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GHAPITRE PREMIER 

GAFÉIER. — CAFÉ 

CULTURE DU CAFÉIER 

Caféier ; Coffea arabica, L.; — angl: Goffeeplant; 

clioa, Ia baie : Bun; — Yémen, Ia baie: Bun; — arab., Ia 

baie : Bun; Ia décoction : Kahwa; — pers.; Bun; — hincl., 

Ia baie : Bun; Ia baie à ses divers états de préparation et, par 

corruption, même Ia plante entière ; Kawa, Bun; — Ceylan; 

Kopi-atta, Gopi-cotta; — kan. : Bonda-Bija; — tam.- 

Kappi-Kottai; — malais, leliquideiKawah, et, par exten- 

sion, Ia graine et le plant. 

llabitat ot zoiies de culture. — Originaire de TAbys- 

sinie d'oü il aurait été transporté dans rVémen au quatorzième 

siècle et de là dans le reste du monde. II n'est cependant pas 

absolument impossible qu'il ne soit également originaire des 

niontagnes de rArabie; ce qui est certain, c'est qu'il a été trouvé 
à rétat sauvage, non seulement en Abyssinie, mais aussi sur 

les rives du Victoria Nyanza et à Angola, dans le district de 

Golungo Alto. 

A une époque bien éloignée de nous, oü les Français 

s'intéressaient encore aux questions économiques et aux ques- 

tions de culture, après que Poivre eut introduit les„épices à 

rile de France et à Ia Réunion, le caféier fut introduit par 

un Français en Amérique, soit en 1718, soit en 1728. 

Zone de culture idéale. — Les régions oii le caféier 

vient le mieux se trouvent dans les montagnes de Ia zone intra- 
ci;ltures thopicales, 1 
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ti'opicale, à uue élévation correspondante aux conditions tlier- 

miques des régions comprises entre le 20® et le 23' degré 

30' de latitude sud. 

Ceux qui ont déjà fait des plaiitations de caféiers compren- 

dront immédiaternent pourquoi iious préférons les climats de 

montagnes à ceux de plaines. Nous ajouterons, pour les nou- 

veaux colons, que ce clioix tient à ce que les régions monta- 

gneuses de même température que celle des plaines bénéficient 

de conditions liygrométriques bien plus favorables à Ia bonne 

venue des caféiers, et qu'on peut, au surplus, y trouver plus 

fucilement des eraplacements de forèts dont le sol riche con- 
vient également três bien à Ia culture des caféiers. 

Pour donner un exemple, disons que par Ia latitude de 10 de- 
grés nord, lorsque Ton voudra obtenir des produits de três 

bonne qualité t\ arome bien développé, Ia zone de culture ne 

devra pas descendre au-dessous de 800 mètres d'altitude si les 

bas sont déboisés, et au-dessous de GOO mètres si le pays est 

encore boisé. 

Quelques personnes ont indiqué que Ia température nioyenne 

devrait ètre de 15 à 25 degrés avec une précipitation d'eau 

n'excédant pas 150 jours. Je donne cetto indication comme curio- 
sité et sous les réserves suivantes. Je ne crois pas, notamment: 

r.qu'une précipitation plus grande d'eau soit dangereuse; 
2° qu'on puisse faire état, dans Tespèce, dela quantité d'eau pré- 

cipitée, sans faire intervenir un troisième et un quatrième fac- 
teur, le degré de perméabilité du sol et Tinclinaison des pentes. 

Nous ne pouvons donc accepter Ia défmition precedente, qui 

aurait au moins besoin d'ètre complétée, tout en étant d'avis que 

Ia température oscillant entre 15 et 25 degrés est excellente, et 

que les températures élevées notamment au-dessus de 30 degrés 

sont des plus nuisibles. 

Eníin il est une défmition du « climat nécessaire » que je ne 

résiste pas au plaisir de donner, non que je Testime iPune exacti- 
tude absolue, mais parce qu'elle est três séduisante, en raison 

de Ia simplicité de sa formule, et parce qu'elle peut se graver 

facilement dans Tesprit. 

Le climat nécessaire à Ia culture du caféier est le climat de 
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cette partie de Ia zone intratropicale oü VEuropéen respire à 
Vaise fít se íroave lieureux do vivre. 

Zone d.'exploitation. intensive. — Dans Ia zoüq de 

culture idéale que nous avons indiquée, le caféier prospère ad- 

luirablement, n'est pas attaqué par les parasites et subvient à 
sa fonction, qui est, comme pour toutes les plantes, Ia repro- 

duction spontanée de Tespèce. Mais Tliomnie, cherchant une 

reproduction de plus en plus rémunératrice, a pris Tliabitude 
de planter les oaféiers soit dans des régions beaucoup plus sè- 

clies, soit dans des régions beaucoup plus chaudes ou plusen- 

soleillées, oü le caféier donne des récoltes intensives, forcées, 
au détriment de sa vigueur, et par suite au détrinient de sa ré- 

sistance aux maladies. 

Si bien qu'en fait, on trouve des caféeries depuis les plaines de 
Téquateur jusqu'au 2G° degré de latitude nord et.même au delà. 

II est bien évident, d'ailleurs, qu'on peut arriver à íaire pousser 

des caféiers partoutoíi le thermomètre ne s'abaisse pas au-des- 
sous do 3 degrés centigrades, mais il arrivera alors que non 

seulement ils pousseront de plus en plus mal à mesure que Ton 

s'écartera de plus en plus de leur habitat normal, mais en- 

core qu'ils seront tôt ou tard envahis par tous les parasites 

animaux ou végétaux du caféier; quand nous les étudierons 

plus loin, nous verrons quMls sont légion. 

Parmi les colonies françaises, le Tonkin, Ia Calédonie, dans 

ses vallées humides seulement, et les liauteurs de presque 

toutes les autres colonies françaises d'origine volcanique, con- 

viennent à cette culture. 

Ghoix du sol. — Le caféier demande un sol profond. Si Ia 
racine pivotante est arrètée par les roches, le tuf ou un sol 

conipact, Ia plante meurt; il lui faut de préférence une terre 

riche en liumus, telle que celle des défricliements récents, ou 
mieux encore Templacement d'une forêt dans laqúelle on 
pratique des coupes ou allées, oü Toa placara les rangées 

de caféiers. On a remarqué que Ia présence du fer dans le 

sol n'est pas un obstacle, pourvu que le sol ne soit pas rendu 
compact. 
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Un sol marécageux est pernicieux; cest une des raisons 

pour lesquelles on ne plante guère en pays plats qu'il fau- 

draij. drainer dans les régions três pluvieuses, et qu'on clioisit 

le plus possible des pentes. 

Oa peut se contentei- d'un sous-sol pauvre, mais il faut 

évitcr que ce sous-sol soit formé d'une argile humide ou 

ci'un tuf corapact. 

Les sois siliceux et ferrugineux, autrefois reputes mau- 

vais, à tort d'ailleurs, sont recherchés depuis qu'on a remar- 

que que les dégàts dus íi VHemileia, y étaient moins forts qu'ail- 

leurs. 

Les terres argileuses, réputées également absolument nui- 

sibles et inemployables, sont utilisables si Ia proportion d'ar- 
gile ne leur fait conserver une trop grande humidité. 

Cest ainsi qu'en Nouvelle-Calédonie, on récolte sur ces terres 

un excellent café. 

Les terrains calcaires ne conviennent pas quoique Ia tige 

ait besoin pour se former que le sol contienne quelques seis 

dechaux, et que Taddition de petitesquantités de calcaire donne 

de três bons résultats là oíi le sol en est totalement dépourvu. 

Au Brésil, on estime comme meilleures terres à cafés 

Ia terra roxa et Ia terra massape. 

La « terra roxa » a comme élément principal une diorite 

três riche en feldspath et en amphibole, et d'une couleur 

rouge três foncée. Cette terre contient aussi une forte pro- 

portion de potasse. 

Los sois de « terra massape » sont moins estimés. Pro- 
duit de Ia décomposition de roches de granit et de gneiss 

avec une proportion variable de mica et de feldspatli, cette 

terre est moins rouge que Ia précédente. Dans les provinces 

de Rio de Nunas et de Saô Paulo, les terres proviennent sur- 

tout de Ia désagrégation de roches granitiques, de diorites, 

de mélaphyres. 

On sait que les terres à café du Brésil sont três pauvres 

en calcaire, mais elles contiennent de Tacide pliospliorique que 

M. Lezé estime provenir de Tapatite que Ton rencontre en 

petits cristaux dans les roches anciennes, et de Ia potasse, 
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qu'il estime provenir, dans certaines régions granitiques, de Ia 

décomposition des feldspaths ortliose el oligoclase. 

Nous ne donnoiis ces renseignements qu'en raison de Fimpor- 

tance de Ia culture ducaféierau Brésil; on ne saurait en effet 

regarder les torres du Brésil comme constituant le prototype 

de Ia terre convenant le mieux à cette culture. 

Abris corLti'o Ic soloil. — Si dans Ia zone intratropicale 

le caféier vient mieux dans les forêts, ce n'est pas seulement 

à cause de Ia richesse du sol, c'est aussi parce qu'il y trouve 

Ia fraiclieur, rimmidité et Tabri qui lui permet de végéter 

dans de bonnes conditions. 

Abriter est indispensable. Certes en n'abritant pas on ob- 

tient pendant quelque temps une récolte de beaucoup plus 

considérai)le, mais on a mangé son bien en herbe, car on ne 

conserve pas Ia plantation, qui devient Ia proie de tous les 

parasites par suite de TaíTaiblissement des caféiers et des dom- 

mages causés au sijstème radicellaire superficiel parle soleil. 

Consulté par le gouvernement d'une colonie sur le choix 

de meilleurs arbres pour abris, j"ai été amené à formuler les 

douze conditions que ces arbres doivent remplir. Ces conditions 

que doivent remplir les arbres employés pour abriter les ca- 

féiers sont donc, selon nous, lessuivantes : 

1° Ils doivent pousser três vite sous Ia latitude et à Talti- 

tude à laquelle viennent les caféiers. 

2° Ils doivent, en tamisant le soleil, Fempêclier de brúler 

riiuraus et de dessécher Ia teri'e. 

3" Ils ne doivent pas donner une ombre trop compacte, 

ce qui aurait Tinconvénient de diminuer Ia récolte. 

4° Ils doivent fermer leurs feuilles Ia nuit afm de permettre 

à Ia rosée d'humecter le sol et les caféiers. 

5° Ils ne doivent pas être reciierchés par des parasites ani- 

maux ou végétaux qui pourraient nuire aux caféiers. 

G°. Leurs racines ne doivent pas, par leur nombre et leur 

direction, géner celles des caféiers. 

7® Ils ne doivent pas puiser dans le sol les mêmes éléments 
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que le caféier, et par suite épuiser le sol, mais bien plutòt lui 

fournir des éléinents fertilisants. (Cest pour cette raisoii qu'on 
emploie de préféreiice des légumineuses.) 

8° Ils ne doiventpas être brisés ou arracbés par les cyclones 

ou tout au moins par les vents violents. 

9° Ils doivent vivre tout au inoins autaut que les caféiers 

qu'ils ont pour mission (Pabriter. 

10° II est préférable, mais sans que cela soit indispen- 

sable, que le bois des arbres-abris ait une valeur quelconque. 
11° Si on se trouve à Ia limite du tropique, il est préférable, 

sans que cela soit indispensable, que ces arbres perdent leurs 

feuilles pcndant Ia saison dite fraiche. 

12° II est préférable quMls ne deviennent pas trop gros ou 

trop grands, ce qui obligerait à les remplacer ou à les élaguer. 
Nous devons dire que le « rara avis » qui doit sastisfaire 

en même temps et d'une façon absolue à tous ces desiderata à 

Ia fois n'a pas encore été découvert, mais nous pouvons indi- 

quer des plantes qui, réunissant soit Ia plupart soit un três 

grand nombre de ces conditions, donnent d'excel]ents résultats. 
Nous allons les laíre connaitre au lecteur. 

Albizzia moluccana, Miq.; malais : Sengoon laoot; 

banda : Poon Sikat. — Les avantages de cet arbre rési- 

dent dans sa croissance extraordinairement rapide et surtout 

dans une propriété qu'il partage avec nombre de plantes de 

Ia mênie famille, celle de fermer ses folioles Ia nuit, ce qui 

permet à Ia rosée d'liumecter le sol et les caféiers, mais il ne 

satisfait pas aux conditions n°' O et 8; par contre, sen aire géo- 

graphique est três étendue, et dans Ia zone équatoriale il 

peut être utilisé jusqu'à Taltitude maxima oü on peut cul- 

tiver le caféier avec avantage. 

Pour activer Ia germination, nous recommandons d'arroser 
les graines avec de Teau presque bouillante et de laisser niacé- 
rer dans cette eau, qui se refroidit, les graines pendant vingt- 

quatre lieures. Par ce procédé on est súr d'obtenir Ia germina- 

tion vers le quatrième ou cinquième jour. 

On peut se procurer des graines à Java et dans les ilcs de Ia 

Malaisie. 
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II faut semer les graines cFalbizzia de six à neuf mois avant 

les caféiers. On sème directement sur place en les espaçant de 13 
à 15 mètres en tous sens. II est bon d'élaguer à un moment 

donné les branches inférieures, de façon à ne pas avoir de 

leuillage au-dessous de 6 mètres. 

Albizzia stipulata, Boiv.; malais : Sengon. — Mêmes. 

avaiitages et inêmes déíauts que YAlbizzia moluccana. 

Albizzia Lebbeck, Bentii.; français; Bois noir. — Em- 
ployé de tout temps par les planteurs des Antilles, il a sur les 

précédents deux avantages : il n'est pas aussi cassant, et son 

bois duraplus de valeur; mais par contre, quoiquesa croissance 

soit fort rapide, il pousse beaucoup moins vite que les précé- 
dents et devient bientôt encombrant, non seulement par ses ra- 

cines, mais aussi parce qu'il devient un arbre énorme, comme on 
peut le voir à Tahiti. II en existe cependant une variété plus 

petite, c'est celle qui est employée aux Antilles et à Ia Réunion. 
Schizolobium excelsum. Csesalpiana arbórea. C. da- 

syrahchis. Heynea sumatrana. Grewia columnaris. 

Dissochoete cyanocarpa. 

Toutes ces plantes, quiontété préconisées à tour de ròle, pous- 

sent três vite, mais ont des inconvénients assez sérieux. Le 

Sc/tizolobium excelsnm devient notamment un três grand arbre 

en dix-liuit mois, mais cette croissance extraordinaii^e ne s'ob- 

serve pas dans les sois qui ne lui conviennent pas. 

On peut se procurer des graines à Java, Sumatra, Bornéo, oü 
ces plantes sont utilisées pour des i-eboisements spéciaux. 

Ccesalpinia dasyrrhachys, Miq.; Lampong : Petah, Pe- 
tar, Pepetar. 

Préconisé par Teysníann, cet arbre, quoique croissant pluslen- 

tenient que VAlbizzia moluccana, offre Favantage de mieux ré- 

sister aux coups de vents. L'ombre est bonne et pas trop épaisse. 

Zéper d'Aardenburg a publió des renseignements sur cet abri. 
Cassia florida, Waul.; Malais; Djohar. — Arbre de Suma- 

tra moins cassant que le Schizolobium; ses racines sont également 

moins génantes. Croissance des plus rapides, bois dur et utili- 

sable. Cest un des arbres que nous préconisons pour le reboi- 
sement dans Ia zone intratropicale, mais qui est employé à tort 



8 JIANUEL DES CULTUIIES TIIOPICALES. 

pour les caféiers, car il ne satisfait aucunement aux con- 

ditions n"' 3 et 6. 

Erythrina lithosperma, Bl.; var. inermis; Dedap Min- 

jak. (On prononce à tort Daclap.) — Cest un cies arbres les plus 

einployés en Malaisie et particulièrement àJava, à tort, selou 

nous, caril presente des inconvénients que nous énumérerons à 

Ia fin de ce paragraphe. 

II se multiplie três facilement de boutures coupées en biseau 

de de longueur, et qu'on enfonce en terre de 0°',50 au 

moins; Ia bouture se desséchant facilement, on tourne le biseau 

du còté opposéaux vents réguliers, on Ia recouvred'uncapuchon 

de terre recouvertpar une feuille fixée. 

Ses inconvénients sont les suivants : il ne satisfait pas aux 

conditions n°'3, 4, 5, 9, et en outre il est plus difficile que le 

caféier sur le choix du sol. 

Dans le centro de rAmérique et au Vénézuéla, on emploie 

également plusieursespècesd'Erythrina utilisées pour le cacao, 

et qui sont connues sous le nom de bucars. On en trouvera Ia 

nomenclature à Tarticle Cacao . 
Les arbres-abris que nous avons cités jusqu'ici sont les plus 

utilisables; nous pourrions à Ia rigueur nous borner là, mais 

comme nous avons vu employer dans diverses régions des In- 

des quelques autres plantes, usitées surtout en raison de ce 

qu'on n'avait pu se procurer les arbres-abris cités en première 

ligne, nous allons donner de ces derniers une courte énumé- 

ration 

Ficusglomerata, Roxii.; Gommon fig.— Cet arbusto três 

rustique offre Tavantage de se dépouiller pendant Ia saison sè- 

che. Pour faire Ia plantation, on mélangeles fruits avec de Ia bouse 

de vache fraiche, de façon à en faire une « motte » qu'on fait 

séclier. On réduitalors Ia motte en poudre et on sème dans les 

lignes. Cet abri a Tinconvénient d'ôtre un lieu d'élection favori 

pour les insectes désignés sous le nom de Hugs (Coccus). 

Dans le Coorg, on emploie le Cedrela toona,\iU). (Red ce- 

dar) et môme le C. Mhrocarpa, malgré qu'ils soient, dans leur 

jeune âge, sujets aux attaques de plusieurs parasites. Pour 

notre part, nous ne préconiserons pas Temploi des Cedrela 
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dansces régions. Les dimensions acquises par le Cedrela toona 

sont, en eíTet, telles que Ia plantation. est hors de service au 

bout de quelques années, sans compter que les arbres arrètent 

bientòt complètement les rayons solaires. 

Le Teck {Tectona grandis, L.), eniployé dans quelques 

pays, presente les mêines inconvénients que le Red cedar. 

Moricypre (Byrsonima spicata). — Três employé dans 
les Antilles anglaises oü on lui attribue les avantages suivants : 

feuillage assez clair, croissance rapide, protège aussi bien 

contre levent que contre le soleil, n'arrive pas à une trop forte 

taille, rusticité assez grande. 

Angico [Peptadenia colubrina,Bm.;Acaciavirgina- 

lis, PouL.; Acacia angico, Mart.). — Employé dans quelques 

régions du Brésil pour abriter les caféiers cultlvés dans les ter- 

res basses, mais c'est là une inflme exception, et il importe de 

se rappeler quelaplus grande zone de culturedu Brésil se trou- 

vant à Ia limite des tropiques, on n'y abri te pas les caféiers. 

Gharcoal tree {Sponia Wightii). — Três usité dans 

rindecomme abri; mais comme il offre beaucoup d'inconvé- 

nients, nous ne faisons que le citer. 

Mentionnons enfm le Melia composita Wild., qui a été es- 

sayé íi cause de Textrème rapidité de sa croissance, mais que 

Ia plupart des planteurs n'emploient pas en raison du grand 

nombre (rinconvénients qu'il présente. 

Plaiitations en Ibrèts. — Cest un mode de plantations 

assez récent et qui a été mis beaucoup en faveur depuis les 

désastres causés par Tllemileia. Les jeunes bois conviennent 

naturellement mieux que les foréts d'arbres de haute futaie. 

Quand on a clioisi Ia forêt que Ton veut utiliser, on y pra- 

tique des allées de l'°,20 à 2 mètres de large, suivant Ia hauteur 

des arbres; au milieu de ces clairiêres on plante alors,les jeu- 

nes pieds de caféier. On gagne ainsi beaucoup de temps , mais 

par contre, ces allées, constamment remplies de graines en ger- 
mination et de jeunes pousses provenant des arbres voisins, 

demandent un entretien continuei. 

Dans quelques pays oü la main-d'oeuvre est à bon marché, 
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on prépare Ia forêt d'uiie laçon beaucoup plus coinplète. Cest 

ainsi que clans le Coorg, par exemple, on abat et on briile tous 

les arbres en ne laissant subsister que les essences considérées 
comme pouvant coexister avec le caféier. Ces essences sont les 

suivantes : Black or rose wood (Dalbergia laiifolia), Wild Jak (Ar- 
tocarpus hirsuta), Gootl Jak (Artocarpus integrifolia), Ficus, Eu- 

genia, etc., etc.; il faut avoir bien soln de détruire tous les 

Lagerslrxmia microcarpa et les Tenninalia lomentosa. Ce 

mode de plantation dans les forèts à feuilles caduques a été 

substitué par Hunt aux anciennes plantations dans Ia zone 
des forèts à feuilles toujours vertes (Ghauts). 

Pcpiniòros. — On les établit sur une bonne terre possé- 
dant dans son sous-solunê nappe permettant decreuserdespuits 

peu profonds; à défaut de cette condition, il faut les établir sur 

un terrain sur lequel on puisse dériver Teau suffisante pour les 

arrosements. Les terrains vierges drainant convenablement et 

exemptsde débris sont les meilleurs à cause des fourmis. On y 
bêche soigneusement, à au moins 0",30 de profondeur, des 

plates-bandes de r',20 de largeur, séparées entre elles par des 
sentiers pour l'arrosenient, de O^.SO au plus. Les terres 

argileuses ne conviennent pas pour Tétablissement de ces pé- 

piniôres. Sur cliacune de ces plates-bandes on construit un 

busidiouse si le bois est abondant; si le bois est rare dans 

Ia région, on plante, au milieu de cliaque plate-bande, des po- 

teaux en bambou ou en bois, de 2 niètres, qui supporterontdes 

traverses en bambou sur lesquelles on disposera les feuilles 

longues qu'on peut se procurer dans Ia région. Ces poteaux se 
disposent au milieu aes plates-bandes, afin de ne pas arrêter 

continuellement les arrosoirs. 

Dans les propriétés bien constituées, ces pépinières sont en- 

tourées d'une clôture en bambous ou en bois, ou d'une iiaie, 

pour empéclier les dépródations des animaux. 

Poi-to-f^raiiios ct seniis. — On clioisit parmi les plants 

adultes les plus vigoureux eton ne leur laisse i)orter que Ia moi- 

tié deleurrécolteordinaire de fruits.Dans quelques plantations, 
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on pousse mèrae le soin jusqu'àtrier soigneusement les graines 
préalablement dépulpées, mais conservant leur parclie, de façon 

à ne semer que les graines gi-osses, bien formées et séchées à 
Tombre, en éliminant toutes les graines rondes. On sait que les 

graines rondes sont celles qui pi'oviennent d'un fruit oü Tune 

des deux graines plates qui devaient ètre normalement pro- 

duites, a avorté. 

Un boisseau de ces graines peut fournir de 20 à 30.000 pieds; 

un pikul peut fournir pius du double. De Ilyk indique qu'un 

pikul peut donner 150.000 graines. 

Je dois d'ailleurs déclarer qu'en plantant Ia cerise, c'est-à- 

dire Ia graine entourée de sa pulpe, on a beaucoup moins de 

luanquants qu'en dépulpant le fruit. J'ai môme vu des semis 

pratiqués avec des graines dépulpées depuis un certain temps 
et ayant voyagé, ne pas lever du tout. 

Les graines se sèment en pépinières à O",06 les unes des 

autres; dans les pays oü le pouce est encore adopté, on sème 

niêine à deux pouces, soit 58 millimètres, rembryon placé en 

bas. On recouvre (Fun peu plus d'un pouce de terre, si Ia terra est 

légère, et d'un peu moins si Ia terre est compacte. S'il ne pleut 

pas, on devra arroser au moins un jour sur deux un peu avant 

le lever ou après le coucher du soleil. Dans beaucoup de pays, 
on sème deux ou trois mois avant Ia fm de Ia saison des pluies, 

ce qui dispense d'arroser. Le plus souvent, avant qu'il ne se 

soit écoulé un mois et denii, Timmense majorité des graines a 
levé. Dês que les jeunes pieds ont deux ou au plus quatre feuilles 

développées, on les enleve soigneusement au moyen d'une sorte 
de truelle; on coupe obliquement Ia partie charnue des racines 

pivotantes, déjà trop longues, qui en se recourbant feraient 

mourir le plant, puis on les plante à nouveau en pépinière à 

•25 centiniètres Tun de Tautre. 
Dans les pays oü le prix de Ia main-d'(cuvre est três élevé, 

on supprime ce repiquage et on sème en pépinière les graines 
íi O",25 ou O^jSO de distance. 

.ruloimago ot croiisoment clostroiis. — La distance 

à conserver entre les pieds dépend de Taltitude et de Ia vigueur 
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plus OU moins grande des caféiers dans Ia région, en tenant 

compte de ce fait que les caféiers se développaut inoins en lar- 
geur dans les terres três chaudes que dans les montagnes à 

température fraíche, elledoit ètre cornprise entre un minimum 

de l^.SO et un maximum de 4 mètres en tous sens. Tout en 

adoptant Ia distance de 4 mètres, certains planteurs commen- 

cent par planter à 2 mètres avec Tintention de supprimer un 

plant sur deux, dès que les plants intermédiaires arriveront íi 

gèner leurs voisins. Cette disposition leur permet de bénéfi- 

cier pendant deux ou trois ans de Ia récolte des caféiers qui se- 

ront supprimés. 

Enfin, quelques colons plantent môme à P.SO, mais alors 

ils plantent de façon que les caféiers de Ia 2° rangée soient en 

ciiicane relativement à ceux de Ia 1", c'est-à-dire que les ca- 

féiers de Ia 2° rangée soient juste au niilieu de Tintervalle 

formé par ceux de Ia 1"® ligne (1). 

Quant aux arbres-abris, il existe deux façons de les planter : 

ou bien on les plante en ligne de façon à constituer une véri- 

table allée de pljintes substituée à une allée de caféiers, en 
prenant pour règle que les plantes-abris devront ôtre plantées 

à 10, 12 et rarement 15 mètres (2) les unes des autres; ou bien, 

tous les 12 mètres on substitue à un pied de café qui devrait 

s'y trouver normalement, un pied d'arbre-abri, 

Dans les pays infestés par VImperata avundinacea, on 

ornbrage le plus possible au début, afm d'empêciier cette herbe 

envaliissante de pousser. 

Ceei posé, quand le sol est préparé, on plante les jalons aux 

distances qui viennent d'étre indiquées. On emploie générale- 

ment des jalons en bambou d'environ 1"',25 de liauteur. La 

distance s'obtient au moyen de cordes íi noeuds préparós à Ta- 

vance. A Tendroit oü doit se trouver un arbre-abri, le noeud 

enserre une petite loque rouge qui indique qu'il faut placer un 

(1) Enfin, dans linde, on plante les caféiers à 1»,80 Tnn de laulre dans Ia rangée, 
mais on iaisse enlre Ia 1" rangée et lu 2' un inlervallc de 2 inclres. 

(2) On plante à 13 mètres dans les pays oú Ton s'obsline à einployer comme abris 
des arlires devenant três gros, leis que le red cedar, les pins, les tecks, clc., mais nous 
ne saurions approuver ce clioix d'abris. 
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jalon de 2 mètres désignant un arbre-abri. Le trou se creuseà 

]a houe tout autour du jalon. Quand toute Ia terre est enlevée 
autour du jalon, on le retire pour enlever Ia motte qui le soute- 

nait, puis on le replace exactement au milieu. 

Les trous doivent avoir O",50 de large sur 1 mètre de pro- 

fondeur. Si Ia terre est três bonne, on peut les faire un peu 

moins grands, mais si Ia plantation n'est pas effectuée en terre 

vierge ou en três bonne terre, on comble les trous en plaçant 

au fond, quelques jours avant Ia transplantation du terreau, de 

Ia cendre ou du fumier consommé. 

Dans les Indes orientales, les opérations s'effectuant três 

souvent à Tentreprise, on ne confie pas le remplissage des 

. trous à celui qui les a fait creuser, afin d'avoir ainsi un controle 

tout trouvé. 

Abris coiitro Io vont. — Nous ne conseillerons pas d'é- 

tablir des caféeries dans des pays exposés à des vents violents; 

mais cette pratique étant malheureusement três commune, il 

nous est impossible de ne pas indiquer que dans ces pays on pré- 

serve les plantations du vent par des rangées três épaisses de 

bananiers établies sur les lisiêres de ia plantation. Dans quel- 

ques pays on est méme obligé de substituer, toutes les cinq ran- 

gées, une rangée de bananiers à Ia ligne de caféiers qui devrait 

s'y trouver. 

Aux Antilles, on emploie souvent à tort comme brise-vent 

le Pois doux {Inga duhis)' d'autres emploient le Cajou {Ana- 

cardium occidentale). 

Miso eii place clófinitivo. — Dans les jardins, on com- 

mence par planter les boutures ou les graines qui doivent 

former les arbres-abris; puis, liuit ou dix mois aprês le semis 

des graines de caféier, alors que les premiêres branclies laté- 

rales commencent^à se .développer ou lorsque les plantes ont 

iiuit paires de feuilles bien développées, on comble les trous 

comme nous Tavons dit, en ne laissant au milieu qu'un petit 

poquet oíi on placera le jeune plant. 

Cela fait, au moyen d'une truelle d'une courbure spéciale, 
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on enlève par iin temps brumeux ou couvert, si possible, les 

plants de Ia pépinière « motte et tout (1) », on les place au milieu 

des trous en ayant soin que Ia terre soit au ras du collet dc 

Ia jeune plante, ou ne monte pas à plus de 2 ou 3 centimètres 
du collet. Un homme ne peut tcansporter dans les jardins 

qu"une trentaine de ces plants ainsi arracliés. 
Dans les Indes néerlandaises, on ne cherclie môme pas à 

conservei' Ia niotte extraite; on arraclie le plant au moj'en 

d'une sorte de fourclie, et c'est à ce moment qu'on coupe le 

pivot de façon à obtenir le développeraent des racines latérales 
chevelues et surtout à empêclier le recourbement du pivot qui, 

comme nous Tavons dit, amòne infaillibtement Ia mort de Ia 
plante. 

A Java, un horame peut porter jusqu'à 2.000 de ces jeunes 

plants attacliés par bottes de 50; les íemmes cliargées de ce 

travail en reçoivent cliacune 100. 

Les pieds sont transportes dans des paniers plats parfaite- 

ment recouverts de feuillages verts; les pieds défectueux ne 
sont pas plantes. 

Si Ton ne peut transplanter par des temps brumeux et cou- 
verts, et qu'on ait opéré comme à Java, c'est-íi-dire si on a 

plante à nu, il est indispensable de recouvrir chaque plant 
transplante d'un feuillage large, tel qu'une feuille de palmier. 

Quand Ia plantation générale est terminée, on se liàte de 

proceder, avant Ia fin de Ia saison, au remplacement des plants 

qui sont morts. 

La saison Ia plus propice pour Ia transplantation est celle 
de Téquinoxe d'automne pour les Antilles, et celle de Téqui- 
noxe du printemps pour Ia région de Tliémisplière sud voisine 

du tropique, comme le sont Mauritius, Ia Réunion, Ia Nouvelle- 

Calédonie, les Kidgi, etc. 

Kiiti'oticii de] Ia i^laiitutioii. — Pendant les trois ou 
quatre premières années, il est nécessalre de se débarrasser des 

mauvaises herbes, par des sarclages et des labours ordinaires, 

(1) Synonymc, aux coloniesi de : plant cnlcvé avec Ia iiiollc tout eiilière qui lui est 
adiiéreiite. 
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au nombro de quatre par an. Néanmoins, à répoque de Ia flo- 
raison, il faut bien recommander de ne pas labourer, et même 

de ne sarcler qu'à Ia main, afni de ne pas détruire le chevelu 
délicat qui est émis en ce moment par le caféier. On attribue, 

en eíTet, généralement au chevelu une grande importance. II 

apporterait, dit-on, au caféier un supplément de nourriture qui 

permettrait Ia formation de Ia graine. 
Si ia culture se fait dans des pays montagneux à pente 

três considérable, et à pluies torrentielles, on est quelquefois 

amené à établir des terrasses légèrement inclinées du côté de 

Ia montagne. Les herbes qui poussent sur le talus doivent 

être coupées à Ia faucille, car Ia houe amènerait Ia désagrégation 

et l'entrainement subséquent par Ia pluie de Ia terre du talus. 

Enfm, dans les pays oü, malgré Textrême sécheresse de Ia 
région on est obligé do cultiver le café, comme dans TYémen, 
par exemple, on est force d'avoir recours à Tirrigation. 

Fxinnires (1). — Le café ne se cultivant guère que dans 

de três bonnes terres, ou sur des emplacements de forèts, on 

a três rarement recours aux engrais; néanmoins, dans beau- 

coup de plantations bien ordonnées, on restitue au sol Ia pulpe 

du café, additionnée d'un mélange de cendres et de cliaux, 

qu'on enfouit dans une incision en anneau pratiquée autour 

de cliaque pied, presque à Ia surface du sol. On utilise le 

fumier produit par Ia piantation en s'en servant pour recou- 
vrir le mélange de cendre et de pulpe dont nous venons de 

l)arler. Quelques planteurs le font même entrer dans le mé- 

lange dont je viens de parler. Tenir compte de ce fait que 
rélément le plus important pour Ia tige du caféier est Ia 

chaux (rincinération de Ia tige donne jusqu'à 60 <]/o de chaux), 

tandis que les éléments les plus importants pour le fruit sont 

Ia potasse d'abord, Tacide pliospliorique ensuite. 

