
LE PRIX COURANT

blessures faites puS les flèches emiPoisoei-
nées; de là. son nom.

Le salop est la fécule alimuentaire ex-
traite de tubercules de divers orchis. et
qui remplace le tapioca et le sagou.

La salop vient d'Orlent, de la Turquie
d'Asie et de la Pores.
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Toutes les fécules dont Je viens de vous
parler: tapioca, sagou et elep, sont des
fécules exot1ques très supérieures à celles
des tubercules cultivée on *Elrope, parce
qu'elles sent exemptes d'odeur, et parce
qu'elles ne Peuvent ailtérer an rien la
saveur et l'arôme du boujllon, du lait et
du beurre, qui sont les substances avec
lesquelles on le. fait ordinairement cuire.
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LA CULTURE DU POIVRIER

1e poivrier eat un arbre Vivace, poulr-
vu de racines adventives à. S'aide dee
quelles il peut s'atacher ami arbres et

sphériques fhDéee. au nombre de 20 à 30,
sur un. pédouicule pendant. On lea récolte
un peu avant fleur maturité, quand Use
commsencent à rougir; et, en se dew&ê
chant le acquièrent une coloration brune
ou noiràtre.

Les principe actifs qui donnent dh poi-
vre e qualités Sont. une bulle esso-
tdelle (1.60 IL 2.66 pour 100), n aikalolde,
la pipbrine (2 à 3 pour 100), une matière
graase et une résine.

Le poivrier est originaire des forêts de
Travancore et du Malabar. De là il 'a
été transporté à Sumnatra, & joia à Bor
née, aux Philippines, dans le lSim, eni k>~
do-ChIne et, -plus tard, aux Indes oSl-
dentales, et môme à la côte d'Afrique.

Culture du poivrier: - tuteurs vivaces et
fumu re

es de pois, de haricots, de La cuituîre du poivrier exige des soins

lont les plus demandées. constants. Il se (nultIpHe par boutues.
en faisa.nt cuire ces lé*u Dams un sol riche et bien fumé, (q peut
puis on les passe, on le counniencer de produire dès 'la première
étuve et on les tamise. année; mois en général il-faut deux ou

trolasuae; les récolte. vont en augmen-
* 5 5tant jusàqu'à la sixième année, ve main-

Sernole e crèe de tiennent dix ou quinze ans et vont ensuite

riz enl diminuiant.
L'arbuste se -plait sous un- climat chalud

rge est obteque par le Mu"- et humide, dans les partiesbosme dei
perlé réduit eni farine, régionsa montagneuse; lq craint les vente
et cr-èmes de riz s'obtien- violen-ts, les grandes gMues, la forte sé-

îe façon, par le blutage du chere:ee. Un ton éclairement Mu est né-
ouire. crssaîre; il ne faut donc lui donner qu'un

dem i-omm lag. Si l'on cbclolt ezt
tuteuirs des arbres dont l'ombre est trop

Gluten forte,.ila'plainte pouase -bien, mais les
fruits, peu abondante, -mkrinscrt nmai.

ulen la substance qui câleê Cette considëration a amené les Chi-
pardes des corps 9sot-idRs nois à eniploye dee tuteurs en bols mort.
ance très alimentaire, qui Mais outre qu'ils -pottITIesen; que 9s'ils

la confection d'un pain ne ipourr:sen-mt pas, les fourmis bach
bétiquesà. ee chargent de les détruire et que leur re-

aJoute aux farines desti- rouvell.eenet augmente dans une Ipropor-
ication des Pâtes alimen- tion seniibtle les frais de culture, Ils sont
ières sont alors d'une tein. ainsi privés complètement d'ombrage.
lais de qualité supérieuire. Or, .une om~bre légère leur est certaine-
ugmento la dose do gluiten nient favorable. iII sagitdonc de trouver
qui est de 12 0. 17 pour Comime tuteur l'arbre qui. offre adl trop,

-ni trpp pou d'ombre. M. Dobree préconi-
ululé est tait de la nième ýsý ' uisge dui cotonnier.
pâtes Stlpérletires; se- les poivrières les 'mieux instalilées

il -lieu -d'être travaillée est sont plantées à raion 'de 2,600 pieds prx
£grains et séchée à l'élu>. hec-tare. On bouture à la fIL des pluie, 

en novembre et eri déemTir-e. Pour se
(àsire l. Laigncau -procurer des -bouture. on pante, en Ipépi-

