I’ARBRE A LIQUEUR
M. Fulbert Dumonteil, un écri-
vain d’une verve humoristique tres
particuliére a éerit sous le titre ci-
dessus, un article aussi instructif
que spirituel sur les curieuses pro-
priétés d’une variété de sagoutier.
I1 s’agit d’un arbre vraiment sin-
gulier auquel certainement on ferait

payer licence 8’il poussait au Canada

au lieu de croitre aux iles Moluques
‘dont il est la merveille botanique.
C’est une curieuse espéce de palmier
Sagou.

Ce végétal de ressource et de
friandise, véritable échanson des
foréts, verse aux insulaires une

llqueur excellente qui, légérement

fermentée, se conserve longtemps.

Ce doux breuvage au délicat
arome se distille des pédoncules des
régimes du palmier récemment cou-
pés. On nomme cette liqueur abon-
dante et parfumée Anisa.

presque anisette! On la recueille

mettant de I’eau, la nuit ** baptise,”
en quelque sorte, la liqueur du
sagou, et c’est ainsi que la falsi-
fication se rencontre jusque dans les
foréts sauvages des Moluques.

A qui se fier si, pour avoir du
naturel, on ne peut compter sur la
nature elle-méme ¢ .

I’Anissa est surtout déliciense
vers le sofr. C’est alors que I'indi-
géne se dmge de préférence vers

I'arbre & ligueur comme on va au
bar pour prendre un apéritif.

L’heure du Sagou est son ™ heure
d’absinthe.”

Les insulaires des Moluques qui

| sont absolument étrangers aux com-

binaisons chimiques
Chevreul, arrivent 3

de feu M.
extraire les

| partis sucr(os du Palmier sagou par

la simple évaporation. Lo suere
' qui est de couleur brune, assez
i semblable 4 celle du chocolat, reste

[au fond du vase.

C’est |

dans des vases de bambou attachés

aux branches de l’arbre fontaine,
au-dessous d’une incision qu’on a
soin de rajeunir tous les jours.—
Fagon assez ingénieuse de tourner
le robinet. La cruche se remplit
toute seule.

D’aprés une revue scu,utmque
cette source végétale coule sans in-»
terruption pendant deux mois. Pour
empécher la liqueur de s’aigrir au
moment de la fermentation, I’indi-
géne y méle quelques morceaux d’un_

Lorsqu’on le casseapres la dessic-

cation complete, il laisse voir des -
Aussi ¢

grains jaunitres et brillants.
peut on présumer que le raflinage,

- amenant un degré suffisant de cris.

N

tallisation, pourrait donner a ce
sucre une qualité trés supérieure.

C’est ainsi que D’arbre liquoriste
est doublé d’un arbre-épicier.

Sans nul doute, les onctueuses et
fines liqueurs de France n’ont pas
a redouter la concurrence de la
pauvre Anissa des foréts vierges.
A coup slr, l’indigéne des Molu-
ques n’en sait pas aussi long que

' que le b1é chez nous.

. singes,
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qui se completent! dans son feuil-

lage, 'un offre des petits verres et

I'autre des petits pains.
S

l; ALIMENTATION E.’

Le riz est aussi commun en Asie
Cest le fond
de la nourriture de I'lndien.. Avec
un bol de riz cuit & Peau, le Chinois
passe une journée. On sait que
celui-ci ne se sert pas de fonrchettes,
mais de petits bitonnets pointus, en
ivoire, avec lesquels il pique les
grains ou les bouchées de riz.

Cependant le Chinois un peu aisé

ASIE

. se donne parfois le luxe dlun plat

de viande. Voici, d’aprds Tissot,
quels sont les plats les plus recher-
chés & Pékin : ‘“le nid d’hirondelle
coupé en fils, les crevettes & la
sauce, les ceufs de pigeons ou de
vanneaux pothés, les jaunes de cra-
bes en ragofit, les. gésiers de moi-
neaux, les yeux et les boyaux de
moutons en bouillon, les pites au
gras, le canard au bouillon, les car-
pes en matelotte avec du gingembre,
les éperlans frits, le poulet roti, les
moelles de mouton, les holothuries

. en bouillon, les ailerons de requin,

les pousses de bambous au jus, les

¢ racines de nénuphars-au sucre.

