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la principale difficnlté & surmonter
parait résider dans le fait de savoir
8’il peut étre pris certaines mesures
capables d’empécher de plus dures
privations et de plus grandes souf-
frances d’atteindre la population en
général, pour permettre a quelques-
uns de 8’enrichir en lésant les Inté-
réts du pays tout entier.

“Si, au contraire, le résultat de
I’enquéte démontre que ’extraction
du charbon subit un moment d’ar-
rét, il conviendrait de faire appel
aussitdt & la législature pour que
des mesures soient prises sans re
tard, soit en établisrant un droit
d’exportation sur le charbon, soit
en prohibant entiérement 1’exporta-
tion & 1’étranger d’un produit dont
nous avons le plus grand besoin
chez nous. Déja, ily a quelques
mois, M. T. Luckham, le vaillant
député du Herefordshire aurait pré-
‘conisé cette dernidre mesure et sa
Tletfre, répandue 3 des milliers
d’exemplaires, contenait des chif-
fres montrant l’extension qu’avait
prise derniérement 1’exportation
directe et indirecte de nos charbons
d’énormés quantités étant chargées
sur des navires étrangers dans les
stations carboniféres.

‘" En apparence, l’adoption de
cette mesure énergique ne devrait
rencontrer aucune opposition si
si ’exploitation actuelle des mines
présentait le moindre danger d’é-
puisement: si au contraire, ce dan-

. ger n’existait pas, il estlégitime et
tout naturel, pour empécher notre
charbon d’aller & 1’étranger, de
frapper ce produit d’un droit d’ex-
portation qui arrétera quelque peu
les achats de 1’étranger et qui, tout
en remplissant les coffres nationaux
empéchera toute nouvelle taxe loca-
le d’étre établie.

*‘ Mais dira-t-on, c¢’est d’aller con-
tre les prmmpes du libre- -échange ;
soit, j’en conviens, si par libre-
échange 1’on entend la liberté uni-
verselle de trafiquer sur n’importe
quelle marchandise, ce qu’actuelle-
ment nous sommes loin de permet-
tre. Le charbon est une nécessité
premiére, tout- comme le pain, et
nne digette de charbon serait des
plus désastreuses pour la Grande-
Bretagne.
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Ciment chinois

Piler des fragments de verre blanc

dans un mortier en bronze et en
passer la poudre au tamis de soie,
délayer cette poudre avec de la
glaire d’ceunf et 1’on aura une colle
-d’une solidité a toute épreuve.

LE POIVRE ET SES FALSIFI.
CATIONS

ESpoivre est, aprés le
sel, le condiment le
plus répandu dans le
monde entier. Il}était
connu des Romains ;
c’était alors une des
épices les plus pré-
cieuses, et 1’histoire
nousapprend qu’Ala-
rie,roi des Goths, exi-
gea dans la rangon de
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Rome, 3,000 livres de poivre. A
cette époque, le poivre provenait
des cbOtes du Malabar et.le com-
merce 8’en faisait par le port

d’Alexandrie. Au moyen-ige, des
marchands allaient, an prix des
plus grands risques, chercher cette
épice jusqu’aux Indes on les nom-
mait Pébriers ou Poivriers.

Le Poivrier aromatigue (Piper ni-
grum, Piperacées), arbrisseau grim
pant, est originaire des foréts du
Matabar. Sa culture s’est étendue
dans la péninsule Malaise, dans
P’Annam et le Cambodge, dans les
fles de Java, de Bornéo, les Phi-
lippines, en un mot dans toutes les
fles de ’Archipel de la Sonde. Le
plus grand centre de production est
actuellement Sumatra.

Le fruit du poivrier se présente
sous la forme d’une grappe pen-
dante formée de 29 i 30 grains,
serrés contre 1’axe. La récolte se
fait quand les fruits sont mrs; ils
possédent alors une couleur jaune.
On les fait sécher rapidement, soit
au soleil, soit an feu, la surface se
ride plus ou meins et la coloration
devient brun noirdtre. Les grains
détachés du rachis sont alors triés ;
c’est de ce triage que dérivent les
trois espéces commercialesdu poivre:

1o Le poivre lourd ou dur, dont le
grain est brun foncé, pen ridé, treés
dur, 3 albumen jaunitre sans cavité
centrale. Il provient des grains
complétement mdrs. Sa densité
apparente est supérieure 3 celle de
I’eau.

20 Le poivre demi--lourd ou demt-
dur, formé des grains plus légers,
plus petits, imparfaitement mfrs,
brun gris, ridés a 1a surface et s’écra-
sant assez facilement sous les doigts.

30 Le poivre léger, dont les grains
sont noirs gris, trés fortement sil-
lonnés de rides. Ils s’écrasent faci-
lement sous les doigts, sont creux
au centre et flottent sur I’eau. On
peut encore considérer une qua-
trieme sorte de poivre, pouvant
dériver de ’une des trois catégories
précédentes. Cette sorte provient
de la macération daus l’ean de mer

ou dans l’ean de chaux, du poivre
noir. Le poivre noir ainsi traité est
roulé entre les mains, aprés avoir
été séché ; 1'épiderme se détache
conlplétement et avec lui disparait
une grande partie de ’icreté du
poivre.

Le grain posséde alors une couleur
blanche, légérement grise ou jau-
viitre, une surface lisse A peine
marquée de rayures simulant des
méridiens ; son goflit est plus doux
et moins brilant. C’est le poivre
blanc du commerce.

Les poivres sont désignés dans le
commerce, d’aprés le nom du lien
d’origine : ’espéce la plus’ estimée
provient du Malabar ; puis vien-
nent- 1> Alepy, 1e Sumatra, 16 Penang,
le Tellichery. Quant aux poivres
blanes, ils sont ordinairement dési-
gnés sous le nom de Singapoore.

Le poivre doit ses propriétés aro--
matiques A une trés petite quantité
d’huile essentielle, 4cre et brilant«,
et surtout & un alcaloide faible, la
Pipérine (C"H"AzO%) qui existe en
quantité variable dans tous les poi-
vres. ,

Les propriétés énergiques du poi-
vre ont été ainsi énumérées par
I’école de Salerne :

Au poivre noir, soit entier, soit
en poudre,—donnez les phlegmes &
dissoudre.—Il aide & la digestion.—
Pour 1’estomac le poivre blanc est
bon ;—I1 adoucit une toux violente :
—A paise les douleurs, d’une fiévre
ardente.— Détourne le cruel frisson,

Le poivre est non seulement uti-
lisé pour rendre nos mets plus sa-
voureux, wais encore pour assurer
la conservation des viandes en dé-
truisant la vitalité des ferments
organisés vivants. Pris en exces
dans les aliments, au lieu d’exciter
1’appétit, il le diminue, et, bien loin
de régulariser la digestion, il “‘peut
déterminer de dangereuses inflam-
mation gastro-intestinales.

"~ L’analyse compléte du poivre
est une opération trés longue et
trés délicate ; la meilleure méthode
consiste & suivre rigoureusement la
marche analytique décrite par Dra-
gendorff pour l’analyse des subs-
tances végétales.

Voici, d’aprés une série d’essais
opérés en suivant cette marche, les
quantités moyennes de diverses subs-
tances élémentaires dont se compose
le grain de poivre :
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