Tuillo. — Le caféier émet des branches verticales dites 

gourmandes qu'il faut supprimer et des rameaux horizontaux 

opposés qui porteront des fruits, On ne les coupe que lorsque, 

(1) Voir Enchais, page 17. 
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vieux et épuisés, ils nuisent aux branclies qui ont poussé au- 

dessus. Enfin, sur ces rameaux poussent aussi des petitcs 

branches. Pour ces dernières il n'y a pas de règle íixe; les 

uns les suppriment, les autres les laissent. 

Enfin, lorsque les caféiers três àgés paraissent épuisés, on les 

scie à O"",20 centimètres au-dessus du sol. Le trone émet alors 

des gourmands; on les laisse se bien fornier, et quand le caféier 

n'a plus rien à redouter de Topération qu'il a subie, opération 

à laquelle il ne résiste pas toujours d'ailleurs, on ne laisse sub- 

sister que trois gourmands qui, poussant droit, remplaceront 

rancienne tige. Au bout de quelques années ces gourmands 
eux-mêmes se dessécheront; il faudra alors les supprinier les 

uns apròs les autres. Lorsqu'on verra le dernier s'épuiser, il 

sera temps d'extirper le caféier pour le remplacer par un plant 

nouveau. Autrefois on le laissait mourir sur place, mais 

depuis le développement des maladies parasitaires, je con- 

seille aux planteurs de supprimer ces caféiers, qui sont tout 

indiqués pour devenir le lieu d'élection et par suite de pro- 

pagation du fléau. 
Disons tout de suite que Ia taille n'est nécessaire que dans 

les régions três chaudes et três humides surtout, ou Ia végéta- 

tion est exubérante, et qu'au voisinage du tropique et dans 

les régions sèches on ne taille pas. Dans rvémen, on ne sup- 

prime même pas les rameaux inférieurs, alors que desséchés 

ils semblent morts. 

Kciinago. —j Dans plusieurs pays et notamment dans les 

Antilles, les planteurs éciment encore leurs cafés. Cctte pra- 

tique tend à disparaitre en général. 

Avaníages de Vécimage. — On écime à hauteur d'homme, 

ca qui est un avantage considérable pour Ia cueillette, Téci- 

mage diminiiant considérablement le prix de revient. 

De plus, le caféier ainsi écimé offre moins de prise au vent; 

son trone s'épaississant, il offre également plus de résistance 

aux cyclones. 

Inconvénients de têcimoge. — Dans les régions sèches, Io 

poids des fruits des deux branches supérieures fait assez sou- 
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vent se fendre le sommet de Ia tige étêtée. On y remédie en 
coupant également les deux premières branclies ou, mieux, 

simplement l'une d'elles. Cette pratique, qui pare à un danger, 
offre un nouvel inconvéiiient, qui est du reste celui de Téci- 

niage en général, c'est de faire naitre des scions qu'il faudra 

supprimer plus tard. 

En Arabie, on n'écime pas et on n'étête pas, ce qui ne peut 

surprendre, étant donnée Ia sécheresse toute relative du climat, 
niênie dans les montagnes élevées oü se cultive le caféier. 

Kiif^-rais. — Nous Tavons souvent déjà dit, nous ne sommes 

pas partisan des plantations établies là oü le sol, Ia tempéra- 

ture ou Tétat hygrométrique ne conviennent pas à une plante; 

le pianteur s'y reserve, en eflet, un avenir de déboires qu'il 
n'aura pas volcs." 

Mais on nous a fait reraarquer qu'on était souvent domine 

par les événernents, que tel liomme intelligent hérita quelque- 

fois d'une plantation eíTectuée en dehors de Thabitat réel de Ia 

plante cultivée, qu'il se trouvait donc en face d'une situation 

aux inconvénients de laquelle il n'avait que le pouvoir de cher- 

cher à reinédier dans Ia mesure du possible. 

La considération de ces cas nous cónduit à indiquer quel est 

Tengrais qu'il laut eraployer pour reagir temporairement con- 

tre Finíluence de conditions défavorables. 

Les éléments principaux pour Ia culture du caféier sont Ia 

potasse, Tazote, Ia chaux, Tacide phospliorique. 

En supposant un sol inerte, Joulie a conseillé d'employer 

. pour cliaque pied Ia formule suivante : 

Acide pliosphorique immédiatement assimilable 20 gr. 
— lentement assimilable  6   

Potíisse lentement assimilable  50   
Cliaux —  7G — 
Azote —   IG — 

Dans une plantation que j'ai visitée, on s etait trouvé bien 

de cette formule en diminuant Ia quantité de chaux; il est 
d'aillcurs bien évident que Ia formule de cet engrais devra être 

modiíiee selon Ia pauvreté du sol en chacun des éléments cons- 
CULTURES TROPICALES. 2 
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tituant Tengrais. Joulie conseille creinployer cet engrais à 

Ia dose de 400 grammes pour cliaque pied de caféier. 

A^o. — Placé en dehors de son liabitat, le C. Ai-ahica, inéiiie 

lorsquMl n'est pas détruit par les parasites, ne vit guère plus 

de doiize ans daiis Ia zone équatoriale et de quinze à dix-liuit 
ans dans les régions tròs cliaudes de Ia zone intratropicale; 

mais lorsqu'il est cultivé àlaltitude qui lui convient, il vit une 

cinquantaine d'années et môrne beaucoup plus. 

Au Venezuela, on rajeunit les plantations de caféiers à vingt- 

cinq ou trente ans, en coupant Tarbuste au ras du sol. II pousse 

de tous les côtés des rejetons; on n'en conserve qu'un dechaque 

côté du trone, qu'on écimera lors de Ia troisiòme année. 

Ciioillotto. — Avant de proceder à Ia cueillette, il faut cora- 

inencer par bien nettoyer les allées situées entre les plates-ban- 

des, afin qu'on aperroive bien les baies qui tombent à terre. 

On a tout avantage, au point de vue du prix et des soins, à 

faire faire Ia cueillette par des feinmes. On leur aíTecte nn 
certain nombre de plates-bandes oü, au "moyen d'un croc en 
bois, elles abaissent les branches trop élevées etchoisissent les 

fruits inúrs un à un. 

On trouveavantage, aíln qu'elles aient les deux mains libres, à 

leur donner des paniers disposés de façon à ce qu'ils puissent 

se íixer sur le devant du corps et y rester entrebàillés. 

Dans les plantations oíi on n'écinie pas, il faut les pourvoir 

d'échelles légères en bambou. Dans les grandes plantations, oü 
on eniploie jusqu'à 2.000 lemmes pour Ia récolte, il est indis- 

pensable que cliaque cueilleuse soit pourvue d'un niarron, ou 
d'une marque qui empêclie les femmes des villages voisins 

de profiter de Ia récolte pour se glisser dans les rangs descueil- 

leuses. II est également indispensable d'eírectuer des rondes à 

clieval autour des jardins, de fa^on à ne laisser libre que le 
cliemin qui conduit au magasin de pesage. 

do Ia i-ócolto. — Arabie (Yémen): Ia première 

et Ia meilleure récolte a lieu en mai. Au marche de Sana, le 

café arrive de décenibre à janvier. 
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Antilles, Cuba, Guadeloupe, etc. ; Ia récolte commence en 
aoiit, mais ia plus abondante a lieu en novembre et décembre. 

Ceylan : récoltes d'avril à septembre et d'octobre à no- 

vembre. Sur les points élevés, on peut dire que Ia récolte dure 

pendant liuit mois de Fannée. 

Guyane française ; récolte de Ia fin d'avril jusqu'à Ia fin de 
juin. 

Java : Ia récolte dans les terres peu élevées a lieu dans les 

premiers mois de Tannée. Dans les terres élevées on récolte d'a- 
vril à octobre, mais on peut dire d'une façon générale que Ia 

récolte batson plein en mai et juin. Dans ces régions. Ia llorai- 

son a lieu en mars et Ia maturité des fruits d'octobre à janvier; 

les semis se font en mai, les arbres abattus dans les défriclie- 

ments ayant été incinérés au commencement de février. 
Réunion : récolte du commencement de mars au milieu de 

juillet. 
Brésil : lloraison en septembre, octobre et novembre; com- 

mencement de Ia récolte en juin. 

Salaire. — xV Java, les femmes cliargées de Ia cueillette 

gagnent 8 francs par 200.000 baies, représentant un picul de 

café sec, soit, pour une femme bien habituée, près de 2 francs 

par jour. 

Uoiiiiòos stíitiwticxiiow ot cl'oi'd,i'os clivoi's. — 
II faut 200.000 fruits pour un picul de café sec. 

La perte par Ia coulure des fruits est estimée, à Java, 

à 20 o/o. 

La moyenne du rendement est de 11 piculs 1/2 de café 

par hectare dans les Indes néerlandaises. 
Aux Antilles, uno plantation bien entretenue donne en 

plein rapport une moyenne qui varie seulement de 500 à 

T.IO granmies par arbre. Une cueilleuse rapporte .jO^^kilogram- 

mes de baies mures par jour. 
Boname m'a dit qu'il estimait qu'aux Antilles, 100 kil. de 

cerises en parohe donnaient 31.900 de café en parche et 25 kil. 

700 de café bonifié, 100 kilog. de café en parche représentent 
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313 kil. de cerises, enfin 100 kilog. de café bonifió représentent 

388 kil. de cerises. Dans le café en parclie, Ia pellicule entre 

environ pour 19 

On dit qu'au Guatémala on obtient dans certaines terres 

une récolte moyenne annuelle de 20 cwt par acre. Ce chif- 

fre a d'ailleurs été atteint dans quelques plantations de Ceylan, 

oii cependant Ia moyenne avant Ia maladie n'était que de 5 

à () cwt par acre. 

Dans quelques provinces du iAIexique on ne craint pas de 

citer dans les comptes de culture des rendements nioyens de 

2 livres i par pied; ces cliiffres me paraissent bien élevés pour 
des moyennes. 

Quoi qu'il en soit, au Vénézuéla le rendement moyen n'est 

estimé, dans les calculs de production, qu'íi 230 grammes 

de café marchanil par pied. Mais líi comme dans beaucoup de 

pays, Ia culture de « tour de case » donne des rendements qui 

exceptionnellement ont atteint jusqu'à 10 fois le cliiíTre moyen 

que je viens de donner pour les caféiers de plantation. 

Thé de feuilles de caféier. — L'usage des feuilles de 

caféier en décoction théiforme est assez répandu chez les 

indigènes à Java et à Sumatra, et particulièrement à Pa- 

dang. 

Préparalion. — On grille les feuilles sur un feu de bam- 

bous bien secs ou sur tout autre bois ne donnant ni trop 

defumée, ni produits empyreumatiques. On pousse Ia torré- 

faction jusqu'à ce que les feuilles ayant acquis une teinte brun- 

jaunàtre se séparent des pétioles. Ces derniers sont alors remis 

íi griller une seconde fois, soit dans une casserole, soit piques 

dans une baguette fendue en deux jusqu'à ce quMls puissent 

se réduire en poudre pour ôtre mélangés pour Ia vente au 

produit des feuilles. 

Le tlió de feuilles de caféier se vend à Sumatra 1 penny 1/2 

Ia livre, et dans Tlnde 2 d. Ia livre, embaliage compris. 

Cette infusion déplait aux Européens qui lui reproclient 

son goút de « tlié mélangé de séné ou de tabac » três désa- 

gréable aux palais européens; cependant en y ajoutant du lait 
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on arrive à pouvoir Ia boire. Elle provoque Tinsomnie encore 
plus que le café. 

L'ablation des feuilles pour le coffee-thé ajoutée à celle cies 

fruits cpuise vite les caféiers dans les pays oü on Ia pratique. 

ANALYSE DES FEUILLES DE CAFÉIEK PRÉPARÉES POUR LE TIIÉ (WENKLIN). 

llumidité  10,29 \ 
Tliéine  0,29 J 
Matières albuminoídes  5,10 \ solublos. 
Matières minérales  4,95 \ 
Matières extractives diverses  19,81 j 

Matières albuminoídes  13,35 \ 
Cellulose  34,51 1 
Ohlorophyllc et matières azotées insolubles di- > insolubles. 

verses  7,83 \ 
Matières minérales  3,87 j 

Matières extractives, au total  30,15 
Condres au total  8,82 

— dont solubles  3,83 
— — insolubles  4,99 

Silice insoluble  0,42 

l^Tilpo dn cale. — Afin de ne pas sortir du cadre de ce 

travail, nous rappellerons seulement que Ia pulpe sucrée du 

fruit du caíeier se transforme facilement en un álcool de goút 

três agréable. Les liqueurs préparées au moyen de cet álcool 

sont devenues trop faniilières, même en Europe, pour qu'il 
solt nécessaire d'insister. 

Le rendement en álcool de Ia pulpe est de 1 d'alcool pour 

8 de pulpe parfaitement séchée. 



MALADIES DES GAFÊIERS. 
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Ces maladies, tous les jours de plus en plus nonibreuses, n,'ont 

d'autres causes que celles que nous avons assignées au parasi- 

tisine, aux pages -142, 115 et -1-16 de Ia 1" édition (1) de notre 

1" volume du Manuel des adtures tivpicales. 

Panni les maladies du caféier, il s'en est trouvé une si grave 

qu'elle en a faitpendantplusieurs années abandonner Ia culture 
dans plusieurs contrées et qu'elle a ruiné un grand nombre de 

propriétaires de Ceylan; nous commencerons donc par cellp-là. 
Hemileia vastatrix, Baucklev; Leaf blight desAnglais. 

—.Quoiquece ne soit que dans ces dernières années quecettema- 

ladie ait causé de grands i-avages, on s'est souvenu à ce moment 

que dès ,18G8 Ia maladie avait été signalée à Ceylan. La maladie 

semblait disparaitre pendant Ia saison des pluies; mais à partir 

de 1871 les dommages furent assez considérables pour qu'on 

commen(;àt íi s'éniouvoir. En 1875, un grand nombre do caféeries 
furent détruites et Ia maladie avait envahi Ia Péninsule hindoue, 
Java, Sumatra, les Fidgi, détruisantpartout lesplantations. En- 
íin,eninars 1882,ranciendirecteurduJardinbotaniquemefaisait 

parvenir, pour examen, à Ia Uéunion oü je me trouvais, des 

feuilies recouvertes des spores du chanipignon dévastateur (2). 

(1) Maladies de Ia canne à sucre. 
(2) Cctle invasioii locale de rilemileia a été bien étuJiée par >1. Delalaiide, actuel- 

leinent profcsscur de scicnces iialurelles au lycéc de líresl. Dans sou inléressante 
Lrochure sur Ia maladie des cafeiers á Ia /(piírtio«),M. Delalande ra- 
coiite ses déinêléá avcc M. J. l»otier, qui se refiisa lüngteinps à recoiinaltre Ia pré- 
seiicc de rilemileia à Ia Uéuniun. 
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Jlauritius (ancienne ile de France) avait été atteint peu de temps 

auparavant. 

Dans tdus les pays Ia maladie débute par une petite tache blan- 
chàtre que Ton observe, surtout par translucidité au début, à Ia 

face supérieure de Ia feuille; mais c'est en réalité Ia face infé- 

rieure qui est atteinte. On peut voir alors dans le parenchyme 

quelquesfilaments du mycélium du champignon. Quand Ia ta- 

che atteint trois millimètres, on peut, en examinant Ia face in- 

férieure de Ia feuille, voir déjà à Toeil nu, en son milieu, une 

petite inasse pulvérulente de couleur jaune qui, plus tard, de- 

viendra orangée. La tache et Ia poussière vont en augmentant; 

Ia forme ronde est quelquefois modifiée d'un côté par une ner- 

vure. Plus tard Ia tache devient noire ou brunâtre, se dessèche 

et est entourée d'une couronne de couleur moins nette. Ces 
feuilles malades qui, indemnes du parasite, seraient restées 
attachées à Tarbre une vingtaine de mois, tombent dês Ia on- 

zième semaine après qu'elles ont été atteintes. 

L'arbre, privé de ses organes respiratoires, meurt ou tout au 

moins ne donne plus de produils. 

Les taches d^Hemileia sont, au bout de quelque temps d'une" 

couleur orangée si nette qu'il n'y a point de place pour une 

méprise. Nous ne nous étendrons donc pas sur Tétude phy- 

siologique et purement scientilique du développement de ce 

champignon poursuivie au microscope. Les cryptogamistes et 

micrographes que cela intéresserait trouveront ces détails au 

coursdesdeux volumes des « Ileports » deAF. Marshall Ward pu- 
bliés par leGouvernement deTInde, et beaucoup mieux encore, 

dans Touvrage en hollandais publié en 1883 par le D' Burck, de 

Java, qui a élucidé nettement Ia plupart des questions sou- 

levées au sujet de rilemileia. 

Nous ne pouvons cependant nous abstenir de donner ci-des- 

sous les renseignements biologiques d'ordre pratique qui peu- 

vent ètre utiles aüx planteurs. 

Les spores germent à Ia surface inférieure des feuilles et 

souvent près de Ia pointe, parce que c'est là qu'est le plus long- 

temps entrainée Teau qui coule pendant les pluies et que les 

spores de rilemileia ne peuvent se développer sans eau. Qu'elles 
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y fussent fixées cr.ibord ou qu'elles y aient été entrainées par 

Teau pluviale, c'est là seuleinent qu'elles peuvent se dévelop- 
per. Le tube mycélial issu des spores ne peut, en effet, percer Ia 

cuticule et les cellules de répiderme, tandis que. Ia face in- 

lerieure de Ia feuille présentant un grand nombre de stomates, 

le tube mycélial s'y introduit et pénètre ainsi dans rintérieur de 

Ia feuille. Là, le mycélium se ramifie, suivant, d'abord, le cours 

des vaisseaux avant de les pénétrer, et s'approcliant de Ia face 

supérieure de Ia feuille. Quand le mycélium est développé, 

c'est par son ouverture d'introduction que sortiront les organes 

de reproduction du cliampignon : les spores. Ces spores, sup- 

portées par un court pédoncule, ont, à Ia maturité, Ia forme 

d'un rein ou d'uii liaricot; leur portion convexe est converte 
d'aspérités. Ces spores (urédospores) ne sont pas lixées d'une 

façon solide; non seulement un coup de vent, mais même un 

• simple lieurt suflit pour les détaclier; mais si on en a débar- 

rassé soigneuseraent une feuille, on Ia voit bientòt se recou- 

vrir de nouvelles spores, car Ia durée de Ia période pendant 

laquelle Tllemileia peut émettre des spores atteint de 7 à 10 se- 

rnaines, et Ward dit avoir numéré sur une seule tache jusqu'à 

lõO.OOO spores. 

Pour se développer à leur tour, ces urédospores ont besoin 

(Tune goutte d'eau; elles peuvent alors contaminer les autres 

feuilles du pied du caféier sur lequel elles se sont développées. 

Les urédospores ont besoin du contací de Teau pendant 

plusieurs heures pour pouvoir se développer. Burck a fixé ce 

temps à2 heures 20 minutes en moyenne. 

Les taches apparaissentgénéralementd'abord sur Ia troisième 

paire de feuilles à partir du sommet. Les feuilles adultes con- 

tractent rarement Ia maladie, Teau ne pouvant y séjourner 

2 heures 20 minutes, et les pluies fortes entrainant les spores; 

il n'y a que laplusjeune pousse des feuilles encore (Tun vert 

tout clair, moins cireuses que les vieilles feuilles et encore 

enroiilées, qui restent entourées de gouttelettes d'eau sur leurs 

deux faces et mouillées pendant plusieurs heures. (Jue le 

vent apporte les spores du chainpignon, ces feuilles seront 

contaminées; mais les taches mettant de 21} à õl jours ( en 
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inoyenne 5 semaines ) à apparaitre, pendant ce temps cleux 

nouvelles paires de feuilles ont eu le temps de se développer. 

Burck a en effet inontré fiuà Java, pendant Ia inousson occi- 

dentale ( Ia plus dangereuse pour Tinvasion de rilemileia ), 

il poussait en moyenne une paire de feuilles toutes les cinq 

seniaines contre une toutes les liuit semaines pendant Ia. 

mousson orientale. Gràce à cette explication de Burck, on 

comprend maintenant facilement pourquoi Ia maladie peut 

quelquefois paraitre localisée à Ia troisième paire de feuilles. 

Ce sont les feuilles enroulées qui sont donc les plus mena- 

cées. La rosée pourrait provoquer le développement des 

spores, mais comme ces spores ne se trouvent pas à Ia face 

supérieure de Ia feuille, cette cause d'infection parait peu 

probable. 
J'ai dit plus haut les ruines accumulées- par rilemileia. 

Dans ces conditions, je ne saurais trop conseiller aux planteurs 

ayant une influence quelconque sur les gouverneurs et les 

pouvoirs élus de Ia colonie, de les amener à prendre des 

niesures de préservation par Tinterdiction de Tapport de tous 

plants ou graines de caféiers et de rubiacées provenant des 

pays contamines. 

Traitonioiit. —La solution de sulfate de cuivre, pulvéri- 

sée sur les feuilles comme je Texpliquerai tout à Flieure, m'a 

donné personnellement, soit seule, soit associée au pétrole et 
à Tessence de térébenthine, d'excellents résultats. 

Je ne saurais trop engager les planteurs à Tutiliser. Voici 

les mélanges qui m'ont réussi : 

Sulfate de cuivre  2.000 gr. (2 kilogr.). 
Kssence de tliérébenthine  3 lilres. 
Eau   1.000 lilres. 

Sulfate de cuivre  l.OOD gr. (un kilagr.), 
Essence de lérébenliue 
Eau  

Sulfate de cuivre. . . . 
Pétrole  
Kau  

1.000 gr. (un kilogr.). 
u litres. 
500 litres. 

3 litres. 
500 litres 
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ün três grand nombre de planteurs, sécheurs et expéditeurs 

en sec, m'ont écrit pour me demandei" si Temploi du sulfate 

de cuivre ne risquait pas d'être dangereux pour le consom- 

mateur ultérieur du café. Je puis pleinement les rassurer à 

cet égard. 

Le sulfate de cuivre, sei soluble, est entrainé par les pluies; et 
en admettant môme, que par le fait de Ia rareté des pluies 

il en restàt sur Ia pulpe, ce qui peut três bien arriver, il serait 

enleve lors du dépulpage et du tléjjarchage. 

Enfm, comme ancien expert-toxicologiste, je puis leur ré- 

pondre, ainsi que j'ai d'ailleurs eu occasion de conclure dans 
une aflaire do chimie légale, que : le sulfate de cuivre est telle- 

ment horriblement mauvais au goút, qu'il est absoluraent 

impossible d'empoisonner quelqu'un avec cette substance (la- 

quelle d'ailleurs est émétique), à moins qu'il n'y consente. De 

plus, le sulfate de cuivre n'est pas vénéneux au sens vulgaire 

du mot; il ne détermine des accidents que conmie pourrait en 

déterminer Tingestion de Teau bouillante, d'un acide,- d'un 

causlique, etc. 
A Ia Héunion et à Maurice, on se servait avec assez de 

succês, pendant mon dernier séjour, de Ia bouillie bordelaise. Je 

crois ce procédé êgalement excellent; mais alors il faut de 

três bons pulvérisateurs construits en vue de cet usage, car 

il m'est arrivé de voir Ia cliaux encrasser les pulvérisateurs 

ordinaires et interrompre leur fonctionnement. 

Pour ceux qui j)référeraiont Ia bouillie bordelaise à nos 

formules, je donne ci-dessous son moded'emploi (1): 

Deux pulvérisations: Ia première, Ia plus faible, íi 300 litres 

d'eau, trois mois avant Tapparition des premières pluies; Ia 

seconde. Ia plus forte, à 250 litres, pendant Ia petite interrup- 

tion qui suit généralement Tarrivée des premières pluies d'lii- 

vernage dans les pays cliauds. 

(11 Voir plus loin les inconvénients de cctlc formule. 

Sulfate (le cuivre .... 
Chaux  
Kau, suivaiit réjxxiuc 

l.OOü };r. 
l.OOÜ - 
250 ou 300 litre.s. 
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Pour fabriquei- convenablement cette bouillie bordelaise, 
il faut faire dissoudre le sulfate de cuivre dans une partie de 

Teau (245 litres d'eau); d'autre part, on éteint de Ia cliaux 

grasse dans 5 litres d'eau. On obtient ainsi un lait de 

cliaux qu'on rend homogène en le malaxant au moyen d'une 

barre de bois faisant pilon. On verse alors ce laü de chaux 
peu à peu dans (a solution de sulfale de cuivre, en remuant 
fortenient Ia bouillie d'un beau bleu qui se produit. Mais 

lorsqu'on ne Fagite plus, il se reforme un dépôt que Ton doit 
brasser chaque fois qu'on vient puiser à Ia cuve pour remplir 

les pulvérisateurs. II ne faut se servir pour ces mélanges que 

d'appareils en bois, en grès ou en cuivre. Une vieille bar- 

rique sciée convient três bien. 

l^Tilvéi-isatioii adliói'onto. — Lorsque des nécessités 

auxquelleson ne peutse soustraire obligentà faire les pulvérisa- 
tionsenplein hivernage, les pluies régulières et torrentielles 

de cette saison lavent tellement les feuilles que des planteurs 

nous ont exprime Ia crainte que Teau n'enlevàt Ia couche de Ia 

solution pulvérisée avant qu'elle n'ait pu faire son effet. Cette 

crainte est en général chimérique; Ia pluie s'écoule sur Ia face 

supérieure des feuilles et lave peu Ia surface inférieure. Néan- 

moins, ayant constaté que,par lefaitde vents violents, coincidant 

ftxceptionnellement dans Ia zone équatoriale avec des pluies 
torrentueuses, Ia face inférieure était souvent absolument lavée, 
nous conseillons pour ces cas exceptionnels d'ajouter aux for- 

mules que nous avons données page 25 et 2(5, de 3 à 5 kil. de 

melasse de canne suivant laconsistance de Ia mélasse. 

M. .Michel Perret a donné une formule de bouillie cupro-cal- 

caire sucrée que Ton fabrique en ajoutant de Ia mélasse au lait 
de cliaux dilué dans une bien plus^-rande quantité d'eau, et en 

le mélangeant à Ia solution de sulfate de cuivre. Si intéressante 

que soit cette formule pour TEurope, je n'ose Ia conseiller 
pour le cas qui nous occupe, car les travaux du professeur 

Aimé Girard ont niontré ce fait inattendu que plus une bouillie 
bordelaise contenait de cliaux, moins elle adhérait aux feuilles. 

Pour rendre justice à M. Michel Perret, je dois dire néan- 
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inoins que des diverses compositions essayées par Ainié 

Girard ( bouillie bordelaise simple, bouillie bordelaise à Ia 

chaux, à Ia soude, a Ia potasse, solution de Verdet ( acétate de 

cuivre), c'était encore Ia formule Perret qui résistait le mieux 

à raction de Ia pluie. 

Les pulvérisations doivent être faites de préférence assez 

de teinps avant Ia chute du jour, pour qu'on ait le temps de 

terminer le carré corainencé avant Ia nuit. Les feuilles que rac- 

tion des substances parasiticides un peu fortes méme pulvé- 

risées le soir fait tomber assez souvent, ne résisteraient pas 

à Taction combinée du soleil et du liquide parasiticide. Les 

pulvérisations de sulfate de cuivre, de bouillie bordelaise à 

Ia niélasse, conime celles de pétrole émulsionné dont nous 

parlons plus loin, ont une action assez prolongée pour détruire 

les oeufs des insectes. 

Burclc a conseillé à Java les haies vives três touíTues, pour 

préserver les plantations contre les vents qui cliarrient les 

spores, les pulvérisations d'infusion de tabac, et Tablation 

iinmédiate au rnoyen d'emporte-pièces spéciaux de Ia partie des 

feuilles contaminées. 

Ces emporte-piècos se vendent cliez Ilekking, à Soerabaya, 

mais nous conseillerons plutôt dans ce cas Tenlèvement de 

toute Ia feuille attaquée. 

Les spores de Tlleraileia sont tuées par Tinsolation lors- 

qu'elles sont imbibées d'eau, mais les spores sèclies ne sont 

pas atteintes par Ia lumière. II a été constaté que c'est Ia par- 

tie bleue du spectre solaire qui tue les spores huniectées. 

Los pulvérisations de tabac sont un excellent remède pré- 

ventif mais non curatif. Pour les pépinières, il est important 

de mettre de Tinfusion de tabac dans Teau d'arrosage. A Ia fin 

de Ia mousson occidentale, tfpoque dangereuse à Java, Ikirck 

recommande (rasperger les jeunes plantations jusqu'à deux 

fois par semaine au moyen de Ia pulvérisation d'eau de tabac 

etd'excisersoigneusement les taches isolées. On donne, íiJava, 

Ia préférence au pulvérisateur Broquet contenant 50 litres, pour 

les pépinières, les bordures de jardins et les endroitsaccessibles 

par sentiers. En renipla(;ant le chariot par un brancard, on 
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peut Tutiliser partout. Mais tous les pulvérisateurs portatifs 

peuvent être utilisés. Ou a employé ainsi à Java TExcelsior de 

Gobct, pulvérisateur qui pèse 5 kilog., contient 15 kilog. de li- 

quide et coute 27 francs. 
Un grand nombre de fabricants français construisentdes pul- 

vérisateurs attelés et des pulvérisateurs à dos d'iiommes. Les 

instruments attelés ou sur brancards étant en général cons- 
truits pour Ia vigne, projettent presque tous le liquide de liaut 

en bas ou tout au moins iiorizontalement; mais il est certain 

que, sur Ia demande des planteurs decaféiers, ces constructeurs 

livreront des appareils disposés pour Ia projection de bas en 

liaut. Je conseille aux planteurs de demander longtemps à Ta- 
vance leurs catalogues illustrés à toutes les rnaisons de cons- 

tructeurs et de choisir eux-mêmes sur Ia vue des dessins 

détaillés (1). 

Meloidogyne exígua Goldi. — L'IIemileia n'existe pas au 

Brésil, mais les caféiersy sont détruits par un nématode des ra- 

cines tout aussi dangereux. Jusqu'ici Ia maladie a surtout sévi 

dans les torres sablonneuses, dans les terrains de quartz et sable 

presque pur à peine linélangé à de Targile; une terre franclie- 

ment argileuse est impropre à Ia vie du nématode. 

La maladie a débuté dans Ia plantation Pureza, à Saint-Fi- 

delis, sur Ia rive du Parahyba. Elle se traduit par un change- 

ment de couleur du caféier, dont le feuillage jaunit et les bran- 

clies deviennent d'un brun foncé; Ia plante se dessèche, puis 

meurt. Les racines sont convertes d'une multitude d'excrois- 

sances tubéreuses qui sont le premier symptòme, le jaunisse- 

ment du feuillage no survenant qu'en dernier lieu. 

Goldi afíirme que les nodosités des racines résultent d'une 

(l) Je suis cii mcsiirc de donner les noms d'un petil nombre de fabricants de pul- 
vérisateurs, soit que j aie vu fonctionner leurs appareils, soit que leurs catalogues 
ii>'aicut élé adressés: 

V. Vennorel, à Villefranche {Uiiòne). ' 
Jappy frères, à llaucourt et à Paris, 7, rue de Chàteaudun. 
11. J. Meyer son, fabricant du pulvérisateur le Simplex à Clicby (Seine), 89, rue 

Maitro, et 11", rue d'Aboukir, Paris, 
J. Vigouroux et lils,à Nimes (Gard). 
Iksard, 28, rue Geoffroy-rAsnier, Paris. 
Nol'l, CO, rue d'Aiigouléme, Paris. 
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inllamination locale clu tissu parenchymateux, causée par des 

néinatocles qui clévorent le tissu des radicelles plus tendres. Les 

nodosités sont occupées par les généralions de jeunes anguil- 

lules produites par ce nématode. 

Voici le processus de cette raaladie contagieuse. La femelle 

adulte s'enkysterait dans rintérieur d'une radicelle oii il se 

forme des sacs reproductifs; les ccufs coiitenus dans ces sacs 

passent par un cycle de segmentation et donnent enfm nais- 

sance íi une nouvelie génération. 
Le nématode adulte femelle possède une partie pointue pos- 

térieurc et un suçoir, et une partie pointue sur le devant. 

Le Ver, « The worm ». — .Fai donné Ia priorité à rilemi- 

leia, parce que c'est Ia maladie Ia plus recente; mais il est une 

autre maladie qui, à mon avis, est de beaucoup Ia plus dan- 

gereuse, car on n'a pas trouvé contre elle de moyen de défense: 

c'est celle qui est désignée sous ce nom « le V^er », « the 

worm », « the borer ». 
Nous avons toujours soutenu que Tliabitude de cultiver les 

caféiers en plein soleil était Ia gramle cause qui les prédispo- 

sait aux attaques du ver, et que les plantations abritées ne 

seraient pas atteintes; Texperience m"a constamment donné 

raison; mais je dois loyalement reconnaltre que, dans quelques 

pays oü le ver est três fréquént, les caféiers méme parfaite- 

ment abrités n'en sont pas indemnes pendant quelque temps, 

une plantation en plein soleil suffisant à contaminer une plan- 

tation scientifiquement établie. Néanmoins, il m'a paru que les 
larves du Xylotrechus quadrupes, qui cause cette maladie, ne se 

développaient que si le caféier qui les receie avait sa tige três 
écbaulTée par le soleil direct; Tanimal a d'ailleurs, lorsqu'il 

en a le choix, Tinstinct de ne choisir, pour déposer ses larves, 

que les caféiers et les parties de caféiers qu'il ressent arri- 
vés à une température três élevée par le fait de Tinsolation di- 

recte. 

