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cultive pas ici do la méwe wanidre qu'en
_ Europe et on Awérique.

S S

*>
» &

Tnt.-—Lo thé constitue, avec ln soic,
la richesse du Japon ; c’est en outre lo
breuvage national de ses habitants, Aus.
si une place prépondérante est-ello rdser-
v{a dans 'enceinto do la section de l'a-
griculture, nux divers spécimens de ce
produit. Il est vraiment singulier d’avoir
& constater, quand on pense combien est
ancienne la civilisation japonnise, que ce
breuvago de premier ordre ait ét¢ connu
si tard dans ce pays. On ignore la date
précise de son arrivée, mais il parait cer-
tain qu'il était inconnu jusqu'an huitidne
sidcle de notre &re, aucun ouvrago n'en
faisunt mention avant. cette époque.

On le séme de décembro 2 janvier ; les
jeunes pousses font levr apparition en
mai ou juin. Cn fume le terrain & partir

*  de ce moment et plusievrs fois I'an. La
cueillotte so fait la quatridine année, au
commencement de I'été. On enlévealorsles
Jjeunes feuillez, Trente jours aprds, a lien
ia seconde cuecilletlo : il est iwprudent
d’en. faire une troiside dans une année.

La feuville est préparée de la manitre

- suivante : aprs avoir séparé lec pelites
feuilles des grandes au moyen d'un crible,
on enldve les matieres étrangdres, on les
soumet & 'action de la vapeur pendant
15 secondes sion veut avoir du thé en
poudre. On les retire ensuite ot oil les
refroidit en les éventant pour qu'elles ne
jaunisient pas et ne perdent pas leur
arbme. Ceci fait, on les stche au moyen
d'un feu doux et elles s'enroulent petit a
petit. Les feuilles séchées sont mises dans
un tamis en fil de cuivre, ol on les frotte
avec la paume de la main pour en sépa-
rer les pétioles qui pourraient y adhérer ;
on les vanne et on en forme trois qualités;
finalement cn les crible & travers des
claies en bambous qui sont de ditférentes
Snesses. le commun se crible une fois

. les thés de bonne qualité de cing & sept
fois et le thé poudrejusqu’a dix fois.

Si l'on veut conserver le thé pendant
un an, on le soumet plusicurs heures
durant & l'action d'un feu doux, puis on
I'étend sur un plat eton Pagite pour le
refroidir.

On le meb ensuite dans un vase que
Fon remue également pour Vobliger & se
tasser. Ce récipient doit étre fermé her-
métiquement, placé dans une chambro
bien adrée, 3 'abri de la chaleur et de
Phumidité. Au mois d'noiit, on le soumet
de nouveau a I'action d’un feu doux pour
le sécher encore ; on recommence la ma.
e opération en novembre, en février ot
en mars. Des boites en bois de kiri sont
suffisantes s'il s'agid de transporter le thé
par terre ; pour un voyage en mer, il est
indispensable de Penfermer dans des bot-
tes en sugi. Les feuilles de plomb qu'on
destine A cet usage nc figurent pas pour
moins da 150,000 p. eunviron, annuclle

ment, au chapitre des impertations.
*
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Riz.—On distingue deux espices de
Tiz, Ia caroutsigomé ou riz commun ct le
motsigomé ou riz visqueux, pélatineux.
Lo premier est blanc, plus ou moins lui
sant, lisso et transparent ; il est employé
commealiment : il serd aussi A faire de Ia
lovure pour le saké et le ainnigre. Réduit
en farine, il sert a faire différentes pites
alimentaires. Lo hoshi ou riz bouilli, puis
séché, a 1s propriété de so conserver tres
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les vers. Lo second est pen luisant, lisso
et opaque : on l'emploie pour fuire los
gitteaux nommnds motsi ; de 1d son nom.
Avec In farino on fait du kanzarashi, dif-
férents ghtoaux antres que les wotsi ot
uno autro liqueur sucrée,

Avee Ia paillo de riz appelé * migo ”
on fabrique dus cordes, des natles, des
sundale: (waraji), des balus....... Ona
exporté pour pris de 16,000,000 de francs
de riz en 1893. Celto céréule est la base
de lalimentation des Jupounis auxquels
slle tient lieu de pain, cette dernitre pré-
paration n'ayant pas sa place dans leur
nourriture.

Los deux principales espéces de riz dont
il a été parlé plus haut, comprennent che-
cuua trois esplces : le mz hitif, le riz
moyon et lo riz tardif. Ces divisious sont
les principe es, car, en réalits, il.y a plus
de doux eent soixante-dix variétés de riz.
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LAQues.—Un certain nombre de fa-
bricants de Jaques des provinces d'Aizu,
Shimoza, Wakasa et Liu-Kiu, de Iioto
et de T-kio ont exvnsé leurs produits.
Kioto fait do trds jolis laqu~. A Shi-
zuoka, ce sont des pirteaux ou meubles
en marqueterie dont les pitees sont de
couleurs différantes, mais ot 'or domine
et qu'on recouvre d’une couche de lagme
plus ou mnoins épaisse. Lieffet ainsi obtenu
est assez joli. Aizu, Wakaza, Kishy, Liu-
Kiu fabriquent égnlement les plateauy
ainsi que des ustensiles ordinaires dz mné-
nage. Les lagues de Waknsa sont de cou-
leurs méiangées ct marbrécs, celles de
Tiu-Kiu sont de couleurs exclusivement
rouge que les fabricants obticnnent avec
le shu (oxyde de merctre). Cest de Parti-
cle & trés bon marché. Co sont Kioto nt
Shizuoka qui travaillent le plus pour l'ex-
portation.

