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blessures faites par les flaches empoison-

nées; do 13, son nom.
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Salep

Lo salep est la fécule alimentaire ex-
traite de tubercules de divers orchis, et
qui remplace le taploca et le sagou.

1o salep vient d'Orlent, de la Tunrquie
d’Asle et do la Perse.

¢ & 9

Toutes les fécules dont je viens de vous
parler: taploca, sagou et salep, sont des
fécules exotiques trés supérieures & celles
des tuberculeg cultivés en Burope, parce
qu'elles sont exemptes d'odeur, et parce
qu'elles ne peuvent altérer en rien la
saveur et I'ardbme du bouillon, du lait et
du beurre, qui sont les substances avec
lesquelles on leg fait ordinairement cuire.

L] . [ ]
Farines de légumes

Toutes les farines de légumes que vous
connaissez: celles de pols, de haricots, de
Jentilles, qul sont les plus demandées,
sont préparées en faisant culre ces légu-
mes en purée, puis on les passe, on les
met sécher & 1'étuve et on les tamise.

Créme d'orge — Semoule et créme de
riz

La créme d'orge est obtenue par le blu-
tage de l'orge perlé réduit en farine.

Les semouleg et crémes de riz s'obtien-
nent de la méme facon, par le blutage du
Tiz rédult en pou(’ire.

* * *
Gluten

On appelle gluten la substance qui colle
ensemble les partles des corps solides.
C'est une substance trds alimentaire, qul
est employée, & la confection d'un pain
destiné aux diabétiques,

Parfois on en ajoute aux farines desti-
nées & la fabrication des pates alimen-
taires, ces dernidres sont alors d'une tein.
te plus grise, mais de qualité supérieure.
En résumé on augmente la dose de gluten
des blés durs, qui est de 12 & 17 pour
cent.

Le gluten granulé est fait de la méme
facon que ceg pAtes Supérieunres; seu'e-
ment la pate au lieu d’atre travaillée est
Téduite en petits grains et séchée a 1'étu.
ve.
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Le sirop detable de la marque “Crown
est l'extrait le plus pur du blé-d'Inde de
—«choix le plus pur; il-est-en faveur-aupray
du public. Tenezem en stock. Vos
cnetnﬁs en seront sg,tisfa.its et renouvelle-
ront leurs commandes. Il en |
bond profite pour vous. . @Ntera de

LE PRIX COURANT

LA CULTURE DU POIVRIER
1Le polvrier eat un arbre vivace, pour-
vu de racines adventives A 1'alde des
quelles il peut s'attacher aux arbres et

grimper.—Ses-fruits sont de-petites baies —emploient-A-cet-usage desdébris de pots
-eon e¢ec ou des carapaces de ctrevettes. '

sphériques fixées, au nombre de 20 & 30;
sur un pédoncule pendant. On les récolte
un peu avant leur maturité, quand ils
commencent & rougir; et, en se dessé
chant ils acquidrent une coloration brume
ou moirtre. y

Les principes actits qui donnent ¢ poi-
vre ses qualités sont: une huile essen-
telle (150 & 2.55 pour 100), un alcaloide,
la pipérine (2 & 3 pour 100), une matidre
grasse et une résine.

Le poivrier est originaire des foréts de
Travancore et du Malabar. De 12 il a
646 transporté A Sumatra, & Java, & Bor
néo, aux Philippines, dans le Siam, en !rn‘-
do-Chine et, plus tand, aux Indes ooccl-
dentales, et méme a la cote d’'Afrique.

Culture du poivrier: _tuteurs vivaces et
fumure

La culture du poivriér exige des soins
constants. Il se multiplie par boutures.

Dams un sol riche et blen fumé, {1 peut

commencer de produire dés la premidre
année; mais en général il"faut deux ou
trols ans; les nécoltes vont en augmen-
tant jusqud la sixidéme année, se main-
tiennent dix ou quinze ans et vont ensuite
en diminuant. .

L'arbuste se plait sous un climat chand
et humide, dans les partles basses de:
régions montagneuse; il craint les vents
violents, les grandes pluies, la forte sé-
cherecee. Un bon éclairement lul est né-
cessaire; il ne faut donc lui donner qu'un
demi-ombrage. Si l'on choisit comme
tuteurs des arbres dont l'ombre est trop
forte, la plante pousse blen, mais les
fruits, peu abondants, mQrissent mal.

Cette considération a amené les Chi-
nois 4 employer des tuteurs en bois mort.
Mais outre qu'ils pourrissent; que ,s'ils
ne pourrissent pas, les fourmis blanche#
we chargent de les détruire et que leur re-
Touvellement augmente dans une propor-
tion sensible les frais de culture, ils sont
ainsi privés complétement dombrage.
Or, aine ofiibre légdre leur est certaine
ment favorable. Il s’agit donc de trouver
comme tuteur T'arbre qui. offre ni trop,
ni trop peu d'ombre. M. Dobree préconi-
s2 l'usage du cotonnder,

Les poivridres les '‘mieux installées
sont plantées A raison ‘'de 2,500 pleds par
hectare. On bouture A la fin des pludes,
en novembre et en décembre. Pour se
procurer des boutures. on plante en pépi-
nidre deux ou trols mois avant, pour leur
permettre de développer des racines, des
branches de jeune poivrier, Ces boutures
en pépiniere sont préservées de I'ardeur
du solefl au moyen de paillotes et arro-
sées légdrement. On les repique & 2 me-
tres d'intervalle en les entourant & la ra-
clne d'un mélange de terre vegstdle ot de
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cendres obbeunes en brilant des feufllcs
ot des branches sdches.

R n'y a plus ensuite qu¥ blen sarcler
la tgrre, A arroser pendant la saison s
che et aussi 4 blen fumer. Les Chinois

Ndi¢ 11 n'y faut voir que la nécessité e
recourir au fumier qu'ils ont & leur dis
position, car le fumier de ferme est cer-
tainement préférable,

Ou consellle, comme mellleur fumder,
un mélange de tourteau, d'arachides et
de cendres & raison de 600 & 900 gram-
mes par phed.

Cuelllette des grains: poivre noir, poi-
vre blanc .

Les fruits morissent quatre mois envi:
ron aprds la floraison. Ii y a, en géné
ral, deux décoltes par an. A Singepoure,
ia premidre a leu en avril et mal, ta se-
conde en octobre et novembre. En Co:
chinchine ja principale épogue de ta ma-
turité est de décembre 4 mars, c'estd-
dire pendant la saison edche. Aux An:
flles, la prempidne est en ao(t et septem
bre, la seconde en février et mars.

Quand les bales commencent & rougir,
on en fait la cuelllette. Les fruits sont
égrenés et exposés au solell pendant trois
ou quatre joure et remués chague jour 2
plusieurs reprises. .

Pour savoir €ils sont assez eecs,

en casse quelques-uns sous la dent; g'ils
gont croquants et se divisent bien, 1ls
sont A point; on les ramasse dee lors
dans les magasins. En beaucoup d'en
droits on hate la dessiccation par la cha
feur.
On emploje & cet effet, comme eéchoir,
une espeoe de four dams lequel le polvre
est &endu sur une dalle avec, au-des-
sous, un feu irés doux.

Le poivre alusi obtenu est le poivre
noir, moins estimé gue le poivre blanc.
Pour obtenir ce dernier on cueille e fruit
mAr, on le laisse tremper quelque temps
dame Y'eau de mer ou dadsde l'eau Toge-
rement chargée de chaux; on emldve en-
suite, par frottement entre les mains, le
péricanpe bulbeux qui s'est gonflé. Ce
poivre blanc est donc constitué par la
graine seute, tamdis que le poivre noir
est constitué par le fruit tout entier, y
compris la pulpe. Le poivre blanc est
molns piguant et plus odorant que le -
poivre noir. ' - "

‘A Ceylan, %o TOivie blanc est fourn
par les grappes les plug grosses et les
meilleures. On les met en tas pendant
plusients jouns pour fes faire fermenter,
puis on les foule aux pleds, on les crible
et on les séche comme fes grains de café.

Commerce du poivre. Pays d’exportation
et pays d’importation

. La production mopdiale annuelle du
poivre peut &tre évaluée, ed. chiffres
ronds, § prde de 40,000 tonnes.

" Les éxpoftatione de Java et de Maﬂu-