Le « Ver » n'est pas, conmie son nom semble Tindiquer, un 

nématode; il provient d'un insecte ailé ressemblant un peu à 

une guêpe, mais plus beau de formes et de couleurs. Des colons 
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peu observateiirs avant cravoir recherché les causes, Tayant 
appelé « le Ver », le nom est resté. Le Xylotrechus atteint de 

15 à 20 millimètres de long. La coiileur est rouge ou jauiie; 
il est rayé de bandes noires. 

Quand Tinsecte a ciioisi sui' un caféier Ia partie qui lui con- 
vient, il Ia perce jusqu'au canal médullaire et remonte ensuite 
en détruisant les tissus du centre de Ia plante; suivant quel- 

ques indigènes, il reraonterait ainsi jusqu'à ce qu'il ait trouvé 
un point lavorable pour déposer sa larve. Quelle que soit Ia 

raison qui le decide ou le contraigne, à un moment donné, à 

déposer sa larve, il n'en est pas moins certain qu'il a détruit 
une partie des plus importantes pour Ia vie du caféier, car à 

partir du point oü Tinsecte a pénétré, tout le haut de Ia tige 

est frappé de mort et se brise sous un coup léger, mais net. 

On se borne jusqu'ici à retranclier cette partie et à Ia brúler 
soigneusement avec les larves qu'elle contient. Au-dessus du 

point de ia rupture ou de Fincision, si on a coupé le caféier 
en ce point, poussent de nouvelles branches. 

Si donc rinsecte n'a pas percé trop près de Ia racine, le pied 

peut ôtre sauvé, mais Ia récolte de Tannée est perdue. 

Les ravages de cet insecte sont considérables dans le Coorg . 

et le Wynaad (Inde) et dans ia Basse-Cocliinchine. A Saigon, 

les pieds de C. ambica sontpresque tous atteints par ce lléau. 

Le Libéria n'en est pas indemne à Ia côte d'Afrique; mais je 
n'ai pas remarqué qu'il en fút sérieusement atteint à Saigon, 

lacuité de résistance qui serait d'une grande importance pour 

Ia Basse-Cocliinchine. 

Rouille, larve de VElachista coffeella, Peuuotet etGuÉ- 
uin-Me.\nevim,e ; synonyme : Comiostoma coffeelliim. — 

Maladie signalée surtout depuis 18-10 aux xVntilles, et depuis 

sur tous les points du littoral atlantique de TAmérique oü se 

cultive le caféier. Je Tai constatée également à Mç^urice, Ia 

Réunion et Madagascar. 

Comme tous les autres parasites, Ia « rouille » frappe sur- 

tout les caféiers mal portants. 

La partie de Ia description entomologique de cette espèce, 

telle qu'elle a été donnée par Perrotet et Guérin-lMeneville, 
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iious parait si exacte que nous emprunterons les termes mêmes 

dont se soiit servis ces auteurs : 

« Toutes les feuilles sont attaquées et rongées par des vers 

três petits, logés entre les deux épidermes, et qui mangent 

leur parenchyme intérieur. Ces vers, qui sont les chenilles 

d'un três petit papillon nocturne, sont à peine longs de quatre 
milliniètres et denii à cinq milliinètres, assez minces, aplatis, 

d'un blanc jaun;\tre, composés de onze segments étranglés 

et eu cliapelet, non compris Ia tôte et Tanus. Les premier, 

deuxième, cinquièine, sixième et septième segments sont plus 

larges que les autres; ils sont tous garnis de quelques poils, 

naissant de petits tubercules peu saillants. La tôte est aplatie, 

terminée en pointe et armóe de deux mandibules bidentées au 

l)0ut. Les trois preiniers segments portont chacun une paire 

de pattes écailleuses, coraposées de trois articulations et ter- 

minées par un petit crochet; les quatrième et cinquième, 

dixième et onzième anneaux n'ont pas de pattes; les sixième, 

septième, huitième et neuviènie sont munis chacun de deux 

pattes membraneuses, couronnées de petites épines, et le tuber- 
cule anal est lui-môme terminé par deux mamelons garnis de 

. brosses courtes, et destinées à servir de point d'appui à Ia 

chenille quand elle veut se pousser en avant, 

« Quand cette chenille est parvenue au terme de sa crois- 

sance, après avoir creusó des sortes de galeries dans Tintérieur 

des feuilles du caféier, elle détruit Tun des côtés de répiderme, 

sort de sa retraite et se file, au-dessus ou au-dessous de Ia 

feuille, mais plus volontiers en dessous, une petite tente blan- 

clie, formée de fils obliquement entrecroisés, au centre de la- 

quelle elle se construit, dans Tespace de moins d'un jour, un 

petit cocou blanc en ovale allongé. Cest dans cette denieure 

qu'elle subit sa métamorphose en clirysalide, et Tinsecte parfait 

en sort au bout de six jours. 

« Cestun três petit papillon ou Lépidoptère, appartenant à Ia 

famille des nocturnes et à Ia tribu des Tinéites. On ne peut 

le séparer du genre Élachiste. En elTet, notre papillon oíTre les 

caracteres principaux de ce genre, et, comme toutes ses es- 

pèces, il ales palpes inférieurs courts, courbés vers Ia terre, 
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les antennes íiliforines et plus épaisses à leur origine, les ailes 

supérieures cii forme d'ellipse três allongée, avoc une longue 

frange à rextrémitc, les inférieures presque linéaires et entou- 

rées d'une longue frange, etc... II appartient aussi à ce genre 

par sachenille, car M. Duponcliel ditque toutes celles que Ton 

connait sont dites mineuses, c'est-à-dire qu'elles se creusent 
des galeriesdans l'épaisseur des feuilles, dontelles ne mangent 

que le parenchyme, sans toucher aux deux épidermes qui leur 

servent d'abri, etc., etc. 

« On ne connaissait de ce genre que des espèces européennes, 

toutes três petites, comme Findique leur nom générique. Après 

avoir compare Ia nòtre à toutes celles qui ont été publiées, 

nous avons reconnu, ce qui était facile à prévoir, qu'elle est 

nouvelle ou n'a pas encore été décrite, et nous lui avons donné 
le nom d'ÉlacIiiste du caféier. 

Voici sa description au point de vue entomologique. 
« Elachiste du caféier [Elachista coffeella), Gukhin-Mennevii.le 

ET Pehuotet. — Cette espèceest voisine úesElachisía Clerkella 

de Linné et spaiiifoliella de Ilubner, et elle se rapproche sur- 

tout de Ia dernière par sa três petite taille. Son envergure est à 

peine de 4 à 5 millimètres , et Ia longueur de son corps de 

2 millimètres et demi. Sa tête est surmonté d'une petite 

crête formée par des écailles relevées. Ses premières ailes 

sont, en dessus, d'un blanc argenté três brillant, avec Tex- 

trémité terminée par des écailles allongées qui forment un 

appendice un peurelevé, varié dejaunedoré, de blanc et de 
noir bleuàtre. A Ia base de cet appendice on voit une tache 

(Kun noir bleu três luisant, à centre argenté, posée tout à fait 

à Textrémité de Taile, et il part de cette tache un petit trait 

oblique jaune, bordé de points bruns, qui var rejoindre le 

bord supérieur de Taile un peu après le milieu de ce bord. 

La frange est brune et composée de poils três longs íittachés 

seulement au bord inférieur et au sommet. Les ailes infé- 

rieures sont três étroites, terminées en pointe, également 

couvertes d'écailles argentées comme les supérieures, et fran- 

gées de longs poils bruns. La téte, les antennes, les palpes, le 

corselet, Tabdomen, les pattes et le dessous du corps sont en- 
CLLTUnES TKOnCALES. 3 
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tièrement couverts crécailles argentées, et rextrémité seiile des 

cinq articles des tarses postérieurs est iioire. Le dessous des 

ailes est brunàtre coinme Ia írange. 
« Les écailles argentées qui recouvrent les ailes et le corps 

sont de formes assez variées. Celles du dos, du inilieu des 
ailes, etc., sont petites, arrondies ou ovalaires, plus ou moins 
(lentelées à Textrémité; celles des bords, vers Textrémité des 

ailes antérieures, sont plus allongées, ainsi que celles qui for- 

rnentla tache noire du bout de Taile, pariui lesquelles plusieurs 

sont tacliées de noir-bleu au bout. Enfin, les plus longues for- 

nient le prolongement releve situé au-dessus de Ia tache noire; 
leur extrémité est tantOtjaune, tantot noire, comine cela a lieu 
pour les petites écailles ordinaires qui íbrment le trait obliíiue 

partant du bord supérieur de Taile pour arriver à Ia tache noire. 

« Ce petit papillon est tròs vif, tròs agile, et voltige dans 

toutes les directions en cherchant à s'a('coupler. On le voit 

exécuter des bonds rapides, et son vol saccadé le fait recon- 

naitre, mème à distance. 

« I/Elacliiste du caféier se voit pendant touto Tannée; mais 

elle est plus ou moins abondante, suivant les saisons. Cest en 
níars que Ton peut commencer à étudier des larves, mais on 

ne reconnalt le papillon qu'en avril. Dans les climats ciiauds 

qu'il habite, ce lépidoptère se reproduit plusieurs fois dans 
rannée.comme cela a lieu pour le ver à soie qui, sous les tro- 

piques, se renouvelle tous les quarante à quarante-huit jours 

environ. 

« L'Élachiste se reproduit à peu près dans le môme espace 

de temps, car Ia larve reste environ quinze à vingt jours 
entre les deux cuticulesdes feuilles du caféier; elle en sort en- 

suite, travaille íi son cocon,qu'elleachève dans les vingt-quatre 

lieures, et six jours après, le papillon en sort, s'accouple et 

pond des ceufs, qui éclosent sept ou huit jours plus tard. » 
Keiiiòdos. — Le remède qui m'a donné le meilleur résul- 

tat, c'est Ia lampe Gayot, que nousavons d'ailleurs déjà préconi- 

sée dans le 1" volume de notre Manual íles cultureslropicales, 

au sujet des parasites de Ia canne à sucre. De grands feux 
allumés sur les plantations au moment de Ia métamorphose 
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en papillon de Ia larve, peniiettent également Ia destruction 
d'un grand nombre de papillons. 

Ün peut aussi faire secouer fortement pai- les temps de 
pluieles pieds de caféier. Les papillons abrités sous les íeuilles 

s'eiivolent et sont atteiiits par Ia pluie, qui les fait périr. 
Les oiseaux insectivores et les petits lézards déjà cités ont 

donné également de três bons résultats. 

Enfin, si le lléau causait trop de ravages dans une ile ou une 

région de préservation facile, il ne iaudrait pas hésiter à faire 

prendre, par Tadministration, une mesure édictant Tobligation 

de faire couper partout et à Ia même heure toutes les bran- 

ches feuillues des caféiers et à les incinérer. En opérant à Té- 

poque oü les papillons sont transíbrmés en chenilles et fixés 
dans les feuilles, on détruirait ainsi un nombre considérable 

de larves. 
La mouche (Fly). — On désigne sous ce nom, dans Textrê- 

me Orient, un coléoptère, le Clytus coffeophagus, Dunning; 
Xylotrupes coffea indica, W. Pringle, sans pouvoir téré- 

brant personnel, mais procréant une larve térébrante. L'insecte 

ailé cherche, pour déposer ses oeufs, une fissure ou crevasse 

de récorce, écliauffée par le soleil, uiais située du côté opposé à 

celui que viennent frapper les pluies de Ia mousson, car les 

pluies détruisent les oeufs. Les larves apparaissent au bout 

d'une semaine et demie ou seulement de quatre semaines, selon 
(iu'elles reçoivent plus ou moins Ia chaleur solaire. La larve 
perce le caféier et sécrète une matière gommeuse, qui forme 
avec Ia sciure produite par Tinsecte un enduit assez dur qui 
obstrue le canal de pénétration. Du troisième au sixième mois, 
transformation en cbrysalide au voisinage de Tecorce, et trois, 

quatre ou cinq semaines après, selon Ia température et Tin- 

solation, transformation en insecte parfait qui arrive à percer 

récorce et à s'écliapper. lAIais três íréquenument, en» coupant 

les caféiers, on trouve au centre des insectes qui n'ont pu 
sortir, parce que Ia cbrysalide avait été formée trop loin de Té- 

corce et que Tinsecte n'avait pu percer Ia couche de bois. 
Get insecte, assez comniun dans le Coorg, a une durée de vie 

tutale d'environ six mois. M. W. Pringle a publié qu'il était en 
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possession d'un moyen de détruire cet insecte; mais il n'a pas 

cru devoir donner son procédé. 
Goccidées. Black bug scaly; Lecanium nigrum. 

— Ce genre d'insectes est trop connu pour que je le décrive. Ces 

parasites s'attaquent d'abord aux jeunes íiges et aux bourgeons 

quMls recouvrent entièrement; puis, quand ils sont Irès abon- 

dants, ils envahissent toute Ia tige et surtout Ics Ileurs et les 

jeunes fruits qu'ils font tomber tous deux. La femelle a Tas- 

pect d'une petite écaille de tortue {scollop-shell). Elle produit 

environ 700 ceufs noiràtres qu'elle englutine coiitre Ia tige, qui 

semble couverte de^uie de locoraotive. 

On est généralement d'avis que ces coccus attaquent surtout 

les plantations en mau vais état, telles que celles des terrains 
marécageux des régions un peu Iroides; on constate souvent 

d'abord leurs attaques k Ia lisière des tbrôts. 

Brown bug; Lecanium coffeae. — Ce coccus ne cause de 

ravages qu'au bout de deux ou trois années; mais c'est, pour le 

café, de beaucoup le plus dangeroux des trois coccidées dont nous 
parlons ici. 

Green bug; Lecanium viride.— Le Green bug attaque 

d"abord les goyaviers, un fruit nommé kadgoni (en canarien), 

lesorangers, le Ficus racemosa, le Nerel (i\aga maram en ta- 

inoul), le Cinchona succiruhra, et enfni le caféier. Morris estimo 
que r.Vtti (Ficus racemosa) est dommageable dans les planta- 

tions parce qu'il attire le Bug-green. 

White bug mealy; Pseudo-Coecus adonidum. — 

Kléauconnu de tous les cultivateurs de plantes tropicales, soit 

entre lestropiques, soit mêmedans les régions subtropicales. Co 

parasite est plat, ovale, de 0'°,00l íi O"',0015 de long, couvert 

d"un duvet ou pubescence blancliàtre disposé en rangs paral- 

lèles sur Io dos. L'aspect rappelle un peu un três petit clo- 

porte. 

II s'établit: sur les racines du caleier jusqu'à 25 centimètres 

au-dessous du niveau du sol; àraisselle des íeuillesetdesbran- 

clies; dans les intloresccnces et dans les grappes de jeunes fruits 

qu'il fait tomber à peine formés. Alors qu'il n'est pas encore três 
abondant, on peut soupçonner sa présence à Ia quantité de 
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jeunes fruits non Ibrincs qui jonchent le sol, à Ia sécrétion vis- 

queuse et blanchàtrc qiril produit autour de ses larves et à 

l'aisselle des feuilles et des branches qu'il habite, et aussi au 

grand noinbre de íburinis qui sont attirées, soit par cette sécré- 

tioii qu'elles reclierchent, soit par Tanimal qu'elles exploi- 

tent comme riiomme exploite une vaclie laitière. 

Le Pseudo-Coccus adonidum ainie Ia sécberesse et Ia chaleur, 

et disparait dans Ia saisoii des pluies. 

Nous pouvons couseiller contre ces trois bugs, comme cen- 

tre teus les coccus en général, le badigeonnage ou Ia pulvé- 

risatiou avec rinfusion de tabac qui leur est particulièrement 

désagréable. J'ai proposé également les pulvérisations ou les 

l)adigeonnages avec une solution faible de potasse grossière. 

.le reciimmande ce dernier procédé, qui m'a donné contre un 

três grand nombre de parasites d'excellents résultats, et qui 

offre Tavantage d'enricliir le sol, en lui íburnissant un des 
nieilleurs engrais cliimiques. II n'est pas utilisable, bien en- 

tendu, contre les insectes dont le corps est protégé par une 

substance cornée ou três dure. 

L'émuIsion de pétrole (1 partie de pétrole pour 30 d'eau) donne 

également des résultats, surtoutsi, comme le conseille M. G. 

Hrown de Uunnymède, on saupoudre, immédiatement après, les 

arbres, au moyen d'un mélange de 75 parties de cendres pour 

•20 de chaux et 5 de salpètre, procédé qui a le défaut d'étre 

un peu conipliqué. ün so sert pour asperger les arbres du 
« Gyclone nozzle ». 

La formule que nous avons donnée plus liaut, page25, agit 

merveilleusement contre Ia plupartdes parasites végétaux; elle 

a un seul défautle pétrole, quand on Temploie, ne se répartit 

pas bien dans Ia masse; il se sépare, au point que Ia teneur 

du liquide en pétrole est irréguiière. M. E. C. Cotes, de Flndian 
■Muséum de Calcutta, a remédié à ce défaut par Temploi qu'il 

a proposé de Flmile de pétrole émulsionnée au moyen du savon; 

c'est là une véritable découverte dont il faut lui laisser tout le 

mérite. 

La proportion du pétrole à employer pour Témulsion doit 

varier selon letat de Tinvasion. "Au-dessus de 80 %, Témul- 
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sion est trop instable; au-dessous de 30 ^ Taction parasiticido 

est trop faible. 

Le dosage le pius généralement adoptc est celui-ci : 

Faites dissoudre le savon dans Teaii; cliaulTez jusqu'à au 

moins 100° F. (quelques personnes ne craignent pas d'aller 

jusqu'à rébullition), et ajoutez Ia solution toute chaude au pó- 

trole en mélangeant fortement pendant 5 ou 10 minutes. Au 
lieu de battraà Ia maiu, on peut employer une batteuse comme 

celles usitées pour le beurre. On doit obtenir alors un liquide 

crémeux s'épaississant en serefroidissant, et adhérant au verre. 

Mais avant qu'il se refroidisse, on peut, au moment de s'en ser- 

vir, Tétendre en y incorporant, d'après rexpérience de Morris, 

jusqu'à 9 parties d'eau pour une partie d'énuilsion. 

On peut donc obtenir aveccette formule 30 gallons de liquide 
pour asperger les arbres. 

Cetto émulsion au pétrole a étó employée en Floride pour 

Ia première fois par Riley et Ilubbard. 
Cest Riley qui a invento le « Cyclone nozzle » pour as- 

perger les arbres (1). 

Au bout d'un mois ou un mois et demi, on fait une nouvelle 

aspersion. Riley recoramande de ne pas opéner par des temps 

três brumeux ou des nuits froides, parce que le pétrole, s'éva- 

porant lentement, reste trop longtemps au contact des tissus 
qu'il désorganise. 

Kmulsion au Idit. — Ainsi que je Tai déjà dit, le savon a, 

d'une façon générale, dans les pays secs, Tinconvénient d'obs- 

truerles stoniates des íeuilles. 

On peut remédier à cet inconvénient, dans les pays oü le lait 

est à bon marché, en émulsionnant le pétrole au moyen du lait 

(1) On peut SC procurer des appareils utilisablcs pour le infiine liut choz Verinorol, 
à Villefranclic (RliOnc); Albraiid; Jappy; Avenlr viíico/e, à Marseille; clicz Woodin 
i't Litlle, 509 Markct strcct, San-Krancjsco; The Sommerville ct Sons, Wasliinslon, 

U. S; Kuizner brotliers, Mastorlon, Ncw-Zealand (Triplct cyclonc). 

Pétrole 2 gallons, soit 07 ^ 
Savon de lialeine (à cléfaut savon ordinaire) 
Eau 
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frais ou môme du lait caillé. On éinulsioiuie dans une baratte 

àbeurre, eu 15 à 45 minutes, selon latempérature. 

Lelaitdoit entrer entre 20 et 40 % dans rémulsion. Si on se 

sert de lait frais, on peut remplacer Ia baratte par une pompe. 
On pompera le mélange dans un récipient; on le lera alors passer 
dans le « Cyclone Nozzle » de Kiley, on le recueillera dans le réci- 

pient, et on le fera ensuite passer dans Ia pompe. En opérant 

ainsi plusieurs fois, on arrive à obtenir une sorte de crème 

épaisse ou de l)eurre liquide, qu'on conservera dans un vase 

fermé jusqu'au moment de Femploi, car une fois diluée dans 

de Teau, Témulsion ne se conserve guère plus de deux heures. 

II ne restera plus qu'à étendre Témulsion de Ia quantité 

d'eau nécessaire avant de Tintroduire dans le « Cyclone 

Nozzle ». 
G. Brown do Runnymède conseille, inunédiatement après 

les aspersions parasiticides, de saupoudrer les arbres avec 
un mélange de 75 parties de cendres, 20 de chaux et 5 de 
salpêtre. Je ne mentionne ce dernier procédé, trop complique, 

qu'à titre de curiosité. 

Black Grub. — Larves d'un lépidoptère nocturne qui 

ne devrait pas ètre indiqué ici, car il n'est pas un parasite 

spócial du caféier; mais comme lorsqu'iI pullule, il est três 

préjudicial)le aux caféiers, j'ai cru devoir le citer néanmoins 

pour mémoire. Le Black Grub cause surtout des dommages 
aux parties tendres des vógétaux, aux jeunes semis, aux lé- 

gumes et aux fruits; scientifiquement, il appartient au genre 
Âgrosfis et doit ôtre nommé Agrostis segetum. Le savant Niet- 

ner a publié, mVt-on dit, une étude sur ce papillon destruc- 

teur. 
White Grub. — Destructeurs tous différents, comprenant 

les larves de plusieurs mélolonthidées qui détruisent les racines 

de nombre do plantes, y compris celles du caféier. 
Tana-jura ou Sauva. — Le fléau dont on se plaint le 

plus au Brésil. c'est une fourmi brunâtre de 0*^,02 qui établit 

ses galeries dans les plantations de caféiers ; elle mine le 
terrain, décliausse les arbres, bouleverse le sol. 

Destruction. — Faire nettoyer Tentrée des galeries, verser 
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de Teau doucemeiit dans les galeries avec uii vase quelconque 

à bec long, afin que Ia terre étant humectée, le liquide des- 

tructeuf ne soit pas instantanéraent absorbé; verser ensuite 

dans chaque ouverture un peu de « Formicida » et mettre 
iiiunédiateinent le feu. 

Le Formicida fait de suite explosioii, briilant ou étouflant les 
íburinis; à lapremière explosion succèdent de petites explosions 

dans toutes les galeries communiquantes; il existe plusieurs 

formules de Formicida : lesplus employées sont laCapanema 

et Ia Guanabara; on les fabrique dans Tile du Gouverneur, 

dans Ia baie de Rio-Janeiro. Les touries doivent voyager sur 

le pont à cause des dangers que présente le transport de cett e 

substance. .le ne connais pas Ia formule de Ia fabrication, mais 

en mélangeant une três petite quantité d'une substance explo- 

sivo avec une dizaine de litros de sulfure de carbone, j'ai 

obtenu un eíTet identique. 

On ni'a aussi parle d'un insecte qui causerait de grands 

ravages au Guatemala depuis peu, mais je n'ai pas eu jus- 

qu'ici Foccasion de voir ce coccus. La maladie débute par 
une infmité de points rouges qui s'aperçoivent sur les bran- 

ches et le trone, le caféier jaunit alors et cesse de produire ou 

ne produit bien que de petits fruits mürissant hàtivement et 

mal, M. Wendell a adressé au gouvernement du Guatemala 

un rapport sur cette maladie, rapport qui est reproduit dans 

le compte rendu annuel du cônsul du royaume, un M. Cliap- 

man. 

Les expéditeurs et les commerçants ne signalent générale- 

ment pas Ia détérioration des cafés par des insectes, cependant 

nous ne pouvons passer sous silence que dans quelques ré- 

gions, rares heureusement, les graines conservées en ma- 

gasins sont attaquées par un coléoptòre de Ia famiile des 

Anthotribides, famiile voisine de celle des cliaran(;ons ou cur- 

culonides, qui irest autre que VArmocerus fasciculatus, Fauk. 

Synonymes : A. Coffem, Faiíu.; A. Cacao, Faiui. 

Cet insecte, qui est cosmopolite, n'a cependant été signalé 

comme dommageable aux cafés et aux cacaos qu'en (íuyane. 

Les lecteurs qui désireraient de plus amples renseignements 
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sur cet insecte pourraieut consultei' les Annales de Ia Société 

cntornologique, qui ont publié en 18G1 uii article sur Ia larve 

et Ia nymphe de cet Aneocerus. 

Maladie de récorce « Bark disease », Ganker. 
— Jlaladie três grave ]30ur les arbres atteints, qu'elle tua, mais 

passant pour attaquer seulement les arbres cultivés dans de 

niauvaises conditions, ou ceux dont les racines rencontrent le 

tuf ou des roclies. La perte mise au compte de cette maladie 

est annuellement de 1 % des arbres de Ia plantation pour Ia 

Jamaíque; elle est, je crois, un peu plus forte à Natal. Mais 

elle respecte les jeuiies caféiers vigoureux, ne commençant à 

Irapper les arbres qu'à six ou sept ans. 

La maladie debute par Ia pourriture de Técorce des branches 

primaires sous Tiníluence d'une moisissure bleuàtre ; ce symp- 
tòme, le premier naturellement, échappe en général au début, 
et on ne s'aperi;oit souvent du mal que par le desséchement 

d'une branclie tertiaire ou secondaire; Ia maladie gagne alors 

toute Ia tige intacte et Ia plante meurt toujours. On a essayé 

]"ablation de toutes les parties malades; mais, le plus souvent, 

le reste de Ia tige est atteint quand mème, ce qui confirme 

ridée qu3 Ia maladie de Técorce n'est qu'une manifestation 

d'un état pathologique plus général. 

Champignon. — Cest ici Ia place de dire quelques mots 

d'une maladie três mal connue qui apparait, puis disparait, 

au-x Antilles, causant chaque fois de grands ravages, mais 

liinitée, comme Ia précédente, à un certain nombre d'exposi- 

tions, de natures de térrains. Les caféiers atteints ne présen- 

tent aucune cause pouvant expliquer Ia maladie; mais si on 

les enlève, on trouve les racines couvertes d'un champignon 

(jui pullule dans Ia terre environnante. 

On dit, mais sans certitude, que cette maladie frappe sur- 

tout les caféiers plantés dans des dépressions oü un^ sous-sol 

argileux ne laisse pas filtrer Teau qui s'y accumule. Je necon- 

nais pas de remède à cette maladie, partielle heureusement, 

qu'on a quelquefois attribuée aussi au « fatrassage » (1). 

(1) Accumulalioii aiiv pieds des caféiers de loutes espèces de débris ct de résidus 
destiiiés à retenir riiumiditc du sol. 
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Candellilo Leafrot; Pellicularia Koleroga, Cuoke; 

Erysiphe scandens, Euxst. — Cliampignoii dont Tattaque se 

traduit par une production gélatineuse de couleur claire dont se 
recouvrent les feuilles, les íleurs et les fruits. Lorsque les par- 

ties envahies se détaclient de Tarbre, Ia membranequicouvrait 

les fruits devient noire. Ce cliampignon est assez fréquent 

dans le Mysore et au Vénézuéla (1). II importe d'incinérer soi- 

gneusement les feuilles et les fruits atteints. 

Mancha de hierro, Iron stain. — Champignon pro- 

duisant sur les feuilles des taches rondes, de couleur vert clair, 

puis décolorées, qui font tomber les feuilles et même les fruits. 
On le dit plus dangereux dans les plantations dont les caféiers 

sont trop rapprochés. II attaqueaussi les « Pois doux », plante 

usitée comme abri en Amérique. 

(Jn suppose, sans en être autrement certain, que cette ina- 

ladie est causée par les différents états d'un même champi- 

gnon désigné successivement sous les noms Depazea maculosa, 

Behkei.ev; Sphmrella coffeicola (2); Stilium flavidum, suivant Ia 
forme examinée. 

Contre toutes ces affections du caféier, on emploie les pulvé- 
risations de liquides parasiticides dont j'ai donné plus haut les 

formules. Ces pulvérisations donnent d"excellents résultats 

contre les maladies dues à des parasites végótaux (champi- 

gnons); contre les insectes, le résultat n'est pas toujours aussi 

satisfaisant. 

(1) Kew reports 1877, p. 28; 1879, p. 30; 1880, p. 3ri. 
(2) Grecillea, p. 10 (1880). 



xVNALYSES 

COMPOSITION CllIMlQUE DES DIVEIiSES PARTIES DU CAFÉIEli 

II est à remarquei' qu'eii matière de composition des diverses 
parties du caféier, et surtout de Ia graine, il y a discordance 

entre presque tous les résultats analytiques; cela montre que Ia 

composition de Ia graine est loin d'ètre aussi identique qu'on le 

supposait. 

Dans rimpossibilité oü nous sommes de donner une analyse 

type pour une substance de composition aussi peu identique, 

nous nous sommes décidé à donner un tròs grand nombre d'a- 

nalyses et de moyennes. 

D'aprèsV. Marcano (1), ciiaque pied de caféier, au Vénézuela, 
donnerait les niatériaux suivants calcules en matière sèclie par 

élimination de Teau : 

Feuilles sèches, 27:5 gr. 1IG. 

Petites branclies sèches, 261 gr. 381. 

Bois de Ia tigeet grosses branclies sèches, 2k. 187 gr. 514. 

Hacines sèches, 761 gr. 25. 

Pulpe de Ia graine sèciie, lOGgr. 871. " 

Pellicules de Ia graine, 82 gr. 583. 
Graines, 402 gr. 97. 

(1) Aiuiales de Ia Science agronomiquc, organe iles slaüons agronomiques ct des 
laboraloires agricoles, par Loiis Grandeai;. Hiiiliimc année, 1891,1. 1, t»' fasciciile. 
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Au moyen de ces données, il a été facile de calculei- les quan- 

tités de substaiices ininérales que Ia culture du caféier exige et 

enleve au sol par hectare. 

Cendrcs  
Acide ]>hüSiilion(iue . . 
Magnésic  
1'otasse  
Chaiix  
Azote  

FouiUe«. Fetitos braiichcB. 
ÜroKses branchvi 
et trone. 

Raclimt. Pulpe. 
rciiicu- 

!.'■ lia In graim'. Oraiiiví". Totnni. 

1.5% 

5.380 
-.880 

10.025 

18.(«li 
0.283 
1.1.3<J 
3.3U2 
í.(>28 
3.005 

7Í.210 
2.885 
3.190 
0.412 

27.782 
14.234 

33.349 
3.890 
2.798 
3.038 
8.285 
8.241 

8.042 
0.194 
0.418 
2.275 
1.847 
1.744 

4.207 
0.194 
0.147 
1.055 
0.433 
0.0.55 

25.133 
2.431 
2.158 

10.979 
1.290 

11.978 

211.011 
11.473 
13.252 
33.131 
.52.145 
49.342 

CO.MPOSITION CENTÉSI.MALE DES DIKFÉIÍENTES PARTIES DU CAFÊIEIl (llAPPOUTÉE 
A I.A MATIÈRE SÈCHE) EN MATlÈüE KEHTILIS.\NTE, I)'APRÈS V. MARCANO. 

Graines  
Pellicules dc Ia graine  
Pulpe dc ia graine  
Feuilles  
Feuilles des pctiles braiichcj . . 
Petites branches  
Bois de Ia tige cl grossos l)ranf lics. 
Hac.iiies  

Cfiiilrttí. 
A>'Mc 

pho^pho- 
rlque. 

Mrigii/glc. Potafw. Chniix. Aiuto. 

3.502 
5.20 

12.433 
11.229 

4.841 
2.372 

0.422 
0.160 
0.128 
0.409 
0.403 
0.076 
0.093 
0.3.50 

0.3744 
0.125 
0.2730 
0.871 
1.(391 
0.305 
0.162 
0.250 

1.904 
1.402 
1. 489 
1.377 
1.470 
0.915 
0.205 
0.278 

0.224 
0.368 
1.209 
2.017 
2.590 
1.2.38 
0.888 
0.7.58 

2.078 
0.048 
1.141 
2.50(; 
2.707 
0.820 
0.455 
0.754 

I 
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COMPOSITION CENTÉSIMALE DES FRUITS DU CAFÉIEIi, I)'AI'HÈS DONAME. 

ConiiKwltion centéBimnIfl 
<lcs coulroí 

<1c bnles entlürei. 
Cendrvt 

dAiiü lUU k. do bnies. 
ComlreH duiis kil. 

de bnica donnant 100 kll. 
d« café boniílé. 

AciJe pliosplioriquc 
— sulfuriquc. . 

Chlorc  
Chaux   
Masnésie  
l'otasse  
Soude  
Oxyde de ter  
Silice et sable  
Acide carboniíiue . . . 

Malièrcs minéralcs totales 
Azote  

-.11 
■i.ítfi 
1.30 
8.r>- 
8.25 

51.10 
1.80 
0.7Ü 
1.m 

18.50 

0.1024 
0.0426 
0.0187 
0.124',» 
O.OUOO 
0,7402 
0.0268 
0.0101 
0.0171 
0.2672 

1.4400 
0.6200 

0.3074 
0.1652 
0.0728 
0.4846 
0.3492 
2.2720 
0.1040 
0.038'.l 
0.0663 
1.0368 

5.5872 
2.3856 

d'oü il a pu déduire répuisement du sol par l.OUli kil. de cafó 

exporte : 

ÉPUISEMENT DU SOL I'AU l.üOü KIL. DE CAFÉ E.\POKTÉ. 

