques feves
tornstes—Cnfés  assez cstimés,  Les belles
quatlités ont la coulenr du fin vert Martinique.
—Iin saes de 50 kil. environ.

Rio-Janeiro.—Bahia. Téves moyennes, as-
sez rondes, d'un vert généralement plus pile.

beau vert sous le nom de Rio lavé. Onen dis-
tingne plusieurs qualités spivant la nuance, la
beanté de la feve et o gofit. Il y a parmi les
Tavés de tros belles sortes imitant les Guadelou-
pe et Martinique bonifieurs; elles sout trés
demandéns et recherchées i cause do cette res-
semblance.

Ces deux sorfes de Café souvent mélangées
de cass¢; se rapprochent aussi du Café St-Yago
—Cortaines qualités do Rio ressemblent au
Café Bourbon.—Odeur forte.

Se clussent en marchand Q bon marchand ;
ion & fin ordinaire ; ordinaire.—En sacs de 75
kil. environ.

ITqiti on St-Domingue.—Fives inégales, ba-
riolces, sales, d’an vert généralement peu pro-
noneé, quelqnefois avee pellicule rougeitre. Ce
Café est mélangé de féves blanchitres, noives et
roulées, et surehargé de -petites pierres.—On le
clusse en fin ordinaive; bon ordinaire; ordi-
naire. 11se vend 2 livrer, sous désignation de
qualité loyale et marchande.—En sacs de 55
kil. environ.

Nous dounons quelques détails un peu cir-
constanciés sur le Café Haiti, & cause de sa
qualité de bon cafg, et de son importance dans
la consomination.

La culture ct la récolte se font génétalemont,
A Mniti, avee une extréme négligence, par snite
de l'indelence habituelle des habitants-enltiva-
teurs. Depuis quelques années, cependant, et

. d'uprésl'intervention du Gouvernement haitien,
! on remarque de I'amdlioration; il nous arrive

heaueoup plas soigné et micux nettoy &

Le Caft Haiti est plus ou moins estimé, selon
le port de la provenance.  Voici les différentes
sortes par degré de supériorité: i

Cajfé des Gonaires. Le weillenr est le plus
estimé. 1l se pago toujours 2 fr. de plus par 50
kilog. que les autros sortes. Il est assez régu-
lier, d'un beau vert, propre, sans feves noires.
Son emballage est soigné: il est en saes de GO
A G5 kilog.

Café du Cap est lo plus estimé parmi ceux
désignts bonne marchandise; on y voit eepen-
dant des grains noirs et blanes. 11 n'a pas la
régularité de celui des Gonaives, qui ne baisse
en qualité que bien rarement.

Café du t'ort-au-Prince. (est celui qui vient
généralement én plus gracde quantité; il est
cunnt sous la dénomination de boune marchan-
dise courante. Il est aussi mélangé do fives
noires, peu propro; mais cest lo eafé qui con-
vientle mieux a la consommation.

Viennent ensunite les Cafés ordinaires, que
U'on reoit do Jérémie, des Cayes, do Jacmel,

ote. Ceux des denx promidres provonances sont

assez bion soignés, et d'ane assez bonue qua.
lité.

La qualité de tous ces Cafés varie suivant 1'6.
poque i lnquelle on les exporte, et les svins
donnés & leur réeolte. Il n'est pas rare do voir
des Cafés du Cap Haitien, du Port-an-Prince,
classés en mauvaise marchandise. Les impor-
tations dans les premiers mois de I'année sont
plus recherchées; lo Café est alors plus frais et
d'an ardme plus fort,

Lo Café Haiti est regardé camne tids bean,
lorsque sa féve ost grande, pleine et régulisre,
d'un vert assez foned et uniforme, et lorsqu'il
cst exempt de fives délectuenses ct do pierres.