(à suvre)nière deux ou trois mois avant, pour leuir
Permettre de déveflie des racines, des

able de da marque "Crow n branches de Jeune poivrier. Ces bouture
Plus pur du -bié'd'Inde de en péupinièrecf
r; 4--s-nfaveur-etrpr-lètsDser de l'sodeur
enez-en en stock. Vos du soleil au -mpyen de paillotes et arro-
tsatisfaits et renouvei.îe. sées légéretnaMt. On- l'es revique à 2 M&-
rodes. IlI en résutera de tres d'intervalle en les enitouragit à la a

Il' <>U5 'Cille d'un mé~lange de 't mi64tdle -et'-de'

ceuldre ob6ameue n brôlezt des feuilies
et dee branches séce.

IN n'y al plus ensute qaW bien sarcler
da tpro. à arrome Vrendant Sa sallson sè-
che et aussi à bien lumrne. TA@ Chinoit

~~M efl dS. d6u deM4~w potg.
oS eec ou des cuwqiacS de wevetes.
idW i I n'y tant, voir que la nécessflé, -le
recm-ir au tugier QWU'a ont à teur dis.
positioun, car le fumier de ferme est ce-
taineaent préférable.

oni comsellie, come meillewrfumier,
un mélange de tourtoaui, d'srêoh*eo et
de ceames à iraison de 600 Il 00 grain-
mus pur VW

Cueillette des grains: poivre noir, poi-
vre blanc

Les *%dis mflrissêt quaitre molis envi.
rom arrès la eloraison.11 y a, en gêné-
Ma, d'eux Éco&te ar a. A Bingeipore,
la ipremikè a lieu en avril et mud~, la se-
conde en, octobre et novembre. En. Ce-
drindrine As priccipale époque de la mea-
turité est de déoenbre à ami, c'est-à-
di"e pendent a Salemn sèche. Auxt An
Mles, la prerilèe est en août et eeom
'bre, la, seonede en têvuià et mats.

Quand les b" ecmeent à rougir.
on en fait la cefllette. Lme trust ilOnt
égrenés et expoos au soleil pendant trois
ou quatr juS» et reiniés chbaque jour à
tplusieurs reprises.

pour savofr deuds jSot a89ez 90, On
en casse quslqueeun soue lai dent;, S'ils
gonyt crxoOaW et Se di-visent bien,, is
sont à point; on lea .ramasee dè. lors
dons les magasins. En beaucoup d'en-
droits on hâte la deskSceJl -pa-r la Chs
liur.

On emloie à cell effet, comme séchoir,
une espoèce, de four dans lequel le p)oivre
est étendu sur une delle aec, au-des
sous, un feu très doux.

-Le poivre ainsi MStui est lb Poivre
noir, moins estimné que l~e poivre blanc.
Pour obtenir oe dernier on cueille de frit
mdr, on îis laisse tremiper quelque temps,
4Wn'B t'eau de muer ou daxPke l'eau lIégèé
renient chargée de chaux; on. enllève en-
suite, pau I'rtteentt entre les mains, le

ri&carpe -buibeux qui s'est soat lé. Ce
-poivre bqauc est. donc constitué Wa la
graine eule, tanmils que le poivre noir
est const1tié pair le fruit tout entier, y
compris la Vuli4e. IA jpoivre blanc est
mo±mè piquaprt et plua odorant qie le
poivre noir.

'À. ceyIau, le 1lotVe blanc eet.--foîIm
pair les &roppes les plus Uroet les
meilleures. On les met en, tas pendant
plusiemI' )mm pour tes faire Ceswnntsd,
Puls on les foule aga pieds, on l'es crible
et on 'les séche comme tes gralns de calé.

Commerce du poivre. Pays d'exportation
et pays d'importation-

La *Proâxorâo mouffle amnuels dui
poivre p u" fitr évaluée, ed' chi.ffes
ronde, 1¶jFis de 40000 txx=eà.
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