On peut y ajouter les chiens, les
le pore, et Daligator, sans
compter ’huile de ricin qui se met

dans la salade, ni DPassafotida qui

s’emploie comme assaisonnement !
“Parmi les hors-d’wuvre, dit M.

.

bois trés amer qui pousse dans le
voisinage du palmier distillateur.
La quantité de liquide qui coule

est d’environ dix pintes ce qui
fait 8ix cents pintes en deux mois.

trappistes, chartreux, carmes, béné
dictins et autres pieux liquoristes

( ~de la haute distillerie religieuse.
chaque jour du précieux réservoir

Chacun fait ce qu'il peut et I)Olt ce

. qu’il aime.

Apreés ce laps de temps la source |

est tarie, la pitce vide, le tonneau i
sec.

Rien de pittoresque et d’étrange,
pendant la récolte, comme ce pal-
mier liquoriste & la fois alambic et
barrique, avec ses laboratoires
aériens et ses petits tonneaux sus-
pendus pour ainsi dire aux branches
du curieux végétal. Il ne manque

taliere : Bar gratuit. A la renomm ée

“du .S(Lgou distillatewr. Anissa superfine.

On a remarqué que 1’écoulement
de la liqueur est beaucoup plus con-
sidérable la nuit que le jour, bien
que 1’ascension de la séve soit favo-
risée par la chaleur du soleil. Cela
tient & ce que les vapeurs de la
nuit, absorbées par les feuilles du
palmier, se mélent aux sucs de
Parbre et les rendent plas abon-
dants. En revanche, la liqueur
recueillie pendant 14 nuit est moins
_délicate et moins sucrée. En y

|

]
-ments de cet arbre, tressés

.Le palmier sagou rend aux insu-
laires d’autres services que celuj de
charmer leur palais par la doucsur
d’un fortifiant breuvage.

habileté, on fabrique des cordes
d’une souplesse et d’une solidité

. admirables, avec son bois on” bitit
. de jolies cases, avec ses feuilles on

. faconne des toits,

avece Sa. racine on

| sculpte des fétiches et des divinités,
qu’une enseigne sur sa tige hospi-

petits dieux de poche et d’étagére
qui sont adorés comme_les autres.
Dans le voisinage de l'arbre a

| liqueur pousse un végétal précieux

i qui donne A manger comme le pal-

mier sagou.donne a boire. C’est le
palmier cycas dont l’amande, gril-
lée comme-les marrons, est-un mets
excellent, une pité savoureuse et
substantielle, sorte de petit pain

;-naturel, pétri par la nature.

Le palmier sagou et le palmier
cycas dont les racines se touchent
quelquefois et dont les rameaux se

. confondent, sont deux arbres bénis

Des fila- .
aved@

Antonini, les mufs pourris ont droit
a-une mention spéeiale. Il - faut
deux ou trois ans & un Européen
pour supporter l'odeur de ce hors-
d’weuvre indispensable A tout repas
soigné. -Aprés ce temps, non scule-
ment il n’est plus incommodé par
un parfum sui generis, mais encore
il mange avec plaisir de ces wufs.
A vrai dire, le nom qu'on leur
donne répond bien A ’odeur, non 3
la chose. On emploie pour préparer
ce hors-d’wuvre, des wufs de canard
que l'on met en tas; puis on les
recouvre d’une épaisse couche de
chaux et de ceudres mélées. Cette
couche dégage une certaine odeur
et durcit comme un ciment. Aprés
environ trente jours, on la brise:
les eufsse trouvent odorants, verts,
et cuits durs. Coupés par filet, ils
paraissent sur toutes les tables afin
d’aiguiser 1’appétit des Chinois.”’

Le Chinois naime pas le lait,
tandis que son voisin, le Tartare,
en—tire le priucipal de sa subsis-
tance. Par contre, il adore le thé,
boisson saine et agréable, surtout
lorsqu’elle est préparée avee autant
de soin qu’en Chine.

Dans le sud del' Asie nous retrou-