Il vy a des Cafés qui sont ternes et gris, quoi-
que réguliers; ils no sout pas si estimés, On
rencontre quelquefois des féves rouges; ce no
sont pas de mauvaises féves; la couleur seule
ne semble pas faversble: dans les Cafés dn
Br¢sil, les féves rouges annoncent toujours un
café fort de goiit; il n'en est pas de méwme ponr
lo Iaili

Lo Café Saint-Domingue que l'on range, i
cause de son ardme, immeédiatemeat au-dessous
des Cnfés fins, est consommd en quuntités trés
considérables en France, en Allemagne, dans
ja plupart des pays du Nord, anx Btats-Tnis,
oltil en ext beaucoup importé, ete.; on lo mé-
lange souvent avee une sorte plus fine.

L'esportation de ce Cafd ost de 3 & 400,000
saes par année.

Cayenne. Fves larges, aplaties et mal con-
formées ; pellicule argentée. Couleur en général
d'un vert-noirdtre terne. Trés rare dans Jo
commerce. —En fiits et en sacs.

Costa-Rica (Amériquo du centre). Ressem-
blant un peu an Java vert. IFéves moyennes,
assez égales, vertes qu jaunatres, un pea éera-
sées. Rare.—In sacs de 60 kilogr. environ.
0. CAFES JAUNATRES OU VERTS-JAUNATRES.

Moka. Téves généralement petites, irrégu
libres (larges et apiaties, petites et arrondies on
roulées) ; couleur jaune ou verte ; odeur suave:
saveur agréable plus sensible que dans les au-
tres espéees. On y roncontre souverdt des féves
noires ou enveloppées deo leur coque, et des
corps étrangers,  U'est le Cafe lo plus estimé et
le plus cher; il est en voie d'amélioration,

L Moka triéest un Calé trés propre, sans
pousse, sans jéves noires et sans coques.
ins petits et ronds du Moka ont une
cause z remarquable : uno des graines avor-
te pre que constanmnent, .et cello qui reste
sarrondit dans.Ja pulpe du fruit.

En balles et demi-balles en jone, de forme e,
de grosseur variables. Le poids le plus général
est«le 100 & 120 kilog. pour les balles, et 65
kilog. pour les demi-balles. Balloting de 10 &
35 kilog.

Bouwrbon. Féves moyeunes, allongées, poin-
tues ou arrondies ) leurs extrémités; couleur
jaune doré on bariol, ou vert clair, quelquefois
vert trés prononeé; bon goit.—Emballage dou-
ble en nattes de jone. Balles de 50 et quelque-
fois de 25 kilog.

Ceylan.  On le dbsigne sous les noms de Cafe
des plantations et de Café natif.

Citfé des plantations. Féves assez régulitres,
pelliculées, généralement d'un beau vert, d'un
hon parfum, et imitant le eafé des Antilles fran-
caises,

Cufé Nalif. Feves inégales, tirant sur le
jaane.  Ce café contient benucoup do fdves dé-
fectuenses, blanchos et grosses, ou cassées ; il
w'est bon qu'd étre mélangé avee d'autres sortes.

En sacs de 65 kilog. environ.

Jaea. 1l oceupe dans le commeree un rang
important par son goitt presque aussi agréable
que le Moka. Féves plus allongées, plus gros-
sew, d'une couleur assez uniforme, soit en jaune,
goit en vert plus ou moins clair; la premiéro
couleur doit étre préferée. Bonno odeur.

Java jaune. I'éves un peu allongées, jnundi-
tres, irréguliéres, un pou peiliculées, mélées de
{éves roulées, noires ou cassées.

Juva vert. Fiéves moyenunes, assez régalic
res, d’un boau vert; pellicule roussitre; peu
de féves délectucures.

Chéribon. Inflricur au Java. Féves jaunes,
blanchitres on vertes, semblables A celles du
précédent ; goiit moins agréable.

Manille.—I"¢tes moyennes, asses uniformes.
ordinairement d'un vert marbré.  Pen d’abme.
Cetto esplee se rapproche du Caflé Java.—
Lmballage en double natte de jone, de forme
allongée et lice avec. du rotin, et en sacs do
toile. Polds de 60 & 70 kilog. -

o