On ignore & quelle dépoque fut conpu
Vart de Inquer. La légende actribue cette
découverte au guerrier Yamamotonomi
koto, {ils de l'empereur Keiko qui vivuit
& In fin du xviie sitele de notre ¢re.

Un jour, & Ia chasse, il aurait saisi du
haut de son cheval une branche de Var-
bre 3 laque et 'aurait arrachée. La sdve
coula, tachant sa main ; il cut I'idée de
se servir de cette matitre pour teindre
son armuze.

Rein pense gue l'industrie de 1a laque
ct méme l'arbre & Taque vinrent de Chine
tt de Corée commeo tous les autres arts
industricls que posstde aujourd’hui le Ja-
pon, & la suite de In promidre oxpédition
de Corée sculoment, c’cet-d dire vers 580
de notre ¢re. Cependant, il est permis de
mettre en doute cette hypothise, ear ce
n'est qu'une simple hypothése quémnet
ce savaut, attendu qu'un livre historique
remontant, assure-t-on, 4 environ 180 ans
aprés Jésus-Christ fait mention de meu-
bles en Jaque employés 4 Ia cour. On con

serve prézieusement dans le temple de
Todaiii, & Nara, des boltes do laque des-
tinées & contenir des livres de pridres et
qui farent, dit-on, fabriquées au 1110 sidcle.
On na fabrique plus aujourd’hui de
beaux laques comme jadis od le temps
&tait compté pour rien ; il faut en faire
vite et beaucoup. On travaille pour Vex-
portation, a la douwane, au cent, au mil-
Ir. Aussi les objets trds soignés
eraient des prix énormes, s'il fallait les
produire daus les mémes conditions, de-
vicnnent de plus en plus rares; il faut

longtamps et do ne pas étre attaqué par

les cherclier cliez quelques viches collec-
tionneurs, dans les anciennes familles od

.
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ils sont conservés et transmis comme su-
tant do précicwx s nvenirs, ou hien duns
les musées et les expositions rétrospecti-
ves, Les plus remarquables échantillons
quo nous ait Inissés cet art pour ainsi dire
dispara sont les plateaux (bon), les éeri-
tuires
bako, appelés en langues japonaise do
Yokohama, tabero, enfin les inrd ou bos-
tes & pharmacie et les boites de tous gen
res. Les besoins de l'exportation ont
transmformé Vindustric de la laque, ¢t
les objeis & bon marché qu'on livre au
commerce extéricur aflectent la forme do
meubles grands ou petits destinés aux
usages ecuropéens, Ainsi par exemple,
lindustyie fabrique des milliers de pa-
niers & pain, laqués, dits japonais, alors
que le pain est & poine connu dans ge
+

pays. *
CuiR, CITAUSSURES, COURROIES DE TRANS-
MIssION. — Le cuir japonnis est bon

marché, inais il est mal tanné, aussi n’of-
fre-t-il que peu de résistance.

Les quatre grands tanneurs de Tokio
sont :

La Société Sakuragumi, & Mukijima.

M. Tsuiji, & Houkokucho. d

M. Sanoka, & Hontcho.

La société Jes tanneurs de Tokio.

A PExpusition figurent des courroies
de rransmissio~ ayant au wmoins 1 centi-
mitre A'épaissecret de o. m. §0 a1 me.
tre de Iargaur, sortant de l'usine de M.
IScnokn. Ces arlicles paraissent. solides et

son bon marché. La société Sakuragumi
expote des bottines et chaussures de tous
wnodtles, 4 des prix trés bas : 1 p., 1.p. 50.

) prix de bonnes chaussures-faites de cuir
{ étranger dont il simporte depuis quel-
ques ani.ées do 606,200 & §00,000 yen. 1)
est fort possible que .. tanneurs japo-
nais, quand ils auront appris & traiter la
matitre premiére qui doit 8tre la mndme
qu’on Europe et en Amérique sans aucun
dout., comme le font les étrangers, ob
tiendront un cuir résistant et pouvant
lutter avec celui de Piwmportation.

(n). Le yen vautenviron S4c. do netre
monnaie.
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Nos remarques au sujet des maitres de
poste tombent juste, comme on peut e
voir au trait suivant que rapportcle St-
Laurent de Fraserville: -

“J1 nous cst arrivé souvent, depuis
que nous publions notre journal de rece-
voir des avis do refus de 1a part de per-
sonnes qui nous ont clles-mimes payé
Jeur abonnement, Ia chose est inconceva-
bi> n'wtece pas? Bien plus! pour Gter
du troublouuax Maitres de posteet facilitar
la distribution, nous faisuns un paquet
pour chaque paroisse. -~ Eh bien ! des
paquets entic.s nous sont sevenus avee
la note: ¢ Tous le refusent, ils ne veulent
pas le recevoir, ¥ quand, dans cette loca-
litd, plusiours personnes ont payé leur
abonnowert et so plaignent qu'elles ne
regoivent jas leur journsl.

Si cet éiat de chose ss renouvclle, le
départemert en sera nussitdt informé—
A cosujet, les maitres de poste de la

ui col lcampngne devraient recevoir des instruc

tions sévéres, ot comme le dit avee raison
notro confrére de Québec : La Semai**
Commerciale: Lo devoir des maftres de
posto est d'encourager la propagation des
journaux, ¢ non de l'enrayer.”

15 s

(suzuri bako), les makie tesage.

'Evideinment, on ne peut établir_a ces
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