3.SM) kil. l.OOU kil. L» iNtrclu* et In pulpo dcx 
do baioK i-nllèrfH de cftfé cinort:* 3.8h0 kll. d<? cerliten 
unlèrcnt nu H(»l: enlèvcnt au im>I : onttèr«» tnlèvviit nu Rol: 

Acide pliosplioriquí! . . ' 3.'J74 2.8;t7 1.077 
— siilfuriíiue. . . . 1.652 0.4yo 1.162 

Chlüie .   0.728 0.212 0.516 
Chaux  -4.846 1.486 3.360 
.\[iij,mésie  3.4'J2 2.2ít',t l.nm 
Potassc  28.720 14.441 14.27',! 
Azote  23.856 16.800 7.026 

ANALYSE ClIlMiyUE DES ÜRAINS A L ETAT VEliT, D A1M(ES WOIILTMAX. 

Moyeoito Conipotitioii moyc-niic ^ Uraina Tvrtii, njiproxiiiintlvc. d'ai»rí.*« Konifr. 

Eau  8.3 à 12 o/a to o/„ 11.23% 
Cellulose 34 à 42.3 — 38.5 — 13.17 — 
■Malièresgrasses et huiles 10 à 13 — 11.5— 12.27 — 
Malières extractivcs aiolées. . . 20.5 à 22.5 — 22.5 — 42.34 — 
Matières albiiininoides 10.7 à 13.0 — 12 — 12.07 — 
Caféine  0.8 à 2.5 — 1 — 1.21 — 
Ccndrcs  4 kl — 5.5 — 3.'.12 — 
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COMPOSITION CENTÉSIMALE 1)11 GRAIN DE CAFÉ. (PAYEN.) 

Malièrcs grasses  12 à IS 
Gliicosc, dextrine, acide végétal indélcnnini!  15.500 
Légiiminc, cascine, gliiten   lo.ooo 
Cliloioginale de potasse et de caséine  5 à 3.5 
Siibslance azotée albuininoíde  3.000 
Caféine libre   0.800 
Huile essenüelle concrèle  0.001 
Esseiicc aromalique lluide  0.00'2 
Substaiiecs minérales    0.097 
Eau hygroscopiqiie  

ANALYSE DES CE.NDllES DE LA KÈVE DU CAKÉIElí, D'APIíÈS PALME. 
Moijenue de ncuf analyses. 

Pülasse. . .    02.47 
Soude  10'' 
Magiiésie  '•••C'.» 
   '>.2',l 
Silice    0-54 
Acide phosphorique  13.2!t 
Oxyde dc fer  0.05 
CIdore    0.01 
Charboii et portes  » 
Acide sulfurique   3.80 
l'roi>orlionnalilé dii poids iles ceiidres aii poids de Ia fève verte. 4. ISl % 

ANALYSES DE CAFÉS. (RICHARD BANNISTER.) 

MItKV. INDK \X(;i,lISF.. 
Xnturfl. ürillú. - Xaturul. Orillé. 

Caféine  1.08 0.82 1.11 1.05 
Matières saccliariforiiies  0.55 0.13 8.'Jü 0.41 
Acide caféique  8.40 4.7í y.58 4.52 
Extrait azoté (matières azolécs diverscs et ma- 

tières coloraiites)  0.00 14.14 4.31 12.07 
Matiòrcs grasses et hiiiles éthérées  12.00 13.51) 11.81 13.41 
Léguniine (albumineí  '.'.87 11.23 11.23 13.13 
Dextrine  0.87 1.2i 0.8Í 1.38 
Cellulose et matières colorantcs insoiubles. . . 37.y5 48.02 38.00 47.42 
Matières minérales  ;t.'4 4.50 3.98 4.88 
Eail  8.98 0.03 9.04 1.13 

100.00 100.00 100.00 100.00 

Toieur en caféine des différents cafés. " 

Paul et Cowuley oiit exaniinó, au point de vue de Ia teneiir en 

caféine, un grand nombre de cafés, tant verts que torréfiés, et 
oiit trouvé des teneurs en caféine variant de 1 7o à 1,3 %• Nous 

donnons ci-dessous leurs analyses. 
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TENEUR EN CAFÉI.NE DE DIVERSES SOItTES DE CAFÉS. (PAUL ET COVVNI.EY.) 

Síírtoii. Eau (iTAins «vchéi De» jrraini BÚchín à a ÍIÍ* F. r*ir Muluincnt. 

Coorg  8.0 1.20 1.10 
Gualuinala  8.(> 1.2i» 1.18 
Travancore  10.0 1.2".t I.IG 
Libéria  8.0 1.30 1.20 

1(1  8.0 1.311 1.28 
Rio  il.l 1.20 » 
Santos  !).0 1.21) » 
Manilla  (í.fi 1.20 
Ceylan  (i.2 1.24 » 
Pcrak  7.3 1.22 » 
Cosla-Rica .... 7.2 1.24 » 
Jarnaíque pâlfi. ... 8.7 1.21 » 
Mysore  8.0 1.28 i> 
JarnaVque  9.0 1.28 » 

Torréfaclion faiblo. . . 
— inoyenne. 
— cxagérée. 

Perte du poiili 
à H 

torK-factlon. 
% 

13.7 
Ki.Ü 
:n.7 

CAKEINK. 

Dann 1« 
c»fé v«rt. 

% 

1.10 
1.10 
1.10 

Düiis ]fl café brâU, 
Ce (loi a été 

trouré 
à raQa1j8«. 

1..10 
1. :{(*. 
1.25 

C« qu'on Aurait dft tmuTer •'II n'jr 
avalt eu aucun« peru de caf«ln«. 

1.28 
1.31 
l.fil 

Sur le total de Ia pcrte de poids, donnée dans Ia preinière 

colonne, il y a 8,227o d'eau disparue à 100° centigrades. 

TENEUI! EN MATIERE.S SACCHAIIINES DE DIVERS CAFÉS VERTS ET TORRÉFIÉS. 

Cafú T«>rl. Café torrvfié. 

1. Plaiilalions de Ceylan  7.52 1.14 
2. —   7.48 0.()3 

.3. —   7.70 B 
1. —   7.10 » 
T>. InJigène de Ceylan  .'>.70 0.4fi 
(). Java  li.73 0.48 
7. Cosla-Rica  0.72 0.41» 
8. —   ti.87 0.40 
9. Jamaii|uc  7.78 » 

10. Moka  7.40 ü.,">0 
11. —   'l.io u 
12. Neilgiierry  <i.20 
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COMPOSITION DES CENURES DE DIVEltS CAFÉS. 
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l'otassc  
Cliaux  
Magnésie  
Scsquioxydo de fer . 
Acidc siilfiiriqne. . . 
Clilore  
Acide carbonii|uu. . 
Atide pliosphorique. 

15.10 
'i.lO 
H.42 
0.45 
;i.r>2 
1.11 

17.47 
10. sn 

52.72 
4.58 
8.4G 
0.',)8 
4.48 
40.5 

1G.',)3 
ll.fiO 

54.00 
4.11 
8.20 
0.73 

0.2G 
18.13 
11.05 

53.20 
4.01 
8.G6 
O.GS 
3.82 
1.00 

1G.34 
10.80 

i)3. / 2 
G.IG 
8.37 
0.44 
3.10 
0.72 

1G.54 
11.13 

51.52 
5.87 
8.87 
0.44 
5.20 
0.5<,) 

1G.Í)8 
10.15 

55.80 
5.68 
8.4'.» 
O.Gl 
3. OU 
O.GO 

14.92 
10.85 

COMPOSITION DES CENUliES DE DIVEIÍSES SORTES DE CAFE. 
((ÍRAIIAM, STENIIOUSE, CAMPUELL.) 

Potassc  
Chaux  
Magiiésic  
Ses(|uiox)dc de fer . 
Acidc .sulfiiriqiie . . 
Clilore . . ■  
Acide ('ai'l)oni(|iie . . 
Acide i>lios|iliorif|iie. 

Ccylftn 
]ilnn- 

55.10 
4.10 
8.42 

45 
3.G2 
1.11 

17. Í7 
10.3G 

Nfttivo 
C«*ylan. 

52.72 
I..-)8 
8.'40 

98 
4.48 

45 
10.93 
II.00 

54.00 
4.11 
8.20 

73 
3.49 

20 
18.13 
11.05 

Conta- 
nioiv. 

53.20 
4.G1 
8.GÜ 

(13 
3.82 
1.00 

10.34 
10.80 

53.72 
G.IG 
8.37 

44 
3.UI 

72 
1G.5Í 
11.13 

51.52 
5.87 
8.87 

44 
5.2G 

59 
1G.98 
10.15 

Neil- 
gherry. 

55.80 
5.08 
8.49 

61 
3.09 

60 
14.92 
10.85 

ANALYSE COMPAUATIVE DK MOKA ET DU CAFÉ DES INDES OHIE.NTALES. (UELI..) 

Caféiiie  
•Malières siicrées  
Acides cafcii|iies  
Kxlrait par Talcool coaleiiaiil les ma- 

lières proléiques et coloraiiles. . . 
lluiles el graisses   
Albuiniiie ou lé^miiiae  
Uextrine  
Cellulose et matière coUiranle itiso- 

lublc   
Ceiidres  
Eaii  

100.00 

1.11 
8.90 
9.58 

4.31 
11.81 
11.23 
0.8'i 

38.(10 
3.98 
9.(14 

100.00 

1.05 
0.41 
4.52 

12.67 
13.41 
13.13 « 

1.38 

47.42 
4.88 
1.00 

100.00 

r.l I.T( IIKS lUOPIC.AI.KS. 
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PROPORTION DE CAKÉINE CONTENUE 1)ANS gUEI.QUES CAFÉS (1). 

Cafés Arnarello du Urésil  1.82 % 
— Marlinique  l-"'-» — 
— (VAlexandric  l.2'> — 
— Java.    1-06 — 
— Caycniie  i-W) — 
— St-l)oiningue  O.sy — 

MIOPORTION DE CAFÉIXE I)'APKÈS DRAGENDORKF. 

Café de Java  'i.21 % 
— Ceylan nalif  1.59 — 
— Santos  1 ■ ifi — 
— Jaiiialque plantalion  1.43 — 
— Maurice  0.8i — 

Au Vénézuéla, on estime que chaque graine dépouillée de 

toutes ses enveloppes et prise à Tétat frais doit représenter 

en moyenne un poids de O",30. 

TESEUR EN CAFÉINE SUR 1.000 GRAMMES DE CAFÉ (PECKOLT). 

Café de Maragoglin;  Í.OOO 
— Caravellas   5.C50 
— Nazareth lO.fitK) 
— Campinas  9.150 
— Cantaí^allo (terra granitica soalheira)  'J.580 
— — (terra granitica norvega)  .'>.480 
— — (Icrra calcarea)  'J.540 
— — (terra quartzoza) ' 'J.580 

Piilpe fraiche du fruit  0.220 
— sèche du fruit  0.424 

1'arcliemin frais  0.272 
— sec  0.508 

Le cale de Cantagallo provenant de terres granitiques a 

fourni, sur 100 gr. de fruits, G,984 de cendres; celui venu en 

terres calcaires, comnie celui de Santa-Rita, a donné G,9G7 cen- 

dres. 

(1) Aiialyse reproduite dans rouvragc Le fíirsil à rExpoiition inlernalioiiale de Saint- 
Vétertbourg, imprimerie Trcuké et Fosiiot, falnt-1'ótersljourg. 
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TENEUIt EN CAKÉINE. (WEYIÍICII CITÉ PAR E. IIECKEL) (1). 

Jainaíque  1.43 Çè 
Moka jaunc ,  0.04 — 
Java giis  2-21 — 
Cosla-Uica  — 
Ccylan  1-53 — 
Surinam  l ■— 

ANALYSE DE 1.000 (iilAMMES DE FEUILLES FRAICIIES DE CAFÉIER (PECKOLT). 

Olco csscncial (stcaropleno)  0.041 
Principio volátil (aldéliyde)  0.035 
Cafeiiia  2.()()5 
Ácido apolaiislico  1.074 

— quinico  0.342 
— café lannico  10.391 

Chlorophylla c resina niollc  13.000 
■Matéria coloranle verde  0.080 

— exlractiva aniarfça  0.1)82 
— insipida  30.060 
— saccliarina  47.000 

Dextrina, sucos inorf;anicos  30.000 
Celliilose  771.080 

AXALYSE DE 1.000 ORAMMES DE FLEURS FRAICHES (I'ECK0LT). 

Iluile essenliclic  0.800 
Caféine  1.000 
Uésine inollc  22.000 
Acides résinoídcs  0.000 
Malières albuniineuses  i)2.894 
-Malièrcs extraclives  7.820 
Malières saccliarines  45.040 
Subslances pcctineuses et mucilasineuses  10.000 
Acides citrique, tarlrique , dcxtriiie, clilorurc et sulfate 

de polasse 100.904 
Cellulose  228.298 
Kau   523.000 

(I) Celtc analyse a été roproduile daiis le remaniuable ouvrase sur Ics Kulas que vicnt 
de publicr nolre óiuinent confrère le 1)' E. llcckcl (Lcs Kolasufricnias, Société d édilions 
Hclentíllqucs, rue Aiitoine Dubois, à !*aris). 



PRÉPARATION Dü CAFÉ POUR L'EXP()RTATION. 

Le fruit du cuféier eiivisagé à sa maturité ofTre les parties 

suivantes : 

1" Une enveloppe extérieure ou pulpe, désignée eiicore sous le 

noni de cerise. Cest une pulpe charnue, visqueuse, légèrement 

sucrée, qui fermente lorsqu'elle estdécliirée, ou simplement lors- 

que le fruit est cueilli depuis quelque tenips et n'est pas des- 
séché. Cette fennentation dépréciant Ia graine, il importe de 
dépulper le plus tòt possible, si Ton ne compte pas Ia conser- 

•ver par dessiccation. 

2° Une enveloppe parclieminée nonunée parche adliérente íi 

Ia graine à Tétat vert, mais devenant três libre par suite de Ia 

rétractation de Ia graine causée par Ia dessiccation. Cette va- 

cuité relative permet de briser facilement Ia parche, dans la- 

quelle sejoue alors librement le grain. 

3" Un grain recouvert d'une pellicule argentée três múre. 

Ce grain, de couleur le plus souvent brun verdàtre, a laspect 

de Ia corne, mais n'est pas dépourvu d'une certaine élasticité. 

La pellicule argentée est désignée par les Anglais sous le noni 

de silver-skin. 

Notre intention était de ne décrire dans cet ouvrage que les 

machines modernes, mais on nous a fait observer que dans un 

três grand nombre de pays on employaitencore les anciens pro- 

cédés qui furent imagines par les premiers Fran(;ais qui se 

livrèrent, aux Antilles, à cette industrie. 

Ces procedes étant encore employés dans nombre de colonies 



rRlÍPAIlATION DU CAFÉ POUR l'kXI'ORTATION. 53 

et iiotamrnent aiix Antilles oü ils furent inventés, nous allons 

eu faire le plus brièvement possible Texposé avant d'aborder 

l'étude des dispositifs nouveaux Iburnis par Ia science mo- 

(lerne. 

Premiers procédés de préparation 
dits « des Antilles ». 

1° Décortication. — On Topère en faisant passer les ce- 

rises avec une pression légère contre une rápe consistant en 

une feuille de cuivre de 0",0015 à O",002 d'épaisseur, piquée 

au poinçon de façon à déterrainer une surface rugueuse qui 

décliirera Ia pulpe. Cette feuUle recouvre complètement un 

cylindre de bois tournant, actionné par un moteur à bras, 

ou un moteur liydraulique. 
Un ouvrier pousse les cerises dans une trémie placée au- 

(lessus du cylindre-ràpe; un second les presse contre Ia sur- 

face rugueuse du cylindre en même teinps qu'il règle Tarrivée 

des fruits provenant du tuyau dela trémie; un troisième porte 

au dehors Ia pulpe décliiquetée. 

Deux grosses barres en bois, qui peuvent être rapprochées 

ou écartées à volonté, sont disposées de façon à ne laisser pas- 

ser que les grains dépulpés, les fruits entiers plus gros sont 

arrètés, jusqu'à ce que Ia pulpe soit entièrement déchiquetée 

par Ia rilpe; elle est alors entrainée par le cylindre et rejetée 

au ilehors. 

Ce moyen primitif permet à peine, si on actionné à bras, de 

traiter 4 liectolitres de cerises par lieure. 

On facilite le dépulpage en faisant arriver un filet d'eau sur 

les cerises ou en les mouillant de temps en temps; les grains 

s'engagent dans Tespace que laissent entre elles les deux bar-« 
res et vont tomber sur un crible dit ébichette. 

Criblage. — Le crible est constitué par une caisse rec- 

tangulaire dont le fond en treillis de fil de laiton, de rotin ou 
de lianes, forme crible. Lalargeur du croisementest telle que Ia 

graine ne peut passer que lorsqu'elle est tout à fait dépulpée. 
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Cette caissc rectangulairc est placée à une de ses extrémi- 

tés sur une traverse fixe, et est suspendue par Tautre à deux 

leviers pouvant basculer sur un point fixe; rextrémité des 

leviers opposée à celle à laquelle est suspendue le crible butte 

contre une roue dentée qui imprime les secousses trépidatoires 

nécessaires pour laisser passer les graines nettoyées. 

Le crible étant en pente légère, les grains non dépouillés 

arrivent peu à peu à Textrémité oü, seuls, ils sont soumis de 

nouveau à TeíTet de Ia ríipe. 

Lavage. — Même après Ia dépulpation, Ia graine reste re- 
couverte d'une matière mucilagineuse, sorte de gomme dont 
il faut Ia débarrasser par un lavage à Ia main dans un bassin 

quelconque. Avec les débris de pulpe, de pédoncules de feuil- 

les, etc., viennent surnager les graips flots : ce sont des grains 

légers de mauvaise qualité qui doivent être séparés. 

Séchage. — On sèclie au moyen de Taire ou terrasse, du 

boucan, et des tiroirs. 

a. Terrasse. — Cest une aire en ciment ou niaçonnerie bien 

lisse, que rien n'ombrage du soleil; autrefois on Ia faisait sini- 

plement en terre battue. 
b. Boucan. — On peut le definir ; une étuve actionnée par Ia 

chaleur solaire. Cest un niagasin três étroit et long, à faça- 

des exposées au levant, et au coucliant. Afin que les murs puis- 

sf.nt absorber le niaximum de chaleur solaire, les portes et 

lenètres sont à glissières, ou en feuilles de tule conime les de- 

vantures des magasins. Les cerises sécliées au soleil dans Ia 

journée sont rentrées dans le boucan avant Ia chute du jour. 

c. Tiroirs. — Dans les caféeries mal outillées, on expose au 

soleil directement sur Taire; mais comme il importe de ren- 

trer à Ia première menace de pluie, on a substitué à ce pro- 

''édé primitif, Texposition dans des boites rectangulaires le 

plus souvent munies en dessous de galets qui leur permettent 
de glisser rapidement sur deux bandes uiétalliques lissos; 

ces deux bandes niétalliques sont fixées elles-mèmes sur deux 

longrines en bois se prolongeant presque sous le boucan et 

nüeux jusque dans le boucan méme, lequel est muni d'ouver- 

tures de plain-pied assez nombreuses et assez larges pour cela. 
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On expose les grains au preinier rayon de soleil dans les ti- 
roirs et on les rentre dans ou sous le boucan avant que Ia 

pluie ne rende Tatmosplière luimide. A Ia moindre alerte fai- 
sant craindre Ia pluie, on rentre égaleinent les tiroirs et on 

ferme les fenétres et les portes du boucan du côté d'oü vient 

le vent pluvieux. 

Bonifiage. — On a ainsi obtenu le café en parche. Pour 

le bonifier, il fautenlever Ia parche, dans laquelie le grain com- 

mence à ballotter par suite du retrait dú à Ia dessiccation, et 

aussi Ia dernière enveloppe, constituée par Ia pellicule ar- 

gentée dont nous avons parlé. 

Pour cela on soumet le café en parche àdes batteries de pilons 

inétalliques généralenient en fonte (autrefois en bois de gaíac), 

pilons actionnés par une roue hydraulique, mais n'atteignant 
pas dans leur chute le fond des mortiers, car ils concasseraient 
alors non seulement Ia parche mais encore le grain. 

Vannage. — On sépare le grain des débris de parche et 

des poussières au moyen d'une machine à vanner ordinaire. 

.)'ai vu en Nouvelle-Calédonie et à Ia Guyane de petits colons 

pénitentiaires n'ayant pas d'appareil ad hoc, vanner à Ia main 

en profitant d'un vent fort. 

Triage. — Le triage consiste à enlever les grains brisés, 

piques noirs ou blancs; quelques-uns le commencent au crible 

mais il ne peut guère être fait qu'à Ia main. On emploie pour 

cela des femmes et des enfants. 

Aux Antilles et dans le centre Amérique, on designe sous 
le nom de café habitant, le cale qui est encore pourvu de sa 

pellicule argentée. Quand il a passé sous les pilons garnis de 
fonte du moulin à eau et a été vanné et trió, il porte le nom de 

café bonifié : le café déparché au moyen de pilons à bras con- 

serve en eflet sa pellicule argentée. 

Procédés de préparation dits 
nouveaux procédés. 

Dans Ia plupart des autres pays oü Ia tradition n'a pas 

légué les systèmes de préparation encore três primitifs, ou 
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même déjà quelque peu arnéliorés, aiiisi que le sont déjà quel- 

que peu ceux que nous venons crincliquer, au lieu des appa- 

reils construits dans riiabitation inème coninie le sont ceux que 

nous venons de citer, on emploie des niacliines construites en 

Europe et en Amérique. 

Afm de tàcher d'étre plus clairen une niatière aussi obscuro, 

nous diviserons les procédés dits nouveaux en procédés de 

préparation par Ia voie sèclie, et procédés de préparation par 

Ia voie humide. 

Pi'ópui*atioii dii gi-uiii pai' Ia voie sècho. — La 

voie sèche a failli être abandonnée, il y a quelques années, et 

cependant, il n'y a pas à se le dissimuler, c'est celle qui fournit 

le café le plus arornatique. La graine a en ellet besoin, pour 

posséder toutes ses qualités d'aronie, de finir sa maturité dans 

et à Tabri de ses enveloppes naturelles. Autrefois, on se con- 

tentait de séclier le fruit au soleil sur des nattes ou dans des 

paniers plats qu'on disposait sur des aires de pierre, de ciment 

ou niême de terre battue préparées í\ cot eíTet; mais Ia pulpo 

mouillée fermentant, il fallait avoir tout un personnel prôt à 
rentrer le café dans les inagasins, au preinier gros nuage fai- 

sant craindre Ia pluie. Actuelleraent, il faut distinguer deux 

cas : 

a. Scchagic en plein air. — Dans les pays três secs oü 

Ia maturité du grain correspond à une saison oü les pluies ne 

sont pas à craindre, on peut encore sécher au soleil. Mais dans 

le plus grand nombre des pays, oü on ne bónéíicie pas de ces 

conditions favorables, il vautmieux sécher en magasin. 

b. Séehaf^o à Tabri. — Dans de vastes bàtinients bien 

abrités du côté des pluies dominantes, on dispose des tables 

recouvertes d'une feuille métallique, seus lesquelles passentdes 

tuyaux de vapeur d'eau à 100°. Dans les usines modernes, on 

remplace ces tables par de véritables tables d'étuve, c'est-à-dire 

par des taltles inétalliques à parois doubles entre lesquelles 

circule Ia vapeur. 

Les séchoirs sont des bàtiments de 1 mètres environ de 

haut, à toiture en tôle ondulée ou lisse, et à disposition de toi- 

ture javanaise, c'est-à-dire à matelas d'air comme le sont les 
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constructions du systcme Tollet et autres pour les pays cliauds. 
Les tables métalliqucs àsécliage ont généralement 6 à 7 mè- 

tres de loiigueiir sur 2 niètres de largeur; les bords en sont re- 

leves à5 centimètres. On emploieleplus souvent le zinc comme 

metal; six tuyaux à vapeur passent sous chaque table. II faut 

trois ouvriers par table, pour remuer les cerises disposées sur 

ces tables en couches de .'5 à 4 centimètres environ. La dessicca- 

tion est três rapide. 
Dans les exploitations agricoles qui fabriquent les fécules 

ou le coprah, on peut, au moyen de três simples perfectionne- 

ments, utiliser, comme nous Tavonsconseillé, les tables d'étuves. 

On sait que ce sont en général des tables métalliques à doubles 

parois, entre lesquelles circule Ia vapeur d'eau. 

II faut pour le sécliage du café une température plus élevée 

que celle que Ton emploio pour le sécliage ou Tétuvage des 
niatiêres amylacées. Mais presque toutes ces étuves sont cons- 

ti'uites de façon à ce que Ton puisse faire varier Ia température. 

Ce n'est guêre que par Tliabitude que Ton peut reconnaitre que 

le fruit est arrivé à letat de dessiccation convenable. 

On se sert en Amérique et au Brésll du séchoir suivant, sem- 

blable aux séclioirs utilisés en France pour Tétuvement des 

farines : 

Cest une manche à vent en toile forte placée horizontalement 

et pouvant tourner autour d'un axe; une spire en tôle posée 

à rintérieur Ia transforme en une véritable vis d'Archimêde. 

Un dispositif três simple fait traverser ce cylindre en toile, 

par un courant dair cliaud; le café, introduit par une des ex- 

trémités, sort par Tautre, est repris par lesgodets d'ime chaine 

sans fin, qui par un plan incliné le renvoient dans le cylindre. On 

le faitainsi repasser jusquVi ce que Ia dessiccation soit terminée. 

On procêde alors à réplucliage ou dépulpation en sec. Elle se 

faisait et elle s'opêre encore dans quelques pays en frappant les 

fruits secs dans un mortier au moyen d'un pilon actionné par 

un moteur liydraulique, comme nous Tavons indique daris le 

procédé des Antilles. 

Ailleurs, on se servait de meules mues par un manòge, ou de 

deux cylindres en bois possédant Técartement voulu. 
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Hullers. — Actuellement, dans toutes les grandes indus- 

tries, on se sert de machines dites hullers. Dans ces syslèmes, 
les fruits parfaiteraent secs sont distribués, par un entonnoir, 

dans un cylindre contre les parois duquel ils sont pressés 

par une vis tournant de telle façon qu'ils s'épluchent par 

pression mutuelle et frottement. Ils arrivent alors autoniati- 

quement sur un taniis qui laisse passer les débris des enve- 
loppes, tandis que les grains sont amenés, toujours automatique- 

ment, dans undeuxiènie cylindre à vis oü le nettoyage se termine. 

Ces instruments offrent cet avantage, que Ia pression peut 
ètre augmentée ou diminuée selon le degré d'adliérence des 

enveloppes aux grains, degré qui dépend un peu de Ia variété 

du café à nettoyer, mais qui dépend surtout du degré de Ia des- 

siccation auquel il reste soumis. 

Semler, que pour les questions de machinerie nous avons 

consulté avec profit, reconunande pour les grandes plantations 

rAmerican coffee huller n° 3. Cette machine, actionnée par une 
force de G à 8 chevaux-vapeur, peut préparer plus de 1.0(K> kil. 
de café par jour. 

II faut adjoindre à ce huller une trieuse-vanneuse. 
Dans les pays oü Ton obtient beaucoup de ces petits grains 

avortés qu'on appelle des caracolis, grains qui se vendent plus 

cher que les autres, il est aussi utile d'y adjoindre un trieur 

spécial dénommé moka separator. 

Enfin, si le planteur veut donner lui-même Ia dernière inain 

à son café en produisant un café três soigné, il lui faudra se 

munir de rAmerican coffee polisher, machine exigeant un 

moteur de Ia force de 3 íi 5 chevaux et produisant 1.000 livres 

anglaises de café, poli par le frottement, et débarrassé des restes 

de Ia pellicule argentée qui le recouvre. 
Semler, qui conseille cette machine, reconnait crailleurs que 

le coffee huller n° 3 donne des grains assez propres pour qu'on 
puisse se passer du polisher. 

Quant aux grains de couleurs tranchées et différentes qui 

déparent souvent le café et peuvent le déprécier, on ne peut les 

enlever qu'!i Ia main. On emploie pour cela des femmes et des 

enfants. 



PÍUÓPAU.VriOX DU CAFÍ; POUR L'EXI'OItTATION. 59 

Enfin, il est un type de macliiaes qui a été três perfectionné 

Uaiis ces derniòres années, et qu'il importe de faire cou- 

naltre au public; ce sont les Victorias. Ces machines réu- 
nissent à Ia fois un huller, un ventilateur, un polisher, et un 

trieur. Elles produisent 4.000 livres anglaises par jour et coii- 
tent 2.-100 marks. Cest une três intéressante invention oíTrant 

cet immense avantage de condenser en un seul appareil toute 

une macliinerie compliquée. Mallieureusement elles ne sont 
pas parfaites; en eíTet, Tagencement des différentes parties qui 

les composent est base sur ce príncipe que les pulpes et les 

parclies sont plus légêres que les grains. Or si ce fait est bien 

exact lorsque les fruits sont bien au point de maturité voulu, 

il n'en est pas toujours de même à d'autres phases de maturité. 
Dans ces états les « Victorias » ne donnent plus les mêmes ré- 

sultats malgré les i)ièces spéciales de rechange pour ce cas que 

livrent les inventeurs. 
Van Gorkon recomraande pour les petites exploitations les 

dépulpoirs dits de Ceylan de Ia maison John Vallker et C" ou 

bien de Ia maison John Gordon et C'% à Londres. 

Pour les grandes exploitations il recommande les dépulpoirs 

de Ia maison Ceuln et C°, maison de Soorabaya etS'Gravenhage, 

Quand on dispose de grande force motrice, de beaucoup d'eau 

et de place, on se trouvera bien de Temploi du Lidgerwood pul- 

per, três employé au Brésil. 
Van Gorkon estime que, pourenlever Ia parche, les hullers de 

Ceuln ne laissent rien à désirer. 

Par une disposition três pratique, un ventilateur adapte à 

cette machine opère simultanément le vannage, de telle sorte 

que le café peut passer immédiatement du « liuller » à Ia ma- 

chine à classer dite assortisseuse. 

Pour le sécliage du café, Van Gorkon, d'accord avec le Indische 

.Merkuuer, recommande Tappareil de S. L. Huizer. , 

Le lecteur sera peut-être surpris de Timportance relative que 

nous avons accordée à Ia question de Ia préparation par Ia voie 

sòche, alors que dans tant de pays on se sert des procédés de 

Ia voie humide. Si tout en détaillant três coniplètement ainsi 

qu'on va le voir. Ia voie humide, nous avons quelque peu parlé 
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(le Ia voie sèche, c'est qu'il ne faut pas se dissimulei- que si 

Ia voie humide est beaucoup plus commode, et par suite três 

employée, Ia dessiccation du grain dans le fruit qui implique le 

traitementen sec donne des produits de qualité tout à fait supé- 

rieure, surtout dans les pays três secs. On sait que les Árabes 

laissent le fameux grain de Moka séclier longtemps dans sa ce- 

rise. 

Parallèlement d'ailleurs au mouvement qui pousse les plan- 
teurs à faire terminer le travail de leur café livré en parclie, par 

les usines centrales, dans quelques pays on engage beaucoup les 

petits planteurs à faire sécher le grain dans sa cerise et à Texpé- 
(lier en cet étaten Europe. Ce mode de faire a évidemment Tin- 

convénient de faire payerdu frêt pour une matière inerte, ce qui 

fera sans doute obstacle à son extension; mais, par centre, il 

produit un café de qualité beaucoup supérieure; Texpórience seule 

indiquerasi Ia plus-value ainsiacquiseinderanise àpeu près suf- 

lisamment le petit planteur du coút supplémentaire dú à Ia majo- 

ration du poids de Ia marciiandise. 

3?rói:)ai'utioii pai' Ia voie Inirnido. — Dans les usines 

nouvelles, on tâche, quand cela est possible, de faire amener les , 

cerises aux dépulpoirs par un courant (Teau. II faut construire 

de façon àce que le magasin soit plus élevé que Ia machinerie. 

Les cerises sont jetées k Ia pelle dans un entonnoir qui les verse 

dans un canal cimenté, plein d'eau courante, lequel les amène à 

un grand foudre. Les cerises légères et de mauvaise qualité vien- 

nent surnageret sontéliminées par un déversoir qui les conduit 

à Ia fosse à compost. 

Quant aux bonnes cerises, elles vontau fond etsontconduites, 

par une ouverture située au bas du foudre, dans le pulper, oíi 

elles sont dépulpées. 

Pulpers. — On sait que ces pulpers sont des appareils qui 

j)ratiquent Ia dépulpation íi Tétat humide; il ne faut pas les 

confondre avec les hullers dont nous avons parlé plus liaut, qui 

opèrent sur des produits á Tétat sec. 

Ce sont d'excellents appareils, mais auxquels cependant on 

peut faire im grave reproche, c'est qu'ils ne se contentent pas 
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d'enlever Ia pulpe, mais entament Ia parche dans Ia proportion 

de 2 à Sçé du poids des cerisSs travaillées. 

Lfís grains aiiisi mordus se désagrègent au sécliage et consti- 
luent par suite une perte iiette. 

Une des formes de pulpers três employée est le pulper à cy- 

lindre, qui peut travaiiler au moins 3.520 litres de cerises par 
heure et ne nécessite que 3 clievaux-vapeur, ou une rouehydrau- 

lique de 16 pieds de diamètre; 2 ouvriers suffisent à ia conduite. 

La grande difficulté du dépulpage a résidé longtemps dans le 

défaut d'élasticité du plan de résistance, qur, combiné avec Tem- 

ploi de cylindres tournants à surfaces hérissées d'aspérítés, pro- 

duit Ia dépulpation; si, en effet, le fruit était un peu plus gros 

que ne le comportait le calibrage de lappareii, le grain lui-même 

était mordu, quelquefois même écrasé. 
On est arrivé à obtenir ia variabilité, ou pour mieux dire 

Tadaptation de Ia compressibilité nécessaire à toutes les gros- 

seurs, par Temploi du caoutcliouc comme plan de résistance; 

celui-ci cédant sous Ia pression plus forte des grains plus gros, 

ces grains mêmo três gros ne sont que dépulpés et non mordus 

ou écrasés. 

Le pulper (en 1'rançais dépulpeur; en portugais depulpador) 

le plus comraun est un cylindre semblable à celui que j'ai in- 

dique dans le procédé antillais; ce cylindre en bois est recouvert 

d'une feuille de cuivre repoussée au poinçon de façon à ce qu'elle 

soit hérissée de petites saillies. Les fruits sont écrasés entre le 

cylindre recouvert de cuivre et le plan d'appui en caoutchouc en 

même temps qu'ils sont entrainés par les aspérités du cylindre 

tournant; le roulement ainsi obtenu produit Ia sortie du grain 

de sa pulpe; celle-ci, entrainéepar les aspérités, suit le cylindre 

dans sa course, tandis que le grain plus gros est arrété par une 

rcgle parallèle au cylindre et de même longueur formant buttoir; 

cette règle est de forme triangulaire et Ia partie supérieure en esí 

parlaitement aiguisée; le grain, séparé de sa pulpe par ce véri- 

table cuuteau, est projeté en dehors, en suivant Ia face externe 

du couteau, par Ia force centrifugo; pour cela, on laisse entre le 

plan de caoutchouc etle buttoir un intervalle suffisant. Projetés 

dans cet intervalle, les grains sont recueiliis dans une caisse 
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dont le fond est constitué par un treillage eii toile niétallique à 
mailles assez largespour laisser passer les grains bien dépulpés, 

mais calculées de façoii à arrôter les grains encore entourés 

de Ia totalité ou d'une partie de leur pulpe; ce crible estanimé 

d'un mouvement de va-et-vient qui permet un criblage rapide. 

Une première opération ne donne en eíTet jamais de résultats 

A Cjliiidre cn hois rccouvcri d'uue fciiille de cuivrc rcpoussó. 
A' Feuille de cuivrc repoussé formant ripe. 
B I'laii d'appui recouvcrt d'une feuille <Ie caoulcliouc C. 
C Feuille de caoulcliouc. 
1) Couleau aiguisó cn acier séparant Ia jiulpe du graln. 
T Trieur à Irépidatioiis á fond cn 111 mótalli(|uc. 
I' Dfbris dc pulpe lacérce. 

délinitifs. D'une part, en eíTet, il y atoujours des pulpes projetées 
au dehors avec les grains; de lautre, un certain nombre de 

grains sont insuffisamraent dépulpés; le diamètre des grains 

étant supérieur à ceux des autres, ils sont séparés naturel- 

leraent par le crible, recueillis et passés de nouveau au pulper. 

Pulper à disque. — II est plus léger, coúte moins clier et est 

tròs eniployé dans les colonies anglaises. II est composé de dis- 
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ques rotatoires recouverts irune feuille de cuivre dans laquelle 

on a repoussé des proéininences et peut, je crois, travailler au 
moins 1.000 litres de cerises par Iieure. L'avantage de ces pulpers 

est qu'ils peuvent être ajustés de façon à travailler des fruits de 

diíTérentes grosseurs. On estime généralement qu'il faut trois 
de ces pulpers par -10 hectares plantés en caféiers. 

Fermentation. — En sortant du pulper, le café est conduit 
dans une grande cuve ou citerneen maçonnerie cimentée; on Ty 

laisse subir une légère fernientation qui a pour but de faciliter 

Ia désadhérence de Ia partie de Ia matière mucilagineuse que 

Ia dépulpation ne peut enlever. 

Semler donne pour Ia capacité des citernes les chiffres sui- 

vants : pour un colon qui récolte 140 hectolitres de cerises, il 

faut trois citernes à fermentation et trois citernes à lavage, 

chacune large de 20 pieds, longue de 10 et profonde de 2 à 3 
pieds au plus. 

Ces citernes doivent ètre construites en pente légère, de façon 

íi ce qu'un courant d'eau puisse faire passer les grains succes- 

sivement de Tune dans Tautre. Cest dire qu'elles sont pour- 

vues de petites écluses et du tuyautage nécessaire. 

Souvent on les construit, les deux premières assez grandes 

pour recevolr chacune lacueillette d'unjour,et Ia troisièmed'une 

capacité double, c'est-à-dire égalant celle des deux prerniers. 

Les grains, au sortir du dépulpoir, sont reçus dans un des ré- 

cepteurs. Le prender récepteur possòde, pour Tecoulement du 
liquide uu fond métallique períbré dont les trous sont à peine 

plus petits que le diamètre des grains. Ceux-ci y sont amenés 

au sortir du dépulpoir par un courant d'eau; on suppriniealors 

Tarrivée de Teau, eton laisse feraienter les grains humides pen- 

dant douze à vingt heures. (Si le temps était três Iroid, il fau- 

drait le double.) Peiulant ce temps, il faut faire retourner Ia 

masse plusieurs fois alin que Ia fermentation soit égale. 
Dans les caféeries oü Tonn^a pas de citernes à fond ajouré, on 

laisse le récepteur plein d'eau, mais alors Ia fermentation est 

três longue et le grain est légèrement déprécié. Du récepteur les 

grains sont envoyés automatiquement, au moj'en d'un courant 

d'eau, dans le bassin lavour, oü ils sont remués, à Taide de rà- 
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teaux spéciaux autoinatiques, ou à Ia main. Pendant ce lavage du 
café dépuipé, il faut remuer Ia niasse continuellement, soit à Ia 

main, soit au inoyen de ràteaux actionnés mócaniquernent, afin 

de lavoriser un triage naturel par ordre de densité, qui fait ve- 

nir à Ia surface du liquide de Ia citerne iion seulement les leuilles, 

pédoncules, débris de toute nature, mais aussitoutes les graiaes 

noires, mauvaises, détériorées, légôres. Dans aucune des opéra- 

tions suivantes il n'ost aussi commode tle se débarrasser rapide- 

ment desgraines de mauvaisequalité, qu'il faudrait, ea deriiière 
analyse, faireenlever àla main, manipulation longueetcoiiteuse. 

Les eaux de lavage s'écoulent par un large ajutage, à travers un 

grillage destiné à retenir les grains qui auraient été entrainés 

par Tagitation due au r:\teau; une éclusette deO°',ir) de large 

sur O",075 ou O", 10 de haut pennet de les laire passer dans 

des caisses ajourées montées sur roues; c'est dans ces brouettes 

que le café en parciie est porté au séchage. 

Dans les pays oii Ton n'a pas d'étuves de sécliage, on conserve 

quelquefois, en attendant que le soleil se montre, le café en 

parclie démucilaginé, dans un courant d'eau oü il se conserve 

parfaitement quelque temps, s'il est bien privé des substances 

saccharo-mucilagineuses qui lentouraient. 
Séchage. — Ainsi que nous Tavons dit déjíi, on sèche encore 

souvent sur une aire cimcntée, ou bien reconverte de tuiles 

vernissées, ou mêrae de briques posées de cliamp. En Amérique, 

ces aires ou terrasses sont nommées pátios ou terreros. Dans 

rinde, on se contente même d'une aire en terre bien i)attue oü 

se placent des nattes en coire (fibras de coco) sur lesquelles 

on dispose le café en parclie. Dans les régions oü le soleil ne 

se montre dans Ia journée que d'une façon intermittente, il 

faut quelquefois jusqu'à deux mois pour obtenir Ia dessiccation 

nécessaire. Aussi, dans les caféeries niodernes du Brésil et 

de Textréme Orient, secontente-t-on d'éiiminer leauiritcrposée 

qui peut s'écouler dela massedes grains, en les transportant, 

dans des paniers ou filets à treillis métalliques ou en rotiii, 

sur des aires oü les lilets sont placéssurdespieux; quand on se 

sert de paniers, il faut avoir une aire três en pente, puis, le 

jour même, ce café débarrassé de Teau interposée est conduit 
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aux Iiangars ou magasins de séchage clont j'ai déjà parlé plus 

liaut et dont j'ai indiqué Ia toitureà Ia Javanaise, ouà Ia Tollet 

avec couverture en tôles ondulées. 

II ne faudrait pas croire d'ailleurs, qu'aussi bien avec Ia 

chaleur solaire qu'avec Ia chaleur artificielle, on puisse hâter 

Topération par une chaleur três vive. L'expérience a prouvé 
que si le café três liumide est exposé à une chaleur três vive 

Ia parche éclate, le grain se décolore et se déprécie. II faut 

donc être três modéré dans Ia durée de Texposition au soleil ou 

dans Ia distribution de Ia chaleur, surtout les premiers jours, 

(;'est-à-dire tant que Ia parche n'est pas absolument sèche; et, 

raême après, une température inodérée est préférable aux coups 

de leu qui feraient aussi éclater Ia parche. Le teraps d'exposi- 

tion au soleil a été fixé par quelques personnes à trois jours seu- 

lement. A notre avis, ce laps de temps, même en admettant un 

três beau soleil, est absolument insuffisant. La maison Gordon 

et C", de New-Broad street, fabrique un séchoir mécanique ro- 

tatoire, dit séchoir de Guardiola; mais je n'ai pas eu Toccasion 

de m'en servir. 

Depuis Ia création des usines centrales telles que celles de 

Colombo et des usines de décortiquage d'Angleterre dont nous 

allons parler plus loin, le travail du planteur se termine ici, 

pour un nombre tous les jours croissant de propriétaires. Le 

café en parche, bien sec, est disposé en sacs et expédié en cet 

état à Tusine centrale de décortiquage. 

Dans beaucoup de pays cependant les propriétaires nettoient 

cux-mêmes leur café, soit pour Ia consommation locale, soit 
pour Texportation. Les dernières opérations qui restent à effec- 

tuer se pratiquent à Taide des hullers, trémies, vanneurs et 

polisseurs indiqués dans le sous-chapitre de Ia préparation par 
Ia voie sèche. 

Goffee hulling in London.—On désigne sous ie nom'* 
d'iisines centrales de nettoyage, ou usines centrales de décor- 

ticage, de vastes usines situées soit dans les chefs-lieux des 

pays de production, soit dans les ports d'embarquement, soit à 

Londres, oii lon fait subir au café en parche les dernières opéra- 

tions nécessaires pour qu'il puisse être livré au consommateur. 
C.fl.TlllIiS TIIOPIC.AIF.S. Õ 
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II est inutile de décrire ici en détail Ia machinerie de ccs 

usines, car elle est assez compliquée pour qu'il soit absolumeiit 

impossible de les monter sans Taide d'un ingénieur spécia- 
liste. Elles nécessitent un bàtiment entier à deux étages dont 

le prix total oscille entre 115.000 et 225.000 francs. 

Une usine de cette importance peut Jivrer au bout de Ia 

période pendant laquelle arrivent les cafés (trois ou quatre 

mois environ) de 250.000 kilos à 500.000 kllos de café bien mar- 
chand pouvantêtre vendu tel quel au consomraateur. Parmi les 

plus anciennes de ces usines on peut citer celles de Colombo. 
Londres en possède également qui sont curieuses à visiter. 

Afm de permettre de se rendre compte de ce que sont ces 

établissements, je vais donner textuellement ci-dessous Ia no- 

tice de Ia direction d'une de ces usines. 

La circulaire de Major et Field, Red Lion and Tree Granes 

Wliarf, Upper Thames street, London, E. C., datée de niars 

1892 : s'exprime comme il suit : 

« Les avantages que les planteurs trouveront à nous expé- 
dier leur café « en parcheniin », sont inultiples; le parchemin 

conti'ibue, en première ligne, à proteger Ia fève, pendant Ia 
durée du transport, contre toute espèce dMnfluences dange- 
reuses et accidents. Ce qui est surtout précieux, c'est qu'il 

conserve tout particulièrement Ia bonne couleur de Ia fève. Or, 

le facteur « couleur » est tout spécialement considéré par les 

acheteurs; il en resulte que du café « hulled » à Londres, 

réalise des prix supérieurs de plusieurs shillings par « hun- 

dred weigt » à ceux qu'aurait obtenus le même café « hul- 

led » à Ia plantation même, et expédié tout fait. 

« 2° Les planteurs n'ayant plus íi s'occuper du « hulling », 

peuvent livrer leur café plusieurs semaines plus tòt. 
« N'ayant pas à consacrer une partie considérable de Ia main- 

d'cEuvre dont il dispose, et qui n'est jamais assez nombreuse, 
au hulling, le planteur peut en profiter pour faire plus soigneu- 

sement Ia cueillette môme, et pour perfectionner les soins 

d'entretien de Ia caféerie. 

« Le planteur, n'ayant plus besoin de toute une section de Ia 

maciiinerie, peut réduire sa mise de fonds. Ayant moins de 



l'HÉI'AUAT10N DU CAFÉ POUIl I/KXPORTATIOX. 67 

inacliines, il soulTrira aussi moins de Ia détérioration, point 

iniportant dans les colonies, oü toute pièce de rechange doit 
ctrc demandée três loin. 

« Nous qui recevons tous les ans des rnilliers et des milliers 

die sacs de café en parchemin et qui sommes à côté du marclié, 
nous saurons toujours davantage « liull » et affmer chaque 

« partie » de manière à lui faire obtenir sur le marclié les 

plus hauts prix. 

« Tous les frais : réception du cale à bord du navire importa- 

teur, débarquement, « husking » (enlèvement du parchemin), 

« sizing » (triage par grosseur) et toutes les autres opérations 

nécessaires, s'élèvent à 2 s. Cd. par cwt., ce qui est au moins 

aussi bon marché que si raffinage était fait à Ia plántation, 

plutõt même meilleur marché. 
« II y aà dire davantage sur les frais de séchage à Londres : 

selon riiabileté, rintelligence et Tinstallation du planteur, le 

café en parchemin, mis à bord du navire, sera plus ou moins 

sec; le pbint est d'une importance (^apitale. II nous arrive de 
recevoir des cafés qui perdent 20 ^ au séchage. Ia perte par 

le « husking » non comprise. II est évident qu'il est stupide 

de payer du fret pour tant d'eau; d'autre part, du café aussi 

humide moisit en route. II faut cependant aussi se garer de 

sécher trop; Ia couleur en souffre et par conséquent Ia valeur 

marchande du café. 

« II faut, en somme, beaucoup d'expérience pour saisir le 

moment oü le café est séché à point, et ne pas aller au delà, 
ni rester en de(;à. 

« Comme, toutefois, en fait, les cafés qui nous arrivent sont 
(lans des états de dessiccation três différents les uns des autres, 

nous sommes forcés de compter les frais de séchage à Lon- 
dres séparément selon les conditions de chaque cas; cette dé- 

pense n'est donc pas comprise dans les 2 s. 6 d. indiqués ci-' 

dessus. 
« Li) perte par le « husking » varie beaucoup, selon líl qualité 

du parchemin. Le minimum est de 15 le maximum, rare, de 
22 9^. Les taux de perte les plus communs sont de 18^ à20 o/o. 

« Toutes les opérations sont surveillées par les agents de Ia 
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(louane; par conséquent les planteurs ont là une garantie que 

nous ne pouvons pas les tromper sur les poids obtenus. Le 

parciiemin n'est point compris clans les droits de douane qui 

ne frappent que le café alfiné. 

« Tous les avantages qui précèdent ne se rapportent qu'au 

café en parchemin, préparó par conséquent par voie huniide. 

« Nous ne recommandons pas Texpódltion du café séclié en 

cerise; dans des cas exceptionnels, des planteurs peuvent bien 

y trouver leur conipte; mais, (Pune façon générale, raffmage à 
Londres du café en cerise revient plus cher, —3 sciiillings í) d. 

environ par 00 (1) :1a perte est considérable : le fret payé, pour 

une inatière inerte par conséquent. En outro, le café expédié 

a Londres en cerise, n'offre pas souvent une bonne couleur. 

« Quantau Libéria, il estsidifficile à travailler dans ces con- 

ditions, que Texpedition en cerise ne devrait ètre faite que 

dans les cas oii touto autre manière de faire serait rigoureuso- 

ment impossible. » 

La niaison dont ia circulaire est citée en extrait ci-dessus, 
a conimencé Taffaire en 1885, sur Texemple de maisons hol- 

landaises. Depuis, le chifTre de ses allaires n'a pas cessé d'aug- 

nienter. « Kew » encourage Tinnovation autant qu'il peut. 

La Société d'Agriculture de Clarendon (Jamaica) fait de même. 

et cherclie à engager les planteurs de Tile à mettre à profit 

ce nouvel arrangement. Au Centre-Amérique, « les proprié- 

taires de maintes grandes caféeries se sontaperçus égalenient, 

dit le secrétaire de Ia Société, de Tavantage de Texpódition 

en parchemin, et abandonnent de plus en plus le « hulling » 

sur place. » 

Emballage. — Pour les courtes traversées dans les pays 

tempérés, Temballage en sacs ordinaires ou même en gonis 

suffit, mais pour de grandes traversées à bord, il faut des sacs 

doubles; pour les três belles qualités de cafés on emploie niômo 

des tonneaux fabriqués avec un bois qui no communique aux 

grains ni goút ni odour, ou des füts carbonisés à rintérieur. 

(1) 1 schilling ('(jiiivaut en moniiaic franraisc à 1 fr. i\. 

I 
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Afia de conserver aux bons cales de Ia Guadeloupe leur teinte 

recherchée qui est iiii élément de plus-value, on les expédie 
aussi en quarts sur le marché européen. Les belles qualités de 

Nilglierries s'expédient en caisses. Les cafés du Brésil s'expé- 
dient surtout en sacs minces pesant 1/2 kilograrnme. Les sacs 

du Java sont pius épais et pèsent 1 kilograrnme. Les sacs des 

cafés de Ia péninsule hindoue pèsent 1 kilogr. 1/1. 

Ghargement à bord. — Si le café est expédié en sacs 
simples, il importe de s'assurer qu'il n'approche d'aucune mar- 

chandise pouvant lui communiquer une odeur ou un goút 

qu'il est três apte à contracter et à retenir. II faut aussi éviter 

le contact, et mêrae le voisinage de marcliandises humides, 

tel que celui des légumes frais sur les caboteurs qui trans- 

portent le café aux grands ports d'embarquement. 

Les bateaux spéciaux aménagés en vue du transport de 

grandes cargaisons de café doivent être munis d'un système 

de ventilation consistant en manches disposées au niilieu de 

Ia cargaison. Cela est d'autant plus important que les assu- 

rances ne couvrent pas Ia décoloration du grain produite par 

une ventilation insuffisante ou un arrimage défectueux. 

Sur les bateaux à vapeur moderneset perfectionnés, qui sont 

pourvus « d'organes de respiration », cette précaution n'est 

pas nécessaire. 

On estime généralement que le café bien aéré à bord perd 

onviron 1/2 pour 100 de son poids avec gain sur Ia qualité. 

Dans les longs voyages se terminant par un passage de Ia 
mer llouge on a constate Tinverse, c'est-à-dire augmentation 

<le poids de 1/2 pour 100, mais avec décoloration et, partant, 

dépréciation du grain. 



COMPTES DE GULTURE 

COMPTE DE CULTUIIE D'UNE CAFÉERIE AU MEXIQUE 

KIIAIS D'UXE INSTALLATIOX COMPLETE POUU PRÉPAREIl 4.GÜ0 KILOG. 

DE CAKÉ PAU .lOUR. (I)'APRÈS V. MARCAXO.) 

I" Uneaire plane (pátio) de 2.79ü mètres carrés à 2 fr. 99 c. leuiétre. 8.3o7 
2" llangars de 417°" 99o0 de surface à 47 fr. 811 le mètre carréà tout 

prix, en y comprenant les toits et le sol  19.999 
3" Un moteur de 6 clievaux-vapeur livré sur place  (i.400 
4" Une décortiqueuse complete  1.20i> 
5" Deux bassins en maçonnerie pourlaver le café, de iS.OOO litros 

chacun, avecgrillage métallique dans les déversoirs et dans le 
tuyau de vidange, etc., à 800 fr. chaque  1 .(iOO 

ú" Une meule avec constructions, toils, etc  r).400 
7'* Un venlilateur  320 
8'^ Une trieuse de Gordon  800 
9" .Magasins et entrcpòts  4.000 

10" Brouettes, ràteaux, pelles, etc  2.000 

Total  .11.076 

KRAIS DE CULTURE ET ÜÉXÉKICE XET PAR HECTARE. 

1» Kepiquage des plants malades au priatcmps, sarclage du terrain 
deux fois par an  Io3'20 

2" Arrosage  8.00 
3" La cueillette de 207 kil. de cerises, qui fournissent 47 kg. de cafi; 

marchand, coute 9 francs. Donc les 637'' 961 produits par un 
hectare, coúteront  128.72 

4" Le conditionnement dc 47 kil. de café coute 18 fr., donde pro- 
duit de l'liectare vaudra  257.4(1 

!)" Kn supposant Ia propriété de 70 hectares, Tinterèt du capital 
A reportei-  547.38 
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lieiiort  847^38 
employé en macliines et en constructions, correspondant à un 
hectare et calcule à y p. 100 par an, est de  Co.6o 

O" Intórôt à 9 p. d00 de Ia valeiir foncière de Tliectare cúté à 4.000 
/rancs.. 360.00 

7" Frais de réparation des machines, édifices, etc. correspondants 
àrhectare   30.00 

8" L'établissemcnt de Ia plantalion d'un hectare de caféier coute 
21)7 fr. 76, dont Tintérôt est de  23.19 

Total  1026.22 

Les 657''^ 9C1 de café produits par Tliectare et vendusau prix 

inoyen de 100 francs les 46 kil. produiront 1.430'35. 

Si on retranche le chiffre qui exprime le montant des dé- 

penses, il restera : 404' 13 comme bénéfice net par hectare soit 

39, 38 Yo du capital employé. 

DEVIS 1)'UNE PLANTATION DE 20Ü.000 PIEDS DE CAFÉ (100 HEC- 
TAllES) AU MEXIQUE, D'AI>11ÈS I'. DE CAMBOUHG (1). 

DÉPENSES. 

Frais de premier établissement. 

Frais de constitution de Société  3.000 
Achat de terrains 1/2 úlio, soit 827 hectares, á 2 piastres rhectare. 6.318 
{La piastre raexicaine represente, en tenant compte du change, 

3 fr. 60 c. de notre nionnaie.) 
Frais de plantation de 200.000 pieds de caféiers, en y comprenant 

les frais de défrichement des 100 hectares et les frais d'entretien 
de Ia plantation jusqu'à Ia 3° annee inclusiveraent. Le tout reuni 
à raison de 0,10 dollars, soit O fr. 36 c. par plant de café  72.000 

Frais de voyages et de gestion pendant3 ans  30.000 
■Vchat des machines à préparer le café !  15.000 
Intérôtà o o/o du capital social pendant les 3preniières années  22.500 

Total  Francs 148.818 

UECETTES. 

Troisième année. 

1"' récolte de 1/2 livre de café par plant, soit 50.000 kilos de 
café à 1 fr. 60 le kilo (prixsur place)  80.000 

A düduire pour frais de récolte   20.000 

liénéfice net de Ia 3° année  60.000 
(Soit 40 o/o du capital engagé.) 

(1) Bulletin de Ia Sociétf des étutles coloniales et marilimes 1894. 
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Quãtrième année. 

2° récolte de I livre de café par plant, soit 100.000 kilos de 
caféàlfr. 60  100.000' 

\ déduire : Frais généraux    42.500 
Intérêt à ii 96 du capital  7.300 

ÜO.OOO 

Hénéfice net de Ia 4" année  110.000 
(Soit 72 % du capital engagé.) 

Cinquième année. 

.1" róeolte de 1 livre 1/2 par plant, soit 150.000 kilos de café ii 
1 fr. 60   210.000 

.V déduire : Frais généraux  tn.líOO 
Intérèt à ;> % du capital  7.500 

75.000 

Hénéfice net de Ia 5°année  1 Cã.000 
(Soit HO du capital engagé.) 

Sixième année (et suivantes). 

4'' récolte de 2 livres de café par plant, soit 200.000 kilos de café 
à 1 fr. 60 centimes  320.000 

-V déduire : frais généraux de Ia 6" année  87.500 
Intérèt à 5 % du capital  7.500 

05.000 

Hénéfice net de Ia G" année  225.000 
(Soit 150 % du capital engagé.) 

« En résumé une plantation de 200.000 pieds de café (KX) hec- 

« tares), au Mexique, comporte un capital de 150.000 francs, 

« sur lequel rintérêt à 5 % sera prélevé pendant les trois pre- 

« mières années. 

Établie en bons terrains, cette plantation aura pu donner les 

bénéfices suivants : 

La 3® année  60.000 francs. 
La 4° année  110.000 — 
La 5® année  165.000 — 
La 6° année  225.000 — 

Hénéfice net tolal, au bout de 6 ans  560.000 — 
(Soit ensemble au bout de 6 ans 374 0/0 du capital engagé.) 

« Et les années suivantes elle continuara, pendant plus de 

« 30 ans, à donner un bénéfice de 150 % du capital engagé. 
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« Quelque élevés que puissent paraitre ces rendements, ils 

« n'ont rien que de normal, dans les Etats d'Oajaca et de Vera- 

« Cruz, au Mexique. 

« Alais comme en pareille matière, nous n'admettons que des 

« arfirmations qu'on puisse eontrôler, nous renvoyons au livre 

« de M. F. Bianconi : Le Mexique, cité plus liaut; au livre de 

« M. Routier: LeMexUjue, qui vient de paraitre; nous en appe- 

« lons au témoignage de M. Louis Lejeune, un des hommes 

« qui connait le mieux le Mexique et à celui de M. Ignacio 

« AI. Altamirano, Cônsul général du Mexique à Paris. » 

Ce dernier compte de culture a été jugé trop optimiste par 

quelques personnes et c"est sans doute pour cela que M. P. de 

Cambourg a fait appel au témoignage des auteurs qu'il cite plus 

Iiaut. Malgré ces appréciations, nous avons tenu à le donner, 

parce que M. P. de Cambourg liabitant le Mexique et s'y livrant 

à Ia culture du caféier, quelque excessifs que puissent paraitre 

des rendements moyens de 1 kilogramme par pied, son opi- 

nion mérite d'ètre citée. 

L'hospitalité que nous lui avons spontanément donnée ne sau- 

rait d'ailleurs nous engager aucunement, et parmi les còmptes 

de cultures que nous citons, nous n'avons contròlé naturel- 

lement Texactitude que de celui qui a été établi par nous et que 

nous reproduisons page 74. 

UENDE.MENTS MOYE.XS AU liUÉSIL (1). 

Rcndement ()ar arbre  
— par hectare  
— par engagó (2).., 

\ombre crarbres par liectare 
Nombrc de plants par engagé 
Café recueilli par cngagé... 
I cngagé suffit pour  

Province tio Uio. Provinco do Santoa. 
333 gr. 800 gr. 

li sacs de 60 k. 10 sacs 
18 sacs 27 sacs 
1200 1000 
3700 2700 

40 4a " 
3 liectares 2 f li. 

(1) Exlraitde loiiviagc de Van Dcldeii Laenie, le Jtrésil ct Java. 
(i) Nous devons faiie remaniiier que ces suppiitations onl été failcs non par cn- 

gagé oominc nous l'avons écrit, inaisbicn par csclave, il faudra donc tcnir coniplc de 
Ia diflerence de rcndeinent qui existe entre le travail d engagés et le travail des cs- 
(daves. 
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COMPTE DE CULTURE D'UNE PLANTATION 

DE 1.000.000 DE CAFÉIEIIS EN NOUVELLE-CALÉDONIE (1) 

DIÓPENSES DE PUEMIEU ÉTAIILISSE.MEXT. 
Fr. 

Acquisition dii terrain  120.000 j 
150 Tonkinois à 400 fr. (Payés à rintroducteur.) . . . 00.000 
33 Néo-Hébridais à 330 fr  12.230 
13 Condamnés de professions diverses (puur tnéinoire, 

salaires comptés [Slus loin)  » 
Matériel de transpor!  oO.OOO 
Animaiix dc transport et bútail (2)  40.000 l i-r. 
i.harrues et Instruments aratoires  30.0(M) ODO.OOO 
Matériaux et matériel pour constructioii des magasins 

et usines et des clôtures (3)  200.000 
Itoues liydrauliques, outillage et machines  ICO.000 
Acliat de graines et gratifications aux employés des 

plantations oú sont arrachés les jeunes caféiers à | 
transplanter  3.730 I 

DÉPENSES PE.NDANT LES 1 PUEMIÈIIES AN.NÉES. 1 AX.VÉE 
POUll LA PUÉI>AIíATION' I)U SOL, 3 POCIl l'011TE\TI0N d'IJ.\E RÉCOLTE. 

Directenr leclinique à 12.000 fr  4K.OOO \ 
•Mécanicien libre à 4.000 fr  lü.OOO 1 
.Nourriture de 200 travailleurs à 200 fr. par an (4). . . 100.000' 404.000 
Soins médicaux  40.00i> V 
Salaircs à-comptes (5J et gratifications  110.000 j 

Total  1.100.000 
Intérét du capital engagé (à 10 pendant Ics 4 premières années, 

à 3 % pendant les annt-es suivantes)  440.000 

Total des dépenses à rexpiratiou de Ia i' annce  1.310.000 

(1) II n'existc pas encorc de [ilantatlons de cclte iinportance cn Noiivelle-Calédo- 
nic. 

(2) En général ccs animaux s'acliètcnl aveo Ia propriété. 
(3) Gràce á Ia cléincnre du cllmat, les travailleurs sont logés dans des pailloltes (pi iU 

coiistruiscnt ciix-iníines. 
(4) Soinmc suffisante en raison de Ia production de Ia plantation en bétail, volaillcs, 

vivres, frais, etc. 
(5) Les salaiies ne sont payés enlièrenient qirà Ia lin dc I cngagcinent. 
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UECETTES A LA FIN DE LA 4= ANNÉE. 

Uécolte de Ia 4® aiinée (à Ia fm de Ia année), 1.000,000 de ca- £r. 
fúiers íi lliO gr. par pied= lliO.OOO kil. à 2 fr. 3o (1)  352.500 

Cinquième année. 

DÉPENSES A PARTIR DE LA FIN' DE LA 4'' AxXNÉE. 

Intérêt de Ia Bommc de l.üíO.OOOfr. à5 9Ó  77.000 
Salaires des travailleurs  73.000 
Soins médicaux   12.000 
Nourriture '  40.000 
Directeur teclinique  12.000 
Mécanicien libre    C.OOO 
Kmployé libre (correspondance et expédition au porl)  C.OOO 
l^mballage, frais devenle, cliange  31.000 
Héparations aux clòtures, achai d'inslruments et Irais divers  43.000 

Total  300.000 

RECEITES A LA FIN DE LA 5* ANNÉE. 

1.000.000 depieds decaféiers à 280gr. = 280.000 kg. à 2 fr. 3o. CS8.000 

Sixième année. 

DÉPENSES. 

Intúròt de Ia somme de 1 .iiW.OOO fr., soit  77.000 
Salaires  73.000 
Soins médicaux  12.000 
Nourriture  40.000 
Directeur teclinique  12.000 
.Mécanicien libre  C.OOO 
Kmployé libre  6,000 
.\chat d'instruments, de pièces de machineries, réparalioiis  13.000 
Uéparalions aux clôtiires, aux bàtiinents et frais divers  30.000 
Kmballages et frais de vente, cbange  31.000 

300.000 

(1) Prix dc vcnle à Xouméa. Aclucllemcnl le café est inêine demande à Nomnéa 
A 2f 50. 
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HECETIES A LA FIN DE LA fi" ANNÉE. 
Kr. 

Kxcédent des receites des années precedentes  4l{).i)00 
1.000.000 de piedsde caleiers à .300 gr. = 300.000 kg. à 2 fr. 3;i. 70i>.000 

Total  1.11.T.500 
A défalquer 770.000 fr.,première moitié du capital à rembourser. 770.000 

Kxcédent à Ia fin de Ia6"^ année. 313.oOO 

Septième année. 

DÉPENSES. 

Inlérêt à 5 % sur 770.000 fr  3S.Ü00 
Salaires   73.000 
Soins módicaux  12.000 
Nourriture  40.000 
Directeur technique  12.000 
Mécanicien libre    0.000 
Employt: libre  0.000 
lléparations au.x bàtiments, aux clòtures et frais divers  20.000 
Achats d'instruments, de cuir, de pièces, de machines, de grai- 

nes, etc  ll.iiOO 
Kmbal lages et frais de vente, change  Itl .000 

Total  2ÍÍO.OOO 

UECETTES. 

K.xcédenl de Texercice précúdent  ü:í..-)0o 
1.000.000piedsde caféiersà300gr. = 300.000 kilogr. à2f 3o, soit • 705.000 

Total  800.500 
.V défalquer remboursemenl de Ia seconde moitié du capital 

emprunté, 770.000 fr  770.000 
liónéfices nets pour Ia 7® annec  30.500 

Huitième année et années suivantes. 

DÉPENSES ANNUELLES. 

Salaires  7.1.000 
Soins médicaux  12,000 
iNourriture  40.000 
Directeur technique  12.000 
-Mécanicien libre  (5.000 
Employé libre  0.000 
Uéparations aux clòtures, bàtiments et frais divers  fiO.OOO 
.Vcliats d'instruments, de pièces de machines, de cuir, degraines, etc. íO.OOO 
Emballages et frais de vente, change  31.000 
Versement ã ia caisse de reserve (cyclones, sauterelles, ele.)  20.000 

300.000 
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UECETTES. ' 

Fr. 
Ueliquat de rannéo precedente  aO.oOO 
l.üOO.OOO de pieds do caféler à300 gr. = íiOO.OüO kilogr. cà 2,3o soit 70o.000 

735.oOO 
\ défalquer 300.000 fr. pour les dépenses de Ia 8» aiinée  300.000 

Dividendo répartissable à ia fin de Ia S*" annóe    433.800 

Bénéíices ãnnuels pour les exercices suivants  405.000 

Co compte de culture est exact, à cela près que les travail- 

leurs fmissant leurs engagements à des époques variables et 

successives, il y aurait à fixer à une époque déterminée le 
reniboursement des sommes qui leur sont dues, au lieu de 
repartir, comme nous Tavons fait, cette dépense sur chaque 

exercice. On remarquera que nous avons compté Ia production 

par pied de café à 300 grammes seulement, alors que, dans les 

boiines années, des caféiers de huit ans donnent souvent 

5üU grammes. 

En tenant compte de ces considérations, on peut dire qu'une 

plantation de 1.000.000 pieds de caféiers peut donner en Nou- 

velle-Calédonie, à partir de Ia 9° année, un bénéfice net mi- 

nimum de 405.000 francs, le bénéfice maximum pourrait être 

évalué à 550.000 dans les années favorables. 

Envisagées seus le point de vue du rapport à Thectare, les 

appréciationsdes planteurs calédoniens varient beaucoup.Beau- 

coup ne donnent comme rendement minimum à Thectare que 

GOO kilog. de café, 4.000 kilos de cerises correspondant à 

GOO kilog. de café marchand. 

Un des hommes les plus instruits et les plus distingués que 

possède Ia Nouvelle-Calédonie, le vicomte Jacques de Dreuille, 

s'exprime comme il suit : 

« Une caféerieplantée enbon terrain, sous abri, peut, si elleest 

bien entretenue, donner par pied une moyenne de 400 grammes 

et mêmo dans certaines localités, parait-il, 0'''^,500, ce qui ferait 

par hectare 800 íi 1.000 kilogrammes. » 
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M. Perret, que nous avons déjà cité plusieurs íbis dans le 
I" volume de cet ouvrage, a íixé le preinier à GOO kilogramines 

Ia productloii minirna d'un hectare, tout eii admettant que dans 

une plantation bien soignée on peut obtenir des rendements de 

<S00 à 1.000 kilogramraes. 
D'autres fixent le bónéfice par hectare à G23 francs par 

an. 
Ajoutons conime renseignements complémentaires que le 

fret de Nouméa à Marseille est de GO francs Ia tonne, les frals 

de transport de Marseille à Paris, de 20 francs Ia tonne; ne sont 

pas comprises dans ces derniers prix les dépenses des agents 
chargés de Texpódition. 

Le prix de vente en Australie des cafés de Nouvelle-Calé- 

donie peut ôtre fixé à 2'35; il s'élève souventà2'r)0 pour les 

cafés lavés. 

Une revue agronomique étrangòre, cominentant les chifl'res 
que nous avions donnés à un planteur qui nous demandait des 
renseignements pour Ia création d'une caféerie, écrivait ceci : 

« R. a posé en principe que pour conduire un caféier au 
« moment de sa pleine production, il fallait dépenser 1 franc 
« par pied, mais qu'alors ce pied de café rapportait bon an 
« mal an OTjO;- c'est, en somme, un intérêt de õO %, ce qui 

« n'est pas à dédaigner. » 

Je tiens à faire reraarquer à uotre confrère que les chiffres 

que j'ai obtenus ne sauraient s'appliquer à tous les points du 

monde, et qu'aussi au lieu de Texpression « mais qu'alors ce 

pied de café rapportait O' 50 », j'ai écrit: « et qu'une fois les 

frais de premier établissement amortis, ce pied de café rappor- 

tait bon an mal an O' 50. 
.Fai calculé que le chiffre des dépenses nécessaires pour con- 

duire un caféier à sa pleine production ne dépasse pas en 

effet 1 franc par pied, dans les pays oü Ia main-d'ceuvre, le 

terrain, le loyer de Targent et les machines reviennent à un 

prix moindre qu'en Nouvelle-Calédonie; mais dans cette der- 

nière colonie, lorsqu'on voudra créer ime grande plantation 

possédant toute Ia machinerie nécessaire pour fabriquer un 

beau café bien marchand. Ia dépense de 1 franc par pied sera 
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toujours quelque peu dépassée, ainsi qu'on a vu par notrecornpte 

de cultures. 

Par contre, si on n'envisage que Ia valeur de Ia récolte, Ia 

Nouvelle-Calédonie est, cette fois, plus favorisée que beaucoup 
d'autres pays et il n'est pas exagéré de dire qu'une caleerie 
bien située et bien dirigée peut y rapporter un intérêt tout 

aussi élevé que celui de 50 % dont une revue agronomique 

m'attribuait d'une façon un peu trop gónérale Ia paternité (1). 

(1) La CünUadiction apparenle (jui parait résulter de cetle asserUon et du conipte 
de culluies que noiis vcnons de donncr lient à ce que, pour éviter des mécomptes, 
si nous n'avons Kuère inajoré les dépenses, nous avons par conlre três sensibleinent 
minore les receites. 
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ET USAGES COMMEUGIAUX 

L'expéclition des cafés comporte des opérations multiples; 

aussi, pour plus de clarté, nous avons adopté les subdivisions 

suivantes ; consignation, courtage, assurances, entrepôts, ré- 

gime douanier et fiscal, usages commercíaux. 
Nous ne pouvons traiter les qiiatre pnepiiers articles pour 

tous les pays; nous prendrons donc surtout Ia France comme 

exemple. Le paragraplie « usages commercíaux » s'appliquera 

au contraire à tous les pays. 

Consignation. — Le consignataire est Tintermédlaire dont 
se sert le planteur pour vendre ses cafés, moyennant commis- 

slon, aux risques et périls dudit planteur. Les 2/3 des cafés 

expédiés en France le sont seus le régime de Ia consignation; 

Tautre tiers appartient à des négociants ((ui acliètent sur place 

ou dans les ports d'embarquement; ce sont des importateurs 

directs. 

Assurances. — Les contrats d'assurance n'oflVent rien de 

bien particulier pour les cafés; il faut seulement remarquer 

que le prix sur lequel se foit Tassurance est le prix, au port 

d'embarquement, majoré du bénéfice probable. 

Régime douanier et fiscal (1). — Tous les cafés entrant en 

France sont soumisà un droit do consomniation de H5G par kil. 

Par suite d'une liérésie économique, les cafés des colonies fran- 

çaises ont longtemps eu h subir les mômes droits que les cafés 

de provenance étrangère. Dès 1<S83, nous nous somnies élevé 

contre cette singulière façon de traiter les produits d'une frac- 

(1) La i|ueslio[i dos larifs Â I cntréc est traitéf (l'une faron plus délaillée à Ia lín 
dc ce volume, au |>aragruplie : Droits de douane. 
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tion du sol français et de favoriser Ia production dans ces co- 

lonies. En 1885, dans YAtlas colonial (1), nous avons posé les 

príncipes qui, à notre avis, doivent régier, au point de vue 

économique, les rapports des colonies et de Ia mère patrie. Ces 

príncipes doivent, selon nous, être les suívants : 
« Libveéchange entre Ia métropole et ses colonies. » 

L'applicatíon de ce régime combiné avec le système écono- 
mique en vigueur en France constituera en réalité un régime 

de protection pour les produits de Ia métropole dans ses colo- 

nies et pour ceux de ses colonies dans Ia métropole. 

Ces príncipes ont trouvé Tappui de Ia représentatíon colo- 

niale, qui en 1890 et 1891 entreprit une campagne pour le 

triomphe de ces vérítés économiques. Gràce à Taction de quel- 
ques sénateurs et députés, actíon dont leurs colonies respec- 

tivos leur doivent être três reconnaissantes, le parlement vota, 

par Ia loi du 11 janvier 1892, une détaxe de 50 % sur divers 

produits de nos colonies. Cest là un commencement de répa- 

ration auquel logiquement on ne peut s'arrêter. D'accord avec 

MM. Isaac, César Lainé, et Deproge, qui ont déposé une pro- 

position de loi sur cette question, nous réclamons, comme un 

acte de justice, Ia détaxe complète, c'est-à-dire Tentrée en fran- 

cliise de ces produits de pays français. 

Entrepôts. Cafòs de pays étrangers. — Le café arrivé dans 
un port est pesé en présence de Timportateur. Si celui-cí n'en 

a pas Ia vente immédiate, il n'a pas avantage à immobiliser 
une forte somnie par le paiement immédiat des droits élevés 

de consommatíon. II met alors son café en « entrepòt réel » et 

n\acquitte les droits qu'au fur et à mesure des ventes partielles 
qui lobligent à laire sortir de Tentrepôt une partie de son 

stock. 

II y a plus; si rimportateur désirc faire entreposer ses cafés 
dans une vílle oü il a plus de chances de vente ou plus de* 

lacílités pour un prêt sur warrants, ou une négociatíon de wàr- 
rants, il lui sufíit de demander Ia délivranced'un acquit à cau- 
tion. 

(O E. Uaoiil, La liéiinion,ia Atlas Colonial; Magcr, dirccteur; Dajle, éditeur. 
CILTLUF.S TROHCVLES. G 
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L'acquit à caution, véritable déclaratioii d'une mutation 

(['entrepôt, doit être endosse par une caution solvable. 

Signalons une dernière facilité; en déposant une traite ac- 

ceptée par un négociant solvable dont Ia caution est ainsi accep- 

tée, rimportateur peut obtenir de Ia douane un délai dequatre 

niois pour le paiement des droits de son café, qu'il peut faire 

sortir des magasins immédiatement. 

Cafés de provenancc fram aisc {culonies franraises). — 

Avant ladétaxe, Ia seule faveur dont bénéficiaientles cafés fran- 
(;ais était cellede Tentrcpòt fictif. G'est-à-dire que dans les ports 

les importateurs peuvent.après que Ia quantité iinportée est dil- 
ment constatée, transporter le café dans leurs propres magasins 

et n'acquitter les droits qu'au moment de Ia sortie de leurs ma- 

gasins, c'est-à-dire de Ia vente. Actuellement les cafés des co- 

lonies françaises bénéficient d'une détaxe de 50 %. Le lecteur 

trouvera à Ia fin de cet ouvrage, au cliapitre du régiine fiscal, 

des renselgnements sur les droits deconsommation qui frappent 

les cafés à Tentrée en France. 

Soins et manipulations en entrepôts. — Uégime variable. A 
Marseille et à Bordeaux, on autorise rimportateur à mélanger 
les cafés qu'il a en entrepòt; au Ilavre, au contraire, le príncipe 

est qu'ci moins d'avarie le café doit sortir des entrepôts « dans 

Ia même toile que celle dans laquelle il est entré ». 

Courtage. — Le courtier est Tintermédiaire entre rimpor- 

tateur direct ou Io cunsignataire d'une part, et le négociant 

aclieteur de Tautre. 

Notre éminent collaborateur, .M. Darolles, a defini comme il 

suit ses fonctions ; < II doit: 
r Classer lesdivers sacs de café débarquésou à vendre en un 

certainnombre de séries dont le type est déterminé par le ven- 

deur et comprenant cliacune des cafés de qualité équivalente. 

Ce travail de classement est fait d'après les éciiantillons pré- 

levés au débarquement ou à Tentrepôt. 

2" Évaluer Ia valeur de cliacuno des séries au cours du jour. 

3" Olfrir à un prix déterminé par le détenteur Ia denrée à un 
négociant, recevoirles olTres de celui-ci, et llnaleinent conclure 

le niarclié s'il y a lieu. 
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4° Arbitrei-, s'il est courtier juré, Ia denrée au rnoment de 
Ia réception, eu cas d'avarie ou de contestation entre le livreur 
et raclieteiir; c'est-à-dire estimer Favarie ou le plus ou moins 

de conformité de Ia marchandise livrée avec le type sur lequel 

Ia veiite a été faite, et, sulvant le cas, prononcer Tacceptation 

du réceptionnaire ou Ia réfaction compensatrice, ou bien enfin 

coníiriner Ia légalité du refus (1). 
5° Reinplir, s'il est courtier juré, les fonctions de commis- 

saire-priseur dans les ventes publiques. 
6° Déteriuiner, s'il est courtier juré, le cours légal de Ia mar- 

chandise. 

L'emploi du courtier est indispensable sur une grande place 
de commerce; il représente pour le vendeur et Tacheteur une 

économie de temps; il ouvre aux opérationsun champ plus vaste, 
puisqu'il donne à ciiaque vendeur et à chaque acheteur Ia 

clientòle de tous les aclieteurs et de tous les vendeurs de Ia 

place; il permet le secret des opérations commerciales, car le 

nom du vendeur ou de Tacheteur peut n'étre déclaré que quand 

lopération de vente ou d'achat est conclue; enfm, et cette 

considération a une três grande importance spéciale, Temploi 

du courtier, qui ne peut être légalement associé à aucune autre 

opération commerciale, éloigne tout soupçon sur riionnêteté de 
Ia transa ction. 

(l) Les (Icii.v premiéres ü|iéralioiis sont asscz süiivent faites par le vendeur lui- 
inêinc; Ia Iroisiémc opéralion, Ia vente, constilue Ia 1'onction Ia plus sérieuse du 
courtier, elle lui est presquo loujours confiée. Néaninoins deux iiéf-ociants peuvent 
Iraiter entre eu,v une opéralion d'acliat ou de vente sans son interinédiaire. Enfin, 
1 arbitra^e est loujours du ressort du courtier juré. 
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USAGES CO.M.MERCIAUX (1) 

Loi (lu 13 juin 18CG. — La vériíication clu poids net se lait 

par épreiive et proportionnellement: 

1° En fúts ou caisses, Poids net. 

•2" En sacs de toile, Tare \\\i2%. 

3" En bailes de Ia Réunion, ou de Moka, Poids net. 

Usages particuliers. Le Havre. — Ternie, 3 mpis. Délai de 
livraison, 15 jours. Souvent aussi au comptant, ou à 30 jours 

avec 2 % d'escompte. La pesée se fait par 2 sacs ou 2 bailes, 

sauf pour le Moka, qui se pòse baile à baile. Les fúts se pèsent 

un à un. 

Bourbon. Tare, 1 kil. par baile, siinple emballage en nattes. 

2 kil. par baile, emballage double natte. 

1 kil. 1/2 par 1/2 baile, emballage double 

natte. 

O kil. 3/4 par 1/2 baile, emballage simple 

natte. 
Moka. —Tare nette. — Dont 1 kil. par baile; 1/2 kil. par 

1/2 baile et pour les ballotins, 1 kil. par 100 kil. 

Pour les autres cafés, 2% ensacs. Tare nette en fúts. 

Bordeaux. — Marches de gré à gré. — Courtage, 1/2 % 

payable par Tacheteur. Dans les marchés à Ia commission, le 

courtage est de 2^. Escompte 3^. Payables à ÜO jours de Tacliat 

(1) Lcã usa^câ tominerciaux indiquús ici sont pour Ia plupart donnés dans : 
LAlmanach de commerce du Ilavre (Imprimerie du coinineicc, au Havrc). 
VAtinuaire spécial du port de llorileaitx, 1888, par Ch. Haillecuurt (l)ordcaux, 

Kerrct ct lils, 15, cours dc rintendaiicc). 
Diclionnaire des usages commerciaux et marilimes, par L. l"abon, Rordcaux, 

inínic éditeur. 
Conditions et usages de Ia place de Marseille, publiés par Ia Cliainbre de coin- 

inercc, 1878. 
Commerce et industrie de Xantes, publié par Ia Cbanibrc de coinrnercc, 1878. 
Ils sont donnés tels qu'ils ont été résuiniís dans le Irús íntéressant ouvrage inli- 

tult;: 
Produits naturels commerciables, par E. Duuois, professeur à récole 

professionnelle de Iteims; Paris, O. Doin, éditeur, 1892. 
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pour les cafés disponibles, et de Ia livraison pour ceux à livrer. 

Les jours à courir sont escomptés à 5^ Tan. 

Tares : Moka, réelle et proportionnelle. 

Autres cafés : en fúts, tare nette. 

En sacs: 1 kil. pour sacs de 60 kil. et au-dessus. 

1 kil. 500 pour sacs de 60 kil. 5 à 75 kil. 

2 kil. pour sacs de 75 kil. 5 et au-dessus. 
Le double emballage, quand il y en a, est bonifié à Taclie- 

teur. 

Vente publique. — Courtage, 1/2 % pour Ia marchandise 

saine, 1 % pour marchandise avariée payable par Tacheteur. 

Paiement au comptant, sous déduction de 3 1/2 à Tétat 

avarié. A Tétat sain, on donne généralement 90 jours de 

terme et 3 

Les avaries se règlent à tant de kilogrammes par sac, suivant 

le degré de dépréciation de Ia marchandise. 
Frais en entrepôt. — Magasinage (assurance comprise), 

O fr. 20 par 100 kil. et par mois. Réception, encarrassage, li- 

vraison, O fr. 35 par 100 kil. 

Dans les ventes du café Moka, Tusage est de n'admettre au- 

cune réfaction ou réduction de prix, si Ia marchandise est ava- 

riée. La vento doit alors être résolue. 

Marseille. — Se vendent aux 50 kil. à Tentrepôt. 

Tares ; 1 o/o emballages en toile fine. 

1 1/2^ emballage grosse toile. 
Net pour les cafés en bailes, couffes, barriques., quarts. 

Bonification 1/7 % pour montre. 
Courtage 1/3^ payé par le vendeur, 1/3 par Tacheteur. 

líscompte 2 % paiement comptant. 
Délai de livraison : 8 jours. 

Vente publique. — Livraison: 3 jours. Paiement comptant 

sans escompte. Courtage 1/2 °/o payé par Tacheteur en sus à^\i 

prix d'adjudication. 

Frais. — Magasinage aux Docks : 1 franc par mois par 
100 kil. Livraison : O fr. 20 par 100 kil. 

Nantes. — Ventes à 4 mois, escomptables à O Tan, les 
15 jours de livraison non escomptables. 
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Courtage 1/2^ dont 1/4 payable par Tacheteur et 1/-1 par le 
vendeur. 

Cafés (iuadeloupe, en luts, tare réelle, avec 1 % de trait. 

Autres cafés, en sacs de toile, tare et trait, 2 \j2 %. 

— en sacs de gonis, tare et trait, 3 %. 
L'acheteur a toujours Ia faculté de flemander Ia tare réelle 

avec 1 Yo de trait. 

Cafés Réunion, en bailes et ballotins de vacoua en siinple, 

double ou triple emballage. La tare varie suivant Temballage. 

Le pesage a lieu par 250 Idl. pour les sacs et par colis pour 

les fiits. 

.Magasinage et entrepút: 1 fr. 25les l.UOO kil. par raois. 

Krais de livraison : 2fraiics les l.OOOkil. payables moitiépar 

chaque partie. 

Anvers. — Pris en entrepôt, payable à 20 jours, 2^ d'es- 
compte; cependant, le comptant, ."JO jours, est le plus usité. 

En futailles, tare nette. 

En bailes de toile simple, gonis de Tlnde, tare 2^. 

— de jonc de Cuba, tare 2 ^ et 1/2 kil. de surtaxe. 
— en nattes de Bourbon, 17-53 kil., tare 3 kil. 1/2 par 

natte. 
— en nattes de Bourbon, 23-28 kil., tare 2 kil. par 

natte. 

— en goujes de Java, 130-150 kil., tare 4 kil. 1/2 par 

gouje. 

— en goujes de Java, 50-70 kil., tare 1 kil. 1/2 par 

gouje. 

— en goujes de Moka, 150 kil., tare 10 kil. par gouje. 

í 



CAFÉIIÍII Dli LIBÉRIA 

Ilulépenclamment de Ia forme typique du üojfea arabica, les 

planteurs ont souvent découvert, soit à Tétat sauvage, soit dans 

leurs plantations, des caféiers dont Ia propagation leur a paru 

utile, soit eii raison do rarome particiilier de Ia graine, de Ia 
largeur plus grande des feuilles, de Ia rusticité, de Ia produc- 

tivité du plant. Ces caféiers constituent soit de simples races, 
soit des espèces distinctes comme le Colfea liberica. Nous ne 
décrirons dans ce chapitre que les races ou espèces de culture 

utilesà connaitre pour le planteur. Quant aux espèces purement 
botaniques qui n'intéressent pas tous les planteurs, nous en re- 

jetterons Ia doscription àla fm de cet ouvrage, dans une partie 

nettement sóparce intitulée: Partie botanique. 

Chick coffee tree. — Varicté du Mysore caractérisée par 

des branclies droites ascendantes, donnant le café excellent 

connu souslenomdeCannonshighpricedMysorequiestregardé 

comme le meilleur café de toute Finde, et les belles qualités 
de Mysore atteignant le prix élevé de 100 à 135 scli. par cwt (1). 

Ce caféier oflVe Tinconvénient de ne pas donner de récoltes 

rcgulières; les vieux arbres ne produisent que tous les trois ou 
quatre ans, aussi Ia culture en a-t-elle été remplacée par Ia 

variété i)lus rustique, mais moins estimée, du Coorg. 

Et puisque nous parlons du Mysore, disons de suite que 
pour obtenir de bon café dans cette région, il ne faut pas établir 

de plantations à moins de mille mètres. Plus on s'élève encorô, 

plus le café est bon, mais le liaut prix du café n'est plus com- 

pensé parla quantité de café récolté, Ia récolte devenant d'au- 
tant plus faible que Ton s'élève davantage. 

(1) 1 cwt = 50 kilogr. 750. 
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Dans le Coorg, un beau StrobUanihes, abondant à cette al- 

titude, est considéré comme caractéristique de Tliabitat ration- 

nel du caféier; aussi ce strobilantiies est-il appelé Coffea plant. 

En admettant avec Ilenry Pasteur Ia valeur de 90-^ par cwi 

pour le vrai Mysore, le Coorg mysoré serait coté 80'' par 2 bulk, 

le Neilgherry 83, le Coorg ordinaire 82, le Wynaad 78, le Tra- 

vancore 70. 
Quant aux cafés natifs, toujours dépréciés comme oa le sait, 

les Mysore de quallté moyenne natifs valent 63 sch.; les Coorg 

et les Wynaad natifs, 60 sch. 
A Ceylan, les rendements maxiraa s'obtiennent entre 650 et 

700 mètres d'altitude,'mais le grain récolté est léger et de 

quallté inférieure. Pour obtenir une bonne qualité, il ne faut 

pas planter au-dessous de 1.000 mètres. Plus on monte, plus Ia 

qualité s'améliore; aussi cultive-t-on entre 1.000 et 1.600 mètres. 

Le grain obtenu à ces hautes altitudes est long, bleuàtre, a une 

densité élevée et un arome exquis. 

Caféier Le Roy. — Branclies courtes donnant k Tarbuste 
une forme conique quand il est jeune. Ces branches sont plus 
nombreuses et plus feuillues que celles du Moka. Rusticité 

i)eaucoup plus grande que celle du Moka. 

Ce pied a été trouvé au commencement de ce siècle à Ia Ra- 

vine aux Chèvres (Ile Bourbon) qui faisait partie des terres du 

regretté M. Auguste Pajot. Ce dernier lui donna le nom de son 

gérant, un ancien matelot nommé Roy ou Le Roy qui Tavait 

découvert. 

Autrefois, le grain provenant du caféier Le Roy était três 
allongé; par Ia culture il a perdu un peu de sa forme typique, 
mais néanmoins il est resté encore assez aigu à une de ses ex- 

trémités pour justifier le nom de Bourbon pointu. II a été 

adopté par les planteurs de Bourbon vers 1810, íi cause de sa 

rusticité, à une époque oü le Moka commençait déjà à ne plus 

venir aussi bien que dans les premiers temps de sa culture. 

Tous les auteurs qui ont parlé de Ia Réunion, aussi bien que 

tous ceux qui ont traité Ia question des cafés, ont donné le ca- 

féier Leroy comme synonyme du Coffea laurina Siikatu. 



ESPKCES ET HACES DK CULTURE. — CAKÉIER DE LIliÉIUA. 89 

II me parait qu'il y a peut-être là une erreur. Le Coffea lau- 

riiia de Sineatli n'est pas en réalité un coffea mais bien un Cra- 

terispermum, tandis que le caféier Leroy est incontestablement 
un vrai caféier appartement bien au genre Coffea. 

Maragogipe. — Caféier géant du Brésil. Feuilles attei- 
gnant -15 centimètres sur 20 de large. Fleurs comme dans 

TArabica. Préparé à Ia façon des Indes occidentales, le grain 

est bleu vert franc et presque aussi gros que celui du Libéria. 

Cest un caféier à croissance debranclies verticales. 

Ce caféier a Tavantage de posséder une feuille três large, tout 

en ayant Tarome de TArabica, sorte à laquelle il appartient 

(Paiileurs; il parut dono três bien adapté pour résister à Thé- 

niileia (1). De plus, il vient à des altitudes relativement élevées, 

là oü Ia température ne serait plus assez cliaude pour le Li- 
béria. Comme ciiez Ia plupart des caféiers qui múrissent lente- 
ment leurs fruits, Tarome du Maragogipe est agréable. 

Les grains nettoyés représentent, avant le séchage, 30 % du 

poids des cerises. Le fruit de O"",025 possède une pulpe douce 

et molle. 

Enfin, dernier avantage, Ia cerise et Ia parche ne sont pas 

aussi adhérentes que le sont celles du Libéria : il est dono três 

lacile íi préparor, et Ton sait que Ia difficulté de Ia prépara- 

tion a été bien longtemps un obstacle à Ia culture du Libéiúa, 

voire même une véritable cause de tlépréciation. Mais le Mara- 

gogipe offre un grand désavantage, c'est Tirrégularité de Ia 

production de ses fruits; Ia verticalité des branches, jointe à Ia 

dimension énorme des feuilles, fait que les fruits parfaitement 

abrités du soleil múrissent en effet difficilement. 

Caféier Amarella. — Dans le district de Botucatu, pays 

(lu Santos, on a découvert en 1871 un caféier dont Ia baie est 

jaune à maturité au lieu d'ètre rouge comme dans le caféier 

ordinaire designe au Brésil sous le nom de caféier Vermelho. 
Le café produit est riclie en caféine, mais il a un goút âpre qui 

fait du tort aux cafés avec lesquels il est mélangé. 

(1) Coiilraircmenl à ce i]iroii avail cru, il est (raillcurs à peuprès aussi allaqué ([ue 
1'est l'Arabica. 
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C. Angustifolia. — A été introduit de Java à Ia Trinidad 

en 1877 et étudié par Preston. II se prêterait éminemment 

k Ia ciilture des sois pauvres, rocheux, graveleux, et résiste- 

rait aux sécheresses d'une façon tout à fait renjarquable. Grains 

presfiue aussi gros que ceux du Libéria. Croissance lente. 

Production abondante. Je n'ai pas eu roccasion de cultiver ce 

caféier; je donne ces renseignements sous toutes reserves. 

Caféier Rio-Nunez. — Ce caféier est rapporté à tortou íi 

raison au Coffea Stenoph/lla G. IJON. — II a le feuillage peu 

écarté du trone, le grain petit, lenticulaire à bord arrondi, d'une 

couleur variant du brun àTisabelle clair. On le rencontre à Tétat 

sauvage dans le Diwal du Bambaya (Foutah Djallon) et plus par- 

ticulièrement dans Ia vallée du Compony, les montagnes de 

Sierra-Léone et les régions avoisinantes au nord et au sud; 

il produit moins que le Libéria, et niet plus de tenips pour 

venir en fruits. 

Sol. — II vient bien dans le gneiss ou les sois granitiques et se 
rencontre à Tétat sauvage à des altitudes coinprises entre L^o 
et 150 mètres; il atteint jusqu'à 10 niètres de hauteur. Le café 

tle Rio-Nunez est parfunié et possède un léger goüt vireux três 

apprécié par les amateurs. Est-ce {)ar défaut d'éducation du 

goút? Est-ce par ce qu'il perdrait ses qualités parle voyage? Est- 

ce plutòt, comine je le crois, par le fait de Ia substitution, k 

ce caféen somme assez rare, de cafés de fort mauvaise qualité 

récoltésdans descontrées beaucoup plus au sud, toujours est-il 

que ce café si prisé sur Ia côte d'Afrique est absolument déprócié 

dans le commorce europóen, oíi on est bien Join de lui réserver 

les liauts cours que justifierait Tentliousiasníe des traitants. 

Cest surtout dans les coniptoirs du Hio-Pongo qu'on peut 

s'en ])rocurer, d'oíi le nom tout aussi einployé de Caféier Rio- 

Pongo. « Les caravanes Tapportent dans les factoreries par 

petits paquets de ."iOO à «SOO grainnies, à demi décortiqué et eni- 

paqueté dans des feuilles (1). » On paie ce café dans les facto- 

(1) Drcvon, « ConlriLiilioii à Ia géograpliie médicalc », Aichives de médecine >in- 
vale et coloniale, inai I89i. 
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reries centrales 1 franc ia livre anglaise, c'est-à-clirc qu'on y 

credite les sous-agents derintérieui' de 1 franc par livre anglaise, 

mais on n'en trouve ni régulièreinent ni en quantité. 

II tend à disparaitre. 

Gaféier du Haut-Oubanghi. Voir page 237, Partie bo- 

tanique. 

Native coffee. — On designe sous ce nom dans Finde 

et dans quelques pays de rextrènie Orient, non seulement le 

café récolté par los indigènes, mais aussi toute espèce de café 

séclié en cerises pendant un móis environ. Les natifs le pilent 

dans un mortier ou, à défaut, dans un trou fait dans le sol; ils 

vanncnt ensuite dans des paniers en bambou. 

Café soufrière. — Les Anglais désignent sous le nom de 

Café soufrière un caféier três rustique qui se distingue de TAra- 

bica (dont il constituerait une race spéciale) par des graines 

bien plus fortes, sans qu'elles atteignent cependant Ia grosseur 

des graines de Libéria. Les feuilles ne sont pas beaucoup plus 

grandes que dans rArabica. Mais ce plant a une qualité qui Ta 

lait propager, c'est sa rusticité, sa robustesse et sa résistance 

aux attaques des parasites en général, mais plus particulière- 

ment sa résistance aux attaques des insectes. 

Gaféier dit de Moka. — Beaucoup de personnes, suppo- 

sant que Ia qualité des Mokas d'Arabie provient d'un mode de 

culture spécial, nous ont écrit pour nous demander des rensei- 

gnements sur les procédés culturaux des Árabes. Afin d'éviter 

à Tavenir Tenvoi de lettres auxquelles nous avons bien peu de 

temps pour répondre, nous avons pris le parti de dire ici quel- 

ques mots des « Mokas » et de Ia culture du caféier en Arabie. 

Les lecíeurs, que cette question intéresserait, trouverontdeplus 

aniples détails dans le voyage de Niebuhr en Arabie, Amstev- 

dam 1771, dans le récit du voyage que Bréon effectua dans le 

mème pays en 1820 ou 1822 et enfin dans le travail plus ré- 

cent de M. de Flers {Voijaye (tu Yèmen, par A. de Flers; Paris, 

Paul Klincksieck,éditeur), travail qui nous a permisdecompléter 

les renseignementsquenousavionsprisnous-mème dans lepays. 
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.Mais il est bien entendu que ce caféier dit de Moka n'est 

autre que le CoIJea arabica dont il constitue Tespèce type Ia 

plus parfaite, et que Ia qualité du produit tient surtout au 

terroir; ce qui le prouve, c'est que Ia Nouvelle-Calédonie, par 

exemple, se trouve être un terroir pour ce caféier, tandis que 
dans une foule d'autres pays Tintroduction des mêraes iMokas 

iie donne pas de produits aussi netteiaent supérieurs à ceux 

des autres races cultivées déjà dans le pays. 

Culture du caféier en Arabie. — Croissant spontanément 
dans le Ilarrar et le pays des Gallas, le caféier fut introduit au 
Yénien un siècle environ avant Tère de Tliégire, à une époqye 

que M. de Flers precise conune étant celle de Ia conquète abys- 

sine et de Ia chute de Terapire Ilingarite. D'après le même 

voyageur, cette culture se propagea rapidement dans tout Touest 

de TArabie lleureuse, c'est-à-dire dans Ia zone placée sous Ia 

région des pluies tropicales et coniprenant, outre le Yémen, le 

versant maritime des montagnes de TAsyr jusqu'aux environs 
du Teuf et três probablement aussi Ia région occidentale du 

Iladliraraaut. 
Quoi qu'il en soit, les principaux centres de production au 

Yéinen sont: le cours supérieur du Wadi Lí\íi dans les montagnes 
du Kaukaban, à TE.-S.-E. de Lohaya; le gebel Melhàn et le 

gebel Ilofasch sur Ia rive droite du Waili Surdúil, ainsi que le 

revers occidental du massif de Tlladliur, aborigène du même 

Wadi, lemassif du IIarAz,àTE.-N.-E. de Ilodeidali, entre le Wadi 

Surdúd et le Wadi Saliàni; le gebel Burà, le gebel lleiraa, les 

ínontagnes du BilAd Assir et des Beni Mattar sur Ia rive gaúche 
du Wadi Sahàm, le gebel Bura, le gebel Reima, les monta- 
gnes d'Ossab sur Ia rive droite du Wadi Zebidi; le gebel Ras 
entre Ilès et Udein; le gebel Habeschi et le Bilàd el llodjeria 

entre Tàez et Mokha, enfm le district du Yàn'a touchant au 
lladhramaut, dans le N.-N.-E. d'Aden (1). 

Comme lefait remarquer M. de Flers, les procédés culturaux 

n'ont pas cliangé depuis un temps imméniorial, et les planta- 

tions de caféiers en terrasses horizontales étagées sur le ílanc 

(1) De Flers, Voyageau IVweii, raulKlincksicck.é.litcur, 52, nicdesEcoles, Paris. 



ESPÈCES ET HACES DE CULTURES. — CAKÉIER DE LIliÉRlA. 93 

(les montagnes sout, encore aujourtriiui, tellesque les décrivait 

Niebuhr, il y a plus crun siècle. 
La pente de Ia montagne étant souvent três íbrte, les murs 

en pierre qui Ia soutiennent ont souvent une hauteur de C à 8 mè- 

tres, égale ou supérieure à Ia largeur de Ia terrasse elle-niême. 
.('insiste sur cette disposition particulière, car j'estime qu'elle 

est de nature à faire comprendre conniient le Coffea arabica, 

qui par sa nature ne vient pas bien dans les lieux marécageux, 

supporte Ia quantité d'eau relativement considérable que les 

Árabes lui donnent par irrigation; cela tient uniquenient au 

drainage parfait qui s'opère gràce à cette disposition du sol en 

tranchées qui, en permettant de donner à Ia plante Tliumidité 

nócessaire, évite Ia stagnation de Teau qui serait dangereuse (1). 

Semis. — Les graines destinées au semis sont débarrassées 

du péricarpe, desséchées et enrobées dans de Ia cendre. La terre 

oü se fait le semis est funice au moyen d'un mélange de fumier 
de vaclie et de fumier de mouton. Le semis est abrité du soleil 

et arrosé au moins une fois par semaine, et davantage si Ia 

funiure n'a pas laissé le sol humide. 

Plantation. — Lorsque les plants sont bons à ètre trans- 

plantes, on les plante en ligne à une distance de 80 centi- 

mètres à l'",.'};} (2); on les abrite pendant quelque temps et on 

les irrigue tous les (juatorze jours. Les abris définitifs contre le 

soleil sont constitués par des arbres nommés Taneb {Teciona 
arabica); on se sert aussi d'arbres désignés sous le nom de Komas 

[Ficus pseudo sycomorus Dec.) et sous le nom de Rouqua. D'une 

laçon gõnérale on peut dire qu'on utilise surtout des arbres 

appartenant aux genres : Tamarindus, Ehretia, Dobera, Ficus. 

1'rc'pamtion. — Les fruits du caféier ne subissent dans les 
plantations d'autre préparation que Ia dessiccation au soleil, 

opóration qui est três rapide en raison de Ia siccité de Tatuios- 

pliòre. Désignées dans le pays sous le nom de Quafal, ces grai- 

nes entourées encore du fruit desséché sont expédiées aux 

(1) Oii n irriguc que toules losdeux semaiiies, dans pcu de localilés toutes les se- 
maines; mais Ia qiiaiitilé d cau ([u'oii fait absoiber au sol est Irès forte. 

(2) En lerres três sèclies on plante à une distance variant de l'",GG à 2,33. Les pieds 
sont tiansplanlés i racinesiuies ou avecla mottc, suivant les provinces. 
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centres d'exportatiou dans des sacs de iiattes appelés quarraras; 

là ils sont souiuis, coinineon peut le voir à llodeidali, à raction 

des iiieules en pierre qui enlèvent les enveloppes de Ia graine. 

l'erle (/es fvuits au décorticage. — Le rendeiaent classi- 

que est de 50 9Ó de grains raarcliands, designes sous le noin 

de Bun Sâfi (jiU j:)), 35 % de péricarpes charnus concassés 

par les meules et désignés sous le noni de Quischr, 12 1/2 % 

de poudre de quischr et 2 1/2 0/0 de décliets (1). 

Les 100 kilogramnies vendus à quai, à llodeidali, valent, 

suivant le cours, de 180 à 220 francs. 

L'exportationannuelle deMoka n'est, dit-on, que de 3.000.000 

de livres de café, soit une valeur de 0 niillions de francs environ. 

IJtilisation des rcsidus de Ia prépavation. — Contraire- 

nient à ce qui se passait autrefois ailleurs, en Arabie, le péri- 

carpe du fruit desséché et provenant de Ia préparation du 

grain pour Texportation est utilisé par les habitants. On peut 

mèine dire que cest Ia seule partie utilisée dans le pays. Un 

peu par écononiie, mais surtout par Téducation puérale tlu 

goút, les Árabes en usent à Texclusion de Ia graine. 

Laboisson préparéeà Taide de cette partie du fruit est aronia- 

tisée avec du gingembre ou d'autres épices et se buit cliaude. 

Cest un stimulant qui, bien préparó, est assez agréable. Cest, 

avec le Quât, Ia boisson favorito tles Árabes, et dans les mon- 

tagnes les plus sauvages de TArabie, « aussi bien dans les soli- 

tudes sablonneuses du Tehàma que sur les cinies escarpées 

du pays Gebeli s'élève une luitte de branchages ou une inai- 

sunnette de pierres brülées, souventbienéloignée de tout centre 

de population, c'est le Mikaye. 

Adélautd'unalinientplussubstantiel, le nômade, le voyageur 

est súr d'y trouver Ia décoction lavurite, le Quischr, incessam- 

ment renouvelée dans des vases à long col et à large panse 

nommés djemmi » (2). 

Utilisation des pulpes. — En Arabie on utilise, comme 

(0 Sur 1000 giainincsde fruits, PccKolt a trouvé :toy ilo pulpe cl 158 8',420 de 
|)arclie;sur l.OOOyraiiuncsdcfruitssccs, '200 yiainmcsde |iul|)e ct 2501',858 de parclic. 

(2) Do l'lers, loco ciíalo. 
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il vient d'ètre dit, les cnveloppes de Ia graine sous forme d'une 

dócoction qui remplace le café tel que nous le faisons. 

Ce n'est que depuis três peu de temps que les Européens et 

les Araéricains qui dirigent des plantations ont songé à utiliser 

Ia pulpe d'une autre (arou qu'en Arabie. Voici ce qu'on peut 
eu faire. 

Cidrc, (le pulpe. — Ajouter à Ia pulpe fraíche de Teau, du 

sucre et de Ia levure de bière, et laisser fermentei'. On obtient 

aiiisi un cidre jaunepaille, pas trop acide si on y a ajouté suffi- ■ 

samment d'eau; Ia teneur en álcool est de 4 à 5 %•, Fanalyse y 
révèle, en outredes príncipes aromatiques, laprósencede tannin, 

de citrates, malates, tartrates de cliaux et d'acide carbonique. 

Álcool de pulpe. — En laissant simplement fermenter Ia 
pulpe sèclie et en ia distillant on obtient un álcool de três bon 

goút qui rappelle un pou le kirscii. .Pai fait fabriquer de Talcool 

(.le pulpe fraiclie selon le procede de mon savant ami le docteur 

Heckel, auquel ilconvientde laisser tout leméritede cette déoou- 

verte, et j'estimequ'il y a lieu d'examiner s'il n'y pas là matière 

à emploi des pulpes qui ne sont utilisécs que comme restitution. 

Je crois savoir, d"ailleurs, que des cssais se poursuivent au 

Brcsil, oü un ingénieur français, M. Jaumot, fabriquerait de 

lalcool suivant le procédé d'lleckel. Le rendement en álcool de 

Ia pulpe est de 1 d'alcool pour 8 de pulpe parfaitement des- 

séchée. 
On obtient le même résultat avec Ia cerise qu'on a laissée des- 

sécher sur Ia graine, mais le produit n'est pas aussi marchand 
et Ia fermentation est moins facile à obtenir. 
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Gaféier deLibéria. CoffeaLiberica,IIieiix. — Planteat- 
teignant jusqu'à 10 mètres deliauleur, à racine centrale fibreuse 

brunàtre três développée; raineaux opposés en croix avec oeux 

de Tétage supérieur. 
Feuilles beaucoup plus grandes que celles du C. arabica, 

obovales, arrondies ou courtement acuminées au sommet, co- 

riaces, luisantes, assez ibrteraent ridées, atteignant depuis 

15 centimètres de long et 5 de large jusqu'à 35 centhnètres 

de longueur sur 12 de largeur, attéiiuées à Ia base en unpótiole 
canaliculé et court, mais fort. 

Fleurs axillaires et superposées G. 7 nières, G. 7 andres à co- 
rolle, larges d'environ 3 centimètres, àdivisions obtuseset insy- 
métriques. Pétales blancs fortement soudés. Fleurs à 18 móis. 

Fruits à 28 ou 30 mois. 

Fruit rouge-gris, de 15 à 2G millimètres de longueur, à enve- 

loppe fibreuse, quelque peu rude au touclier. Pulpe peu abon- 

dante moins sucrée que celle du C. arabica, un peu fibreuse, 

comrae on vientde le dire. Parclie d'un brun obscur. Testa Ibrt 

résistant. Graines arrivant généralement toutes les deux à 

maturité. Fruit non caduque. 

Plante vi vant et rapportant três longtemps. Três robuste et três ' 

rustique, supportant le climat des plaines. Xe réussissantpas dês 

que Taltitude amène un abaissement notable de Ia température. 

Habitat et sol. — Le Libéria est dans ses meilleures con- 
ditions de succès entre les latitudes de 6 à 8 degrés nord, mais 

il peut ètre cultivé encore fructueusement depuis Téquateur 

jusqu'au 23° degré de latitude N. et jusqu'au 20° degré de 
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latitude S. Néanmoins nous n'en conseillons Ia culture qu'entre 

O et 15 clegrés. II exige, comme le Coffea arabica, un sol pro- 
fond. Dabry de Thiersant (I) dit que Texposition des planta- 

tions au preraier soleil levant est mauvaise. Ce caféier demande 

un sol frais; ilsupporte mème un sol huraide, àlacondition ce- 

pendant que les racines ne se trouvent pas dans un sol maré- 

cageux; dans les plaines oü Teau risquerait de s'accumuler, 

le drainage est mème indispensable. Aime, comme tous les 

caféiers, les terves mêlées de cailloux. 

Culture. — Suivant quelques planteurs que j'ai interrogés, 
du 23° au 13° degré de latitude il ne serait pas nécessaire d'a- 

briter les Libéria; au-dessus et dans Ia zone équatoriale, il 

serait préférable d'abnter. 

II y a du vrai dans ces deux opinions, mais, d'une façon gé- 

nérale, on peut dire que lorsqu'une plante a des racines su- 
perficielles comme le Libéria, il est indispensable d'empècher 
riiumus d'être brúlé par le soleil. II faut donc planter três près, 

(le façon à ce que le sol soit protégé par le feuiliage mème du 
Libéria, ou abriter. D'un autre côté, planter trop près a des 

inconvénients au point de vue de Ia quantité et de Ia facilité 

de Ia récolte. On voit donc, qu'en deliors des régions três hu- 

mides oü le sol est maintenu frais par un,e précipitation de 

pluie abondante, ou par un temps souvent couvert, régions 

oü on peut se contenter de planter serré, partout ailleurs il est 

nécessaire d'abriter. Inutile de dire qu'à Textrémité de Ia zone 

culturale possible, par le 22° degré de lat. N. par exemple, des 
abris extrêmement touíTus seraient plus nuisibles qu'utiles, 

parce qu'ils empêclieraient Ia somme d'insolation nécessaire. 

Quoi qu'il en soit, bien retenir que dans cette espèce, ce qu'il 

est le plus nécessaire d'abriter, ce n'est pas le plant en lui- 

mème, mais bien le sol. Les rayons liorizontaux étant par * 
suite sans danger (2), on retire de cette donnée Ia possibilité de 

cultiver le Libéria sous des arbres ou des plantes arbustives 

(1) Daljry de Tliiersant, le Caféier de Libéria. Nous avons consulté avcc fruit ce 
travail fort bien fait, dont nous rccoinmandons vivcment Ia lecture à lous ceux qu'in- 
téressfi Ia queslion du Libéria. 

(2) Uései vc faile de l'oi)inion expriniéc pagc 97 par M. Dabry de Tliicrsant. 
CIXTIRES TUOPICALES. 7 
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de rapport, malgré Ia hauteur relativement élevée de ces abris. 
J'ai conseillé Ia culture sous les aréquiérs, et sous certains 

caoutchoucs, culture qui est doublement rémunératrice. II ost 

inutile de dire cependant que si on ne cherclie pas íi éco- 

nomiser le sol, les plantes-abris indiquées plus liaut pour le 
Coffea arabica auront lavantage de convenir mieux et plus 

longtemps que Tombrage peu approprié à cet objectif de Taré- 

quier et des caoutchoucs arborescents. 

Semis. — On sèmedirectement en pépinière à 10 centimètres 
de distance. La tendance actuelle est de laisser un intervalle 

de 2G centimètres entre chaque graine semée; legrain se pose à 

plat, Ia partie ronde au-dessus par conséquent. Quelques plan- 

teurs préfèrent commencer par semer sur plates-bamles, à 

3 centimètres, dans un sol meuble ou défoncé avec soin sur une 
profondeur de 70 à 80 centimètres. Dans les deux cas, on a Tiia- 

bitude de recouvrir le semis d'un paillis léger ou de grandes 

feuilles. 

La germination est assez longue, les cotylédons n'apparais- 

sant souvent qu'au bout de quatre à six semaines; nóanmoins, 

au bout de Ia sixième semaine, il est souvent plus que tenips de 

transporter les jeunes plants dans Ia pépinière, cpóration qu'il 

est bon de faire dès que les plants ayant développé leurs pre- 

mières feuilles, les cotylédons se dessèchent. Ün les plante alors 

dans Ia pépinière, à 12 ou à 20 centimètres, en ayant soin de 

les abriter parfaitement du soleil pendant Ia journée, au nioyen 

d'un abri qui se détruise graduellement et qu'on enlève lors- 

que Ia plante sera reprise et sera devonue robuste. 

Au bout du sixième mois, le caleier présentant trois paires 

de feuilles en croix, peut étre mis à sa place défmitive; dans 

quelques régions cependant on ne transplante les jeunes plants 

de Libéria que lorsqu'ils ont atteint de 50 à GO centimètres. 

A Madagascar, JL Paul Brée, dont Topinion mérite d'ôtre prise 
en três sérieuse considération, a mème trouvé avantage à ne 

transplanter ses caféiers que lorsquMls avaient atteint 75 et 

mème 80 centimètres de hauteur. A Java, on rejette comme 

porte-graines puur semis tout pied qui ne produit de branches 

transversales qu'à une grande hauteur. On assure que ces 
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plants, peu procluctifs crailleurs, sont pius exposés aux attaques 

de riiérnileia. 

Mise en place défmitive. — On enlève motte et tout (1) et 
Ton plante à 4 mètres clans tous les sens, sous légumineiises 

ou sous une plantation fraréquiers plantés précédemment, et 

espaces en prévision. 

íM. E. Brousmiclie qui, comme on le sait, a dirige lejardin 

botanique de Saígon, conseille de ne pas tolérer á^Acacia leu- 
cocephala dans les environs des plantations de caféiers, à cause 

(les parasites qui élisent souvent domicile sur cette plante. 

En raison des racines superficielles du Libéria, Ia planta- 

tion en plaines est préíerable à Ia plantation sur des pentes, oü 

les racines pourraient être brúlées, par Tcntrainement de Ia 

terre, aniené par les pluies torrentueuses de riiivernage. Si le 

Libéria peut se passer de pluie pendant trois mois, il meurt 

rapidement s'il est plante sur un sol marécageux. II importe 

donc de choisir pour Ia plantation un sol parfaitement drainé. 

Cet arbre n'est d'aillcurs pas exigeant sur Ia qualité du sol, qui 

ne doit cependant pas être trop sablonneux. 

Arbres-abris. — Nous ne pouvons que répéter ici ce que 

nous avons dit au cbapitre des plantes-abris dans les premières 

pages de cet ouvrage. II est três dangereux de ne pas abriter, 

niais plus encore que TArabica, le Libéria exige une ombre 
peu épaisse, un soleil siraplement tamisé. 

A Java, on eniploie beaucoup, pour oinbrager, le Mindhie, le 

Dadap serep et le Kapock; ce n'est d'ailleurs pas en raison de 
Ia qualité de leur ombre qu'ils sont employés, mais bien parce 

que pour le Libéria il faut des arbres d'abri n'ayant pas de bran- 

clies basses trop près du sol,condition qui fait exclure VAlbizzia 

síipulata (Singoon Jora des Javanais), et parce qu'il faut aussi 
que par les vents violents, les branclies des arbres-arbris brisés 
ne viennent pas par leur chute abimer les caféiers. 

A moins d'étre extrômement pressé il vaut mieux obtenir 

ces arbres-abris, de semis, que de boutures de 1 mètre et de 2 à 
pouces de diamètre. 

(1) Dahry de Thiersaiit tlil (|ue l oii pcul enlevei- sans inotie cl Iransplanler à nu; 
mais ce systènie ne m'a pas donné de bons rcsuUals, 
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VEnjthrina indica se plante :i une distance de 7 à 8 mètres, 

VEriodendron anfractuosinn et le .Alindhie se plantent à une 

distance de 9 mètres. 

Ecimage. — Tout ce que nous avons dit pour Técimage 
du C. arabica s'applique encore plus au Libéria, car celui-ci 

atteignant jusqu'à 10 mètres, on conçoit combien Ia cueillette 

deviendrait difíicile. On écime pendant ia saison sèche, à .lava, 

au milieu d'une des moussons, en arrêtant Tarbre à 1",50 ou 
2 mètres, dans les pays oü Ia végétation n'est pas três active; 
dans Ia zone équatoriale on n'arrôte le Libéria qu'à 2™,50 et 

mème 3 mètres. De plus, chaque année à Ia mème époque il 

faut, en outre, supprimer tous les rejets qui poussent <\ Ia base 

du trone, tous les gourmands et, sans exception, toute branche 

verticale qui tendrait ou non à refaire à Tarbre une nouvelle tôte. 

Ces branches verticales sont três norabreuses dans le Libéria. 

Taille et rajeunissement de Ia caféerie. — La question de 

Ia taille est tròs controversée; elle a ses partisans et ses en- 
nemis qui apportent, chacun, d'excellents arguments. Pour 
notre part, nous ne conseillons que Técimage, tel que nous 
venons de le décrire, avec en plus Ia suppression des bran- 

ches verticales. 

Quelle que soit d'(tilleurs Ia méthode que Von adopte, il est 

indispensable, quand les arbres sont três vieux et commencent 

à rapporter beaucoup moins, de les recéper ü 12 ou 15 centi- 

mòtres au-dessus du sol. II se forme alors tout autour de Ia tige 

une foule de rejetons dont on ne conservera que deux, un de 

chaque côté de Ia tige. Ces deux nouvelles tètes ne devront 
pas étre écimées avant Ia troisième année. 

Wigman, le jardinier bien connu de Buitenzorg, non seule- 

ment n'est pas partisan de Ia taille, mais estime même, je crois, 

Técimage dangereux. 

Semler, au contraire, conseille de supprimer les branches qui 

ont porte des fruits et de laisser pousser comme branches k 

fruits les branchettes qui leur sont opposées. II conseille aussi 

de pincer, avec Ia main, Textrémité de ces branches aussitOt 

que les fruits sont noués. 

Floraison et fructification. — Kn moyenne, le Libéria íleurit 
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entre 28 et 30 mois, mais dans Ia région équatoriale on a 
souvent des fleurs dès Ia deuxième année. 

La troisième année, on commence à avoir une petite récolte, 

mais ce n'est qu'à 5 ou 6 ans que Tarbre est en plein rapport. 

II est donc à cet égai'd un peu pius liâtif que le Coffea arabica. 
Les fruits mème múrs peuvent rester, sans inconvénient au- 

cun, sur Tarbre, de 4 à 6 semaines. 

Cueillettes. — Le Libéria múrit ses fruits pendant Ia plus 
grande partie de Tannée. II ne faut donc pas paiier de Ia récolte, 
mais bien de cueillettes successives qui doivent se pratiquer 

tous les deux ou trois mois, suivant Ia latitude et sans attendre 

que tous les fruits soient parvenus à maturité. Tous les fruits 

de couleur rouge ou môme jaune rougeâtre, s'ils sont nette- 

ment tendres au touclier, doivent être cueillis. Les grains 

noirs sont des grains avariésou malades, qu'il faut jeter. 

Préparation. — Le Libéria se prépare comme TArabica, 

avec cette différence que, pour avoir un produit de bonne 
qualité, nous ne saurions trop recommander aux planteurs de 
laisser le graia deux années dans sa coque rougeâtre. Ce pi-o- 

cédé parait supérieur à celui de Ia fermentation prôné par 

quelques planteurs des Indes néerlandaises. La machine de 

M. E. S. Morris and C° de Philadelphie a été construite spécia- 

lement pour Ia préparation du café séché dans Ia cerise (in the 

cracknel state). 
La difficulté de Ia dépulpation du Libéria tient d'abord à ce 

que les cerises sont de grosseur iiiégale, et à ce que Ia pulpe, 
loin d'étre molle comme TArabica, se sèclie en une masse fibreuse 

faisant presque corps avec le grain. Cependant Wigman dit, 
dans un travail que nous avons déjà cité, que MM. Walker and C° 

viennent de construire, sur les instances de P. C. van Motman, 
un « pulper » nouveau modèle pour Ia plantation de Dramag 

â Buitenzorg (Java). " 
M. Dabry de Thiersant recommande sans aucun autre détail 

pour le dépulpage du Libéria, Ia machine E. S. Morris et C°, de 

Philadelphie. 
Dans cet appareil, Teau amène les cerises dans le « pulper » 

mis à point pour les cerises les plus grosses; Ia pulpe produite 
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est emmenée par le courant cFcau clans une gouttière, tandis 

que les grosses graines clépulpées, et les petites cerises non 

dépulpées tombent sur un tamis, à travers lequel passent les 

graines seules; quant aux cerises non dépulpées, elles roulent 

dans une gouttière oü, saisies par une chaine à godets, elles 

sont élevées dans un second dépulpeur mis à point plus étroi- 

tement. 

Ladifficulté dela préparation du Libériatient,enoutre, à ce 

que Ia pulpe, loin d'ètre molle et tendre conime celle de TAra- 

bica, est quelque pcu fibreuse et résistante, mème á maturité 

complete, elle tient aussi à rinégalité de grosseur des cerises. 

Pour Ia préparation, ilconvient donc, avanttout, de fairepasser 

les fruits complètement múrs par un trieur (sizer)qui les répartit 

suivant leur « calibre ». II faut alors íaire passer cliaque dimen- 

sion, assortie séparément, au dépulpeur, dont le tablier doit étre 

mobile, et se rapproclie ou s'éloigne du cylindre suivant Ia gros- 

seur des fruits que Ton traite. 

On trouve, dans le commerce, des macliines à préparer le 

Libéria, dans lesquelles le trieur et le dépulpeur sont réunis 

dans Ia mème machine. Dans ces machines, le distributeur 

(hopper) est divisé en deux parties inégales. Les fruits entrent 

d'abord dans Ia plus grande division du hopper, entrainés par 

un courant d'eau continu qui em porte Tenveloppe du grain. 

Les fruits trop petits pour avoir été dépulpés restent entiers et 

sont chassés dans une chaine à godets (elevator) et remontés 

dans Ia petite division du hopper. II faut à ce moment rappro- 

cher le tablier du cylindre, en tenant compte de Ia grosseur des 

fruits. 

Cette machine exige impérieusement un bon courant d'eau 

rapide; elle a Tavantage de pouvoir servir aussi pour TArabica. 

On pourra s'en procurer chez les constructeurs bien connus à 

Londres, John Gordon and C", Dashwoodhouse, 9 new Broad 

Street C. C., Londres. 

Procédé des Indes néerlandaises. — Le Libéria séché 
dans sa cerise est plus difficile íi séparer que TArabica. Pour 

obviar à cet inconvénient, aux Indes néerlandaises, on entasse 

Ia récolte dans des caisses exposées en plein soleil, on remue, 
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on rctourne et on asperge d'eau plusieurs fois par jour-. Au bout 

{fun mois, renveloppeestassezramolliepour que, par unsimple 

piétinernent ou même par Ia plus légère pression à Ia main, 

on puisse Ia séparer du grain; un lavage sommaire suffit même 

alors pour enlever les parties mu'cilagineuses adhérentes. Ce 

modiis faciendi a donné créance à cette légende répandue en 

Amérique surtout, que les llollandais possédaient pour le Li- 

béria, comme cela se pratique pour le cacao, un procédé de 

fermentation, gráce auquel on obtenait des Libéria ayant un 

arome égal à celui des l)onnes qualités de TArabica. Comme on 

le voit, là n'est pas le but de Topération; mais, contrairement 

à ce que Ton aurait pu croire, ce procédé de décorticatioh, quand 

il est bien mené par une personne expérimentée, n'altère pas 

Ia qualité du Libéria; et comme on traite ainsi des fruits qui 

ont souvent aclievé en grande partie leur maturité dans leurs 
enveloppes naturelles, les « fermenteurs » três expérimentés 
oljtiennent ainsi un café qui, parmi les Libéria, mérite une 

excellente cote, rehaussée encere par sa couleur jaunâtre re- 

chercliée, que les praticiens habiles arrivent à lui donner par 

une fermentation un peu plus courte et dont je vais parler de 

suite. Mais je dois à Ia vérité de déclarer que je n'ai pas vu 

obtenir par ce procédé ni aucun autre, du Libéria à ]'arome 

de Moka, ni même ayant Tarome des bonnes sortes d'Arabica. 

Dans Ia même plantation de Dramaga, que nous avons citée 

plus liaut, on donnerait, d'après Wigmann, aux grains de Libéria 
Ia couleur jaune rechercliée et même un arome spécial (?) de Ia 

façon suivante : 

Deux jours de fermentation en couclies d'une épaisseur 

modérée, immédiatement aprês Ia cueillette, et avant le dépul- 

page. Quatre jours de fermentation, en citerne, aprês le dépul- 

page. Nettoyage, lavage soigneux, puis séchage pendant une 

journée. DCuxiême fermentation, d'une durée de quatre jourS"; 

enlin, séchage défmitif au soleil. A .lava on emploie volontiers 

le séchoir Iluj^ser; le modêle le plus couramment adopté per- 

met de sécher en vingt-quatre heures 100 pikuls de café. 

Rendement. — Dabry de Tliiersant estime jusqu'à 8 livres 
le produit moyen de chaque arbre avec un produit moyen de 
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3.000 livres par acre (1) contenant 100 arbres. 11 dit qu'à Ka- 

lutara Ia moyenne du rendement sur une plantation a étó de 

1.500 cerises par arbre, ce qui, àlõO busliels par acre, óquivaut 

à 8,3 cwt de café nettoj^é. 

A Java, 125 gautongs de baies donnent un pikul de grains 
propres à Ia vente. Le rapport est de 1 pour 10,3 ou pour 12,5. 

Wigmann indique G 1/4,10,11 etl2pikulscommelesrendenients 
successifs, par bow, de Ia propriété de M. P.-C. Van Motman. 

Je n'ai jamais obtenu d'aussi forts rendements, et si dans 
quelques points três favorisés de Ia zone équatoriale ou peut 
obtenir un rendement notablement plus éievé que celui que j'in- 

dique, j'êstime néanmoins que pour ne pas avoir de mécomptes, 

11 faut admettre comme base de rendement du Libéria 1 kil. 

de café en grains tout préparé pour ia vente, soit un rapport 

moyen de 1 ílorin par plant, ce qui est déjà três beau, mais qui 

est bien éloigné des cbiffres enormes donnés par Dabry do 

Thiersant. 

M. F.-D. Cocliius, agent consulaire de France a Samarang dit 
que des Libéria àgés de cinq à si.x ans donnent chacun 3 livres 
de café par an, ce qui, au prix total de 55 à (iO llorins par pikul 

constituerait un revenu do 1 ílorin à 1 ti. 50 par an et par plant. 
L'Amérique est jusqu'ici le principal marché du Libéria. 

Teneur en caféine. — l)'après MM.E. Ileckel et Fr. Schlagden- 

liauffen (2), le Libéria est moinsriche en caféine queTArabica. 

Ces liabiles cliimistes n'ont trouvé dans le Libéria que 0,341 % 

de caféine. Comme points de coniparaison, rappelons que si le 

Moka jaune ne donne que 0,G4 % de caféine, le Java gris en 

donne jusqu'à 2,21 çé. 

Résistance à rhémileia. — II importe de le crier bien 

liaut afin d'éviter des déceptions, le caféier de Libéria ne ]iro- 

duit qu'un café assez médiocre qui ne pourra jamais rivaliser 

avec TArabica. Ce que nous en disons a pour but d'Çclairer les 

colons, en réagissant vigoureusement contre des appréciations 

ditliyranibiques, mais non de les décourager de se livrer à Ia 

(1) 40 ares 17 centiares. 
(2) Sur Ia [iréscnce de Ia caféine dans les gouises dc Kola, de Cacao cl de I.ibéria, 

le Journal le Projrèí, rédacteurs Il.Ueberct D'A. Wyss, Gcnève, 15inars 1888,0° 10. 
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culture du Libéria, qui est de bonne vente courante et est bieii 

plus robuste que l'Arabica. Là, oú TArabica ne peut pas venir, 

ou vient mal, nous n'hésitons pas à conseiller de plantei- le Li- 

béria, si on se trouve dans Ia zone de culture que nous avons 

indiquée pour ce caféicr. II y a déjà une douzaine d'années, nous 
avions donné ce conseil à M. Derous, de Ia Réunion, proprié- 

taire à Sainte-Marie de Madagascar, qui possède actuellement 

une propriété en plein rapport. Tout Fintérêt du Libéria vient 

de sa grande productivité, de sa robusticité, et, par-dessus 

tout, de sa résistance aux parasites et surtout à Vhemileia vas- 

iaírix. Ce n'est pas que le Libéria ne soit pas atteint comme 

TArabica, mais alors qu'une seule tache d'liémileia sur une 

feuille d'Arabica suffit à détruire complètement cet organe im- 

portant. Ia feuille du Libéria étant jusqu'à quatre ou cinq fois 
plus grande que celle de son congénère, Tliémileia n'y fait 

qu'un trou de Ia iargeur d'une pièce de cent seus qui n'empêclie 
nullement Ia feuille de respirer et par conséquent Ia plante de 

vivre; car il faut bien le remarquer. Ia feuille du Libéria, 

quoique trouée par le cliampignon parasite, ne tombe pas à 

terre. De plus, le Libéria a également une résistance beaucoup 

plus grande au Cemiosíoma coffeollum et aux autres parasites 

que nous avons signalés. II offre aussi Tavantage suivant ; 

Uéussissant dans les bas, sa culture peut secombiner avec celle 

du cacaoyer, du cocotier nain, de Taréquier et de quelques au- 

tres palmiers qu'on plante surtout alors comme arbres d'oni- 

brages. J'ai conseillé également d'utiliser divers caoutchoucs 

comme arbres d'ombrage pour le Libéria. En combinant ces di- 
verses cultures avec celle du Libéria, cliose qu'on ne peut faire 

pour TArabica qui ne se plait pas dans Ia zone oü poussent les 

plantes abris que nous venons de citer, on arrive à compenser, 

et bien au delà. Ia légère moins-value que les cours assignent 

au Libéria. ^ 

Age. — Le Libéria parait vivre encore plus vieux queTAra- 
bica. On montre communément des arbres ayant près d'un 

demi-siècle, lesquels sont encore en plein rapport. 
On a pensé également à remédier à Ia maladie par le greffage 

sur Libéria. Mais il ne parait pas jusqu'ici que cette opération, 



lOG MAiNUEL DES CULTORES TUOIMCALES. 

qui réussit assez bien par rapprochement, ait oíTert des aran- 
tages Ia faisant entrer dans Ia pratique. M. .1. Caineron, des 

« LaI Bagh gardens » de Bangalore, aréussi les greíTages sui- 

vants ; Libéria sur Libéria, Libéria sur Arabica, Arabica sur 

Arabica, Maragogipe sur Libéria, Libéria sur .Alaragogipe (1). 

Expéditions de graines. — L'habitude est d'expédier les 

graines pour semis, dans des boites inétalliques soudées, les 

graines étant entourées de sable bien sec. Elles doivent posséder 

non seulement leur pellicule argentée, mais aussi leur enve- 

loppe cornée (parche). 

A mon avis môrae, il vaut mieux, quand c'est possible, faire 

venir des graines encore entourées de leur pulpe. Pour éviter 

Ia fermentation, ces fruits ne sont expédiés qu'après avoir été 

saupoudrés de cendre, sécliés, puis de nouveau roulés dans 

Ia cendre. 

Races et variétés. — Conime TArabica, le Libéria produit 

une foule de variétés. Une de ces variétés ou formes donno 

des petits fruits et commence à rapporter à dix-liuit mois; 

mais on ne Ia cultive guère en raison de Ia faiblesse relative de 

son rendement, et on prefere le Libéria à grosses cerises, qui 
est de meilleure qualité et rapporte beaucoup plus, quoiqu'il ne 

donne de fruits que Ia troisièrae année. 

D'après le docteur Siciliano, médecin principal de Ia marine 

française, le Libéria provenant de Ia plantation de Sibangué près 

de Libreville (Gabon), fait prime sur le marclié de ílambourg. 

Notre excellent ami, le docteur Morris, apublié sur le Libéria 

un travail que nous regrettons de ne pas posséder, car on en 

ditle plus grand bien, et oü il signale, nous a-t-on dit, Texis- 

tence dans le jardin de Péradenya de plusieurs races de Libéria 

nettement diflerenciées. Nous renvoyons à cette étude ceux de 

nos lecteursauxquels ne suffiraient pas les renseignements que 

nous donnons sur cette question. 

Greffes. — Ces opérations sont peu pratiquées dans les 

pays cliauds; elles ont surtout tenté les horticulteurs euro- 

péens qui se sont amusés à greíTer de TArabica sur du Libé- 

(1) Je u ai pas pratiqué ccs o|iéiations de grelTe, mais j'ai obtcnu des liybrides tri-s 
inléressants de Maragogipe et de Libéria. 



ESI>ÈCES ET RACES DE CüLTURES. — CAFÉIEU DE LIBÉRIA. 107 
A 

rica; c'est là une occupation puérile qui n'a ni avantage cultural 

ni avantage pratique, ainsi que Ia moindre réílexion le démon- 

trera; il parait que Ia greffe en demi-fente et en place réus- 

sit en Europe au printemps sous cloche, dans Ia serre et 

sans clialeur de fond. 

Si Ic greffage de TArabica sur le Libérica n'a que des incon- 

vénients, par contre, il peut être utile exceptionnellement, àun 

moinent donné, de s'assurer rapidement par ce procédé d'une 

variété ou espèce présentant des qualités particulières. Ce n'est 

qu'à ce titre que nous en parlerons, car tous les planteurs savent 

que le simple semis de plants homogènes, c'est-à-dire non mélan- 

gés de caféiersdifférents, reproduit merveilleusement les quali- 

tés du pied mère. 

iM. Baltet, qui a publié un ouvrage sur Tart de greffer (1), dit 

que le greíTage rez terre donne pour les caféiers de bons résul- 

tats; on le pratiquerait en grande culture, au moment ou Ia sève 

quitte Ia période de repôs et sapprète à fornier un nouveau 

bourgeonnement. 

Les sujets obtenus par le semis des graines devront avoir 

un an de pépinière. Les greffons, jeunes rameaux cueillis au 

moment de leur emploi, seront greffés au collet du plant, en 

plein air ou á Tabri; M. Baltet recommande de couper les feuil- 

les à demi-limbe, de ligaturer, engluer, butter et ombrager 

les grefles. 

Hybridation. — J'ai réussi à obtenir des liybrides de Li- 

béria et d'Arabica ayant toute Ia rusticité du Libéria. Auront- 

ils Ia qualité de TArabica? Obligé de rentrer en Europe, je n'ai 

pu poursuivre ces essais comme le font depuis plusieurs années 

quelques distingués planteurs de Javaetdes Indes néerlandaises; 

mais voici Tobjection qui peut être faite contre ces tentativos. 

Le Libéria étant le seul résistant des deux caféiers, c'est dans 

les climats à Libéria que seuls peuvent être cultivés les hybrides 

qu'on clierche à fixer. Or, le Libéria est un caféier de haute 

température tropicale qu'on pourrait presque qualifier d'équa- 

toriale; TArabica est, au contraire, un caféier de basse tempéra- 

(1) Cliarles Baltet, LArt de greffer, Paris, Massoii, édileur. 
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ture tropicale, ne clonnant dans les cliinats à Libéria qu'un 

produit inférieur. Si donc riiybrido obtenu pousse bien dans 
les terres chaudes, il y a des chances pour qu'il donne un pro- 

duit inférieur. 

Décompte des frais iViine plantation de 100.000 Libéria 

et de son rapport apròs Ia 3° année. (P\ Cochius) (1). 

Pour planter 100.000 pieds de Libéria, à une distance de 

7 pieds sur M, suffisante pour les six ou sept premières années, 

il faut environ 140 boinvs de terrain (soit près de 100 hectares) 

à raison de 700 arbrés par bouw (1.000 arbres par iiectare). 
Les frais à avancer pour ce travail sont les suivants : 

Floriiis. 
2.100 
4.'.>00 

200 
1.500 

500 
800 
•100 

<.K)0 
'.I.OÜO 
4.500 
4.500 

10.000 
5.400 

10.800 
5.140 

Total  G'J.000 

En retour de ces avances on a en perspective : 
Pikols. 

Dan.s Ia 4» année uno récoltede 1 katie (3) par arbrc, soit. . 1.000 
— 5" — 1 l/~ — .... 1.500 
— O" — a _ _ _ 2 o(x) 

(1) Dcpuis (|iie nous avons écrit ce travail sur le Libéria, M. F.-ü. Cocliius a donné 
(les renseigncmenls inlércssanls sur Ia cullure du Libéria. 11 s'y trouve notaminent des 
donnces uliles sur le coüt des travaux relatifs à l etablisseinent de plantations de Li- 
béria à Java. Cclle étude ayant élé écrilc cclle année inême, nous reproduisons ci-dessus 
son comple de cultures. 

(2) et (3) Mesure de Java équivaiant à 7.096'°',49. Le pikol vaut G2',500 et se divise 
en 100 kaliesde O',025. 

Dcboisement à 15 florins par bouw (2) ci 
Coupage et brúlage du bois à 30 florins par bouw ci 
Plantagc des piquets à O fl. 002 Ia piéce  
Ouverture des trous à O fl. 15 le trou.   
Remplissage des trous à O fl. 005 le trou  
Etablisseinent et entretien de pépinièrespour 200.000 jjlants. 
Rej)iquaque (8 liommes à 50 cents par jour durant lOOjours). 
Drainage et entretien des cliemins (20 hoinmes à 40 cents pen- 

dant 120 jours)  
Sarclage et piochage tous les deux mois pondant trois ans. 
Constructions, outillage, médecin, etc., etc  
50 coolies et 50 femmes respectivement à 50 et 40 cents. . . 
Bâtiments d'ex])loitation et machines  
Salaire d'un surveillant pendant trois ans à 1.800 florins. . 
Salaire crun administrateur j)endant trois ans à 3.()Ü0 florins. 
Pertes et déj)enses imprévues  
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Le prix actuel du Libéria étant de GO florins lepilcol, établis- 

sons íe revenu sur un prix minimum de 50 florins seulement 

et nous aurons : 

Florins. 
La 4° annóe, pour l.ÜOO pikols  50.000 
A (lécluire pour frais d'cntrotien  25.000 

Reste net Ia 4" annéc  25.000 

La 5'- année pour 1.500 pikols  75.000 
A dúduirc pour frais d'entretien  35.000 

Reste net Ia õ»" année  40.000 

Et ces bénéfices ayant couvert les frais et les avances, en cinq 

ans, augmenteront encere les années suivantes. 

Ne pas oublier aussi que pour une plantation de deux ou 

trois cent mille arbres les frais généraux seront proportionnel- 

lement inférieurs à ceux que nous avons indiqués. 

Si Ton remarque en outro que le Libéria peut, mêrae sur un 

terrain de qualité inférieure, être cultivé avec profit et que sa 

forte structure lui permet de résister plus que les autres à Vhe- 

mileia vastatvix, on pourra conclure que Ia culture de ce ca- 

féier promet d'ètro une source de prospérité. 



CAFÉIERS liT CAFÉS 

PAIITIE COMMERCIALE 

Pour cette partie coiiimerciale si importante de notre ou- 

vrage, nous avons fait appel aux lumières de riiomme dont 

Topinioii fait autorité en Ia matière. L'éininent auteur de Ia 

classification des cafés, M. Darolles sous-intendant militaire, 

a bien voulu nous faire Thonneur d'être notre collaborateur, et Ia 

partie commerciale qui suit étant en presque totalité de sa 

main, nous tenons bien naturellement à lui en laisser le mérite. 

Quoiqu'un grand nombre des observations et faits énoncés dans 

cette partie commerciale soit d'ordre génóral, le lecteur devra 

bien retenir néanmoins que les considérations relatives aux 
transactionsenEuropeont étérédigées parM. Dauolles d'après 

les usages, liabitudes, et conventions du marohó français. 

CAllACTKRES DISTINCTlb-S SKUVANT AU CLASSE.MENT UES DIVERSES 
PROVENANXES. 

Les caractères distinctifs servant à reconnaitre les diverses 

variétés ou provenances dü café sont, en les classant par ordre 

d'importance : 

La forme; — Ia coloration; — le goút; — les corps étran- 

gers; — Temballage. 

Forme <jónérale de Ia fève du café. — La fève normale du 

café affecte Ia forme d'un corps ovoídal, plus ou moins allongé, 

coupé en deux, suivant son grand axe. La section ou base, géné- 

ralement plane, dessine une courbe variant du cercle à Tovale 

pointue. 
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On distingue, sous le rapport de Ia forme de Ia base du grain, 

les variétés suivantes : 
1" Forme ronde, type Cazengo. 

2° — ovale courte, type Brésil. 

3° — allongée, type Antillos. 

4° — pointue, type Bourbon pointu. 

Le contour de Ia base est plus ou moins régulier. 

La base est traversée, dans le sens de sa plus grande lon- 

gueur, par un sillon médian, plus ou moins ouvert. 

La partie renilée de Ia fève ou dôme est plus ou moins bom- 

bée; Ia surface en est lisse ou granulée. Enfm les diversos par- 

ties de Ia fève, base, dôme, sillon, sont plus ou moins recou- 

vertes par Ia pellicule, en un mot, plus ou moins pelliculées. 

A cüté de Ia fève normale de cliaque provenance, se place 

une fève relativement rare, d'une forme spéciale. On a vu que 

Ia cerise de café renferme généralement deux semences, mais 

il peut arriver que l'une d'elles avorte; celle qui reste acquiert 

alors plus de volume et occupe seule Ia portion centrale de, Ia 

baie en se recroquevillant sur elle-même; elle affecte Ia forme 

d'un ovoide complet, et prend le nom de fève caracoli ou, par 

abréviation : caracoli. Cette fève est, dans beaucoup de pro- 

venances, Tobjet d'un triage; quelquefois elle se trouve mé- 

langée aux fèves normales. 
Les diverses parties de Ia fève n'offrent pas toujours, pour 

des provenances diverses, des différences nettementaccusées; 11 

faut une três grande liabitude pour les distinguer avec rapidité 

et certitude, et Ton doit procéder à Téducation de Tceil, par Texa- 

men attentif des écliantillons. Cette éducation pratique est lente, 

diflicile, et une dcscription, si ininutieuse qiCon Ia suppose, 

ne sauvait Ia vemplacer. 

La forme de Ia fève est Télément le plus exact et le moins va-„ 

riable pour Ia classification des cafés; d'autres caractères viennent 

ensuite corroborer Ia certitude des indications qu'elle fournit, , 

mais Ia forme est Ia base Ia plus sérieuse de toute appréciation. 

I>c Ia coloralion. — La coloration du café varie du jaune 

blanciiàtre au gris ardoise bleuté, en passant par les diverses 

teintes du jaune, du vert et quelquefois du roux. 
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La coloration varie avec Tancieiineté clu café, son clegré de 

siccité et Ia clurée de son exposition à Tair libre; une niême 

rógion, de production três restreinte, donne souvent des cafés 
variant du jaune paille au vert foncé. 

Les indications fournies par cet élément de classification nc 

doivent donc pas étre considórées comme invariables. 

11 est seulement permis d'affirnQer que le ton des cafés passe 

toujours, avec le temps, du foncé au clair; que Texposition à 

Tair, et surtout à Ia luraière, accélére cette transformation. 
L'exposition nord est Ia pius favorable pour bien juger Taspect 

général d'un café; toutes les salles à échantillons des courtiers 

et des commissionnaires sont clioisies en conséquence. 

Un caractère qui se rattache de três près à Ia coloration des 

cafés est leur transparence ou leur opacité (1). 

Tous les cafés lavés sont pius ou moins transparents, cireux, 

vitreux; les fèves généralement peu pelliculées ont des rellets 

vert de mer (C. Calicut, C. La Guaijra); ou gris bleuté {C. Sa- 

bnnilla, C. Porto-Ilicó); ils sont rarement, peut-être mêine 
jamais ambrés. Les cafés non lavés sont généralement dappa- 
rence mate, à Texception des provenances d'Arabie et de cer- 
tains Haiti; Ia transparence ambrée, caractéristique des Mo/ca, 
tient au sol; on a tente d'expliquer celles des Haiti par un 

lavage naturel, résultant des grandes pluies qui accompagnent 

souvent Ia récolte des cafés dans cette ile. 

De Vodeur. — L'odeur du café en fèves, après Texamen de 

sa forme, sert, dans beaucoup decas, d'élément dappréciation. 

Ce caractère est três facilement appréciable dans certaines pro- 
venances, Rio, Moka, Haiti, Demerari, Préanger, Menado, 

Guadeloupe; VL\d.\?> ia défmition d'une odeur écliappe souvent, 

pour ne pas dire toujours, íi Ia traduction, chacune étant es- 

sentiellement sui generis. 

Les cafés non lavés ont généralement un arome pius prononcé, 

pius franc que les cafés lavés; ceux-ci sont presque toujours 

d'un ton pius faible, pius difficile à analyser. 

(1) Les óchantillons des Leaux cafés lavés sont, le pliis souvent, présenlés sur du 
papier lilcuglacé, qui fait inieuxrcssortir leur Iransparenco; les cafés non lavés sont 
préscntcs généralement sur du papier rouge brique mat. 
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La poussière terreuse dont quelques cafés (C. Cazengo, C.. 

IlaUi) sont accompagnés, peut leur communiquer une odeur 
désagréable, que le vannage atténue et qui disparait au brúloir. 

II ne faut pas se háter de condamner un café non torréíié sur 

son odeur ou sur Tabsence de tout parfum. 
üu goút. — La fève de café, mème non torréfiée, a quelque- 

fois une saveur spéciale que le palais perçoit surtout à Ia suite 

de Tócrasement seus Ia dent; cette saveur peut aider, dans cer- 
tains cas, au classement d'une provenance. 

Quant à Ia dégustation de Tinfusion du café torréfié, quoi- 

qu'elle puisse fournir de précieux enseignements, elle est, com- 

mercialement, três rarement pratiquée, du moins dans les 

grandes places de vente; en effet, d'un còté, les opérations de 
dégustation portant sur un mouvement d'affaires important, 

deviendraient impossibles; d'un autre côté, Taclieteur de café 

non torréfié, c'est-à-dire Vacheteur en gros ou en demi-gros, 

s^inquiòte beaiicoup plus de Ia forme et de Ia heauté de Ia 

fève, que de Ia saveur de Vinfusion qxCelle est appelée à 

fournir. 

.Alais, au point de vue du consomraateur, Ia dégustation de 

rinfusion reprend toute son importance; aussi, quoiqu'il ne 
soit question ici, en général, que du café non torréfié, a-t-on 

consigne dans un chapitre spécial les résultats de nombreuses 

expériences de dégustation de Tinfusion de café des diverses 

provenances. 

Corps étrangers. — Les cafés arrivent presque toujours 

accompagnés, en plus ou moins grande proportion, de corps 
étrangers, principalement de terre, cailloux, graines diverses, 

débris de végétaux. On peut tirer certains Índices de Ia pré- 

sence de ces corps étrangers; les cafés cultivés dans une ile 

d'origine volcanique, par exemple, ne contenant jamais de 

cristaux, ia présence de ceux-ci indique une provenance diffé- 

rente, pour des cafés à peu près identiques, sous d'autres rap- 
ports. 

Les Nilgherries et les Jamaíque contiennent rarement des 

corps étrangers; les Saint-Domingue en contiennent souvent 

beaucoup. 
CLLTIJIIES TROriCALES. 8 
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Emballage. — Les récipients qui servent pour rexpédltion 
des cafés sont assez variables. On emploie généralement le sac 

ou baile, principalement eii jute, quelquefois en coton ou en 

clianvre, dont Ia trame est pius ou moins serrée. 

Sont eiicore en usage : 

La couffe, farde ou ballotin, sortes de paniers en palmier, 

jonc ou latanier; 

Le tonneau en bois dit boucaut, fút, tierçon ou quavl, de 

contenance três variable; 

La caísse en bois; usitée surtout dans l'lnde oü Ton emploie 

à cet usage un bois beaucoup trop cassant; 

Le suron, sorte de sac en cuir. 

ÉTATS ÜIVEIIS ÜU CAFÉ. 

Sous le rapport de son état, au monient de ia niise en vente, 

le café peut être : sain, fennenlé, avarie ou défeclueux. 

Café sain. — Le café sain est celui qui se présente dans les 

conditions d'une denrée n'ofi"rant aucune trace de détérioration 
ou de dépréciation provenant du fait de sa récolto normale, ou 

de son transport des lieux de production sur les points de con- 

sommation. 

Le mot rócoUe normale doit s'entendre dans le sens de ré- 

colte liabituelle du pays de provenance. 

Tous les cafés ne sont pas également nets; leur cueillette 

s'accomplit dans des conditions climatériques différentes; les 

producteurs ont sous Ia main des ouvriers plus ou moins soi- 

gneux. On comprend, dês lors, que des diíTérences assez sen- 

sibles séparent les diverses provenances, différences connues 

des commerrants et qui ne sauraient entrainer un refus de 

leur part, aumoment de Ia livraison faite par un importateur. 

Les cafés Haiti, par exemple, sont plus ou moins ciiargés 

de pierres et présentent même des fèves déformées; les Rio- 

Nunez sont quelquefois poussiéreux; Ia fève du Paró-Paré est 

souvent aplatie. Le commerce subit ces défectuosités; il les 

compense par des réfactions de poids ou une moins-value de 
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pnx, lant qu'elles ne dépassent pas une certaine limite, mais 

ces cafés n'en sont pas moins classés sains. 

Café fermenté. — Le mode de récolte, le climat de certains 

lieux de productioii, peuvent entrainer Ia fermentation de Ia 

fève de café, quand Ia cueillette coincide avec Ia saison des 

pluies abondantes, La fève est alors récoltée mouillée et, quel- 

quefois, ensachée dans cet état; Ia masse fermente, Ia fève se 

gonfle, blancliit, s'aplatit quelquefois sous Ia pression et dé- 

gage une odeur plus ou moins forte de moisissure. Néanmoins, 

il est à remarquer que, si Tarome de Tinfusion est modifió, le 

café fermenté dans ces conditions peut encere, le plus souvent, 

fournir une boisson saine et tonique. 

La provenance qui oflre le plus communément cette défec- 

tuosité, est Ia provenance Haiti; les sacs de café qui se pré- 

sentent en cet état sont désignés sous Ia dénomination de C. 

vice p7'opre; ils subissent naturellement une certaine dépré- 

ciation, mais le vice propre, pour cette provenance, ne peut 

ètre un motif de refus; ces cafés sont considérés vendus tels 

(juels, à moins de stipulation spéciale d'état sain dans le mar- 

ché intervenu. Certains cafés de Colombie et de Tarchipel Indien 

oflrent quelquefois aussi cette particularité, mais pour ceux-ci, 
le vice propre constaté entraine une compensation. 

Café avarié. — Le mot avarie s'applique, pour les cafés, à 
leur arrivée dans un port, aux détériorations'subies pendant 

leur transport en mer. L'avarie se constate par Tétat extérieur 
du récipient; si celui-ci se présente sans trace de maculature, 

il n'y a pas avarie, dans Tacception commerciale et légale du 

mot, quel que soit Tétat du contenu. Cette restriction s'expli- 

que par Ia nécessité de défmir nettement et, par suite, de li- 

miter Ia responsabilité du navire et celle de Tassurance qui 

couvre le cliargement, assurance qui ne s'applique qu'aux 

modifications que Ia denrée a subies, par le fait d'accidents 
de traversée. 

L'avarie Ia plus comnmne est Favarie par eau de mer. 

Viennent ensuite les avaries: 
Par eau douce, 

I'ar rammoniaque. 
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Par riiuile, 

Par le cliarbon, 

Par Tarrimage à proximité des peaux. 

Avarie par eau de mer. — Elle se reconnait a une tache 

plus ou moins foncée du récipient, tache quelquefois recouverte 
de "moisissure blanchàtre, et produit des eíTets plus ou moins 

graves, suivant son degré; elle peut entrainer simplementla dé- 

coloration, le gonflement de Ia fève et ensuite, dans certains 

cas, Ia moisissure; plus accentuée, elle amène une coloration 
noiràtre de Tensemble (1). Les grains avariés par Teau de mer 
s'agglomèrent souvent três fortement entre eux. 

L'avarie par eau de mer est à Ia charge des assureurs. 
Avarie par Veau douce. — Cette avarie, due à Taction de 

Ia pluie, est assez rare et limitée presque exclusivement au C. 
Centre-Amérique; elle se reconnait à Taspect du récipient; elle 

a pour elTet d'altérer Ia forme, Ia coloration et Ia saveur du café; 

les fèves atteintes sont noires, gontlées, quelquefois marbrées 

de taches ou piqúres jaunàtres. 

L'avarie par eau douce peut ôtre également produite par 
Tévaporation do Teau de composition des cafés, ensacliés et 
embarqués avant leur complete siccité; cette eau fait fermenter 

le café. La dépréciation subie par Ia denrée n'est pas, dans ce 
cas particulier, supportée par Tassurance. Cette avarie rare 

peut rentrer dans Ia catégorie du vice propre. 
Avarie par Vammoniaque. — Quelques cafés, au débar- 

quement, apparaissent marbrés de taches (fun vert três vif; 

à cause de cette particularité, leur niasse est désignée vulgai- 

rement sous le nom de C. perroquet. Cette coloration verte 

(1) La fèvc noircie par I cau de mor ne cloit pas ítre confoiiduc avcc Ia fèvc noire 
sainc, qui n'cst (|u'unc fèvedesséchée sur larbrc avanl sa cornplètemalurité. La ftve 
noirc avariée n'offre que sur les bords de sa scclion Ia coloration noire; celle ci va 
cn s'atlénuant vers Ic centre, qui presente quelquefois méine sa couleur norinale; son 
aspect extérieur est absoluincnt inat, terne, rugiieux, landis que Ia fèvc noire sainc 
est le plus souvent lisse et lustree. 

II est, au reste, três facile de vérilier l immcrsion plus ou moins longue de Ia fèvc 
de café dans l eau de mer. II suflit de faire macérer pendant qncique temps les fèves 
du cafésuspect dansTcau distillóc et de verscr ensuite dans cette eau quelques gout- 
tes d'une dissolution d'azotatc d'argcnt. La formation d'un précipilc cailleboté dccèlera 
immcdiatement Ia présence du sei marin. 
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est (lue à Taction de Taminoniaque sur Facide chloroginique. 

L'ainmoniaque peut être dégagée par Ia décomposition des 
matières animales (cuirs, laines, cornes, suifs) transportées à 

bord en môme temps que le café. Cette avarie est à peu près 

exclusivement limitée aux provenances du Brésil. 
Dans quelques cas, une avarie spéciale, tenant à Ia fois de 

Tavarie par eau de mer et de Tavarie par eau douce, peut se 

produire'SKr Ia couche supérieure d'un chargement de café, 
surtout aux abords des panneaux du navire; elle est déterminée 
par Ia condensation de Ia vapeur de Teau de mer, qui s'infiltre 

et séjourne toujours en plus ou moins grande quantité, à fond 

de cale. Cette eau, vaporisée sous Tiníluence d'une température 

élevée, se condense, dès que Ia température extérieure vient à 

fraiclíir et peut humidifier légèrement Tenveloppe des sacs et 

décolorer Ia couche supérieure. 

Cette avarie rentre dans Ia catégorie des avaries par eau de 
mer. 

Avarie par Vhuüe ou Ia graisse. — Elle se reconnait à Ia 

tache graisseuse du récipient; elle est sans grande influence 
sur Ia forme et Ia coloration du café. Cette avarie ne se pro- 

duit guôre qu'en cas d'accident pendant le chargement ou de 

mauvais arrimage. 

Avarie par le charbon. — Cette avarie est causée, en cas 
de transport par steamer, par les poussières charbonneuses 
qui pénòtrent dans Tintérieur des soutes; elle est assez rare et 
de peu d'importance, vu Ia facilité du cribiage. 

Les avaries par l'ammoniaque, Tliuile et le charbon sont à 
Ia charge du navire. 

Emploi des cafés avaries. — Les cafés reconnus fortement 

avaries étaicnt autrefois enfouis ou jetés à Ia mer; depuis, ils 

ont été jugés inoffensifs pour Ia santé publique; ils payent les<' 

mômes droits de douane que les cafés sains, mêmo pour les 

quantités reconnues inutilisables, qui n'out pas été détruites 
en entrepòt. 

Le café avarie est le plus souvent inerte, sans vigueur, et 

développe quelquefois, aprôs Ia torréfaction, une saveur de moi- 
sissure des plus désagréables. 



118 -MANUEL DES CULTURES TROPICALES. 

Café chamnçonné. — La 1'òve du café est assez rarement 

attaquée par les cliarançons : ce caractère est considéró cornme 

une marque d'autlienticité dans quelques cafés de luxe comme Ics 

Préanger dont ladessiccation aétó poussée três loin. Dans quel- 

ques cafés de préparation plus imparfaite provenant de Ia cote 

occidentale d'Afrique, et aussi dans les cafés des Guyanes, Ia pi- 

qúre par les insectes est au contraire une défectuosité qui peüt 

être un motif légal de refus surtout pour les parties gravement 

atteintes. 

C. mélangó depierres, poussiéreux ou pousseux. — Les 
cafés Haiti, plus particuiiòrenient, arrivent presque toujours 
inélangés de pierres ou de fragments de roche; aussi, sont- 

ils vendus avec franchise de deux kilogrammes de pierres, 

parsac; quand cette limite est dépassée, un arbitrage déter- 

mine Ia réfaction à prononcer en faveur du réceptionnaire, 

mais le refus pour cette cause, quoique facultatif, n'est pas de 

règle. 

La présence de graines, tels que liaricots, corozos, donnent 

droit à une réfaction, en deliors de Ia franchise pour pierres. 

De même, un excès de poussière entralne une réfaction de 

poids au profit de Taciieteur, ou même, dans certains cas, 

légitime le refus. 

C. mélangó de fèves puanles. — Certaines provenances, 

principalement les Porto-Ilico, les Guatemala, les Ceijlan et 

quelquefois les Ilaiti-Cayes, contiennent, en proportion plus 

ou moins forte, des fèves désignées fort exactement sous le 

nom de fèves puantes. Ces fèves sont généralement de couleur 

brunâtre, tirant sur Ia nuance lie de vin et dégagent une odeur 

écoeurante, fétide, qui décêle facilement leur présence; écrasées 

sous Ia dent, elles ortt une saveur infecte. Une seule fève de 

cette nature, mélangée au brúloir avec une quantité de deux 

kilogrammes de café sain, lui communique une odeur et un 

goút nauséabonds. 

La présence de fèves puantes, même on proportion niinime, 

dans un sacde café, légitime son refus. 

Réfaction des cafés avariés et défectueux. — Les cafés 

fortement avariés ou défectueux sont triés à Ia main; les par- 
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ties les moins atteintes peuvent être passées à Ia manche, le 

reste est ensuite vigoureusement pelleté. 
Les cafés fortement mélangés de pierres ou poussiéreux sont 

criblés mécaniquement ou à Ia main. 

Les cafés moisis sont passés à Ia manche. 

La manche est une sorte de gaine en toile grossière, ou- 

verte aux deux extréniités, longuede 2 à 3 rnètres, dans laquelle 

on introduit 5 à G kilogrammes de café; deux hommes tenant 

chacun une des extréraités de Ia manche, Tagitent vivement par 

un brusque mouvementde va-et-vient; ia fève, ainsi débarrassée 

dela moisissurequi Ia recouvrait, reprenden partie son lustre; 

1 odeur inauvaise persiste, mais Texposition prolongée à Tair 

et des pelletages fréquents Ia font disparaitre ensuite en partie. 

La partie saine extraite dans les entrepôts de France des sacs 

avariés, est dite C. bonifié, q\ le résidu, formé des grains ava- 

riés ou défectueux, se nomme C. boniliage. 

C. trió. Certains exportateurs s'occupent, sur les lieux de 

production, de classer les cafés par grosseur, par nuance, de 
les débarrasser en outre des corps étrangers et des brisures. 

Les séries ainsi traitées à Ia main ou à Taide de certains 

appareils portent ou peuvent porter le nom de C. triés. 
L opération du triage, s'appliquant à des cafés sains, a.pour 

but d'obtenir des séries bien suivies, c'est-à-dire uniformes, 

surtout comme grosseur de fève. 

Le grain caracoli, dont nous avons indiqué Ia formation, est, 

au moment de Ia récolte, trié avant Tensachement, de manière 

à former une série distincte. L'acheteur est volontiers séduit 

par cette forme particulière de Ia fève, et le vendeur, exploitant 

cette illusion, en élève le prix (1). 

C(tfó triage. — Par opposition au café trié, on nomme café 

(1) On a rcinanuié, au lirésil, que Ia fòvc caracoli est surtout produite par les vieux 
caféiers et par les branclies des jeunes plants les plus élevées et les mieux exposées 
au soleil. Peut-étre résulte-t-il de cette circonstance que les fèvcs caracoli ont une 
ineilleure saveur; Ia vérification de ce fait ne pourrait étre tentéeque sur les lieux 
de production. 

Quoi qu il en soit, les cafés caracoli sont généraleraent vendusde 5 ;\ 10 pour 100 
au-dcssus du cours des provenances ou variétés d'oii ils ont été extraits; aussi les 
désigne-t-on quelquefois dans les entrepôts sous Texpression pittoresque de C. de 
voleitr. 
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triage, le résidu de cetteopération, formé de grains noirs, bri- 

sures, etc., etc. Les cafés triage ont leur emploi chez les brú- 
leurs de café, concurremment avec les C. bonifiage. 

Infliience de Váge sur les cafés. —11 est généralement admis 

qu'un séjour de quelque durée des fèves de café dans im ma- 

gasin sec, modérément aéré, améliore leurqualité (1). Le com- 

merce fait subir une certaine dépréciation à quelques prove- 
nances du Brésil, expédiées immédiatement après Ia récolte, 

qui ont une saveur désagréable, connue sous le nom de goüt 

de vevt, et aux cafés Haiti de récolte récente, qui ont quelque- 

fois une saveur aigrelette. Cette défectuosité persiste ássez long- 
temps dans les cafés du Brésil, mais elle disparait dans le Haiti 

après quelques móis. 

11 ne nous estpas encore permis,fauted'expériencessuffisam- 

ment concluantes, de lixer Ia limite de conservation au delà de 

laquelle laqualité des cafés commence à décliner, surtout pour 

les provenances de vente courante. On peut citer néanmoins 

une expérience faite sur des cafés Moka autlientiques, réooltés 
au plus tard en 1828 et qui ont fourni en 1878 une infusion 
du meilleur goüt (2). 

En est-il des cafés comme des vins, qui ne peuvent dépasser 

une certaine limite de conservation? H est difficile de répondre 

à cette question d'une façon certaine, mais nous croyons les 
cafés susceptibles d'une plus longue conservation que les vins. 

Le café peut étre certainement conservé pendant vingt ans au 

moins, sans le moindre danger et sans Ia moindre dépréciation; 

il devient même supérieur à un café de récolte récente. On peut 
apprécier Ia siccité d'après Todeur, le toucher et Ia sonorité 

plus ou moins grande des fèves remuées à Ia main. 
Dessiccation arlificielle du café. — JI. le général -Morin, 

directeur de TÉcole des Arts et Métiers, convaincu que Ia sic- 

cité du café est une condition de bonne qualité de Tinfusion, a 

fait, dans cet ordre d'idées, de curieuses recherches qui Tont 

conduit aux conclusions suivantes : 

(t) Les produclcuis de Ia Giiadeloupc ne consoininent généralement leur récolte 
qu'après un eininagasinement de quatre ans. 

(2) Note sur diversos variétés de café, par M. le général Morln. 
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1° Les cafés les plus secs, clont Ia couleur est en général jaune 

pàle, ont une densité gravimétrique, déterminée sans tassemeiit, 

de 500 grammes au décimètre cube, tandis que ceux qui ont 

une apparence verdâtre de récolte recente, pèsent en moyenne 

G80 à 700 grammes et quelquefois plus, au décimètre cube; 

2° Au dela de six ans. Ia densité ne diminue plus sensible- 

ment; dans ce laps de temps. Ia perte subie en poids est en 
général du dixième du poids au moment de Ia récolte. 

Le général Morin a clierché un procédé facile de dessiccation 

artificielle au moyen d'un étuvage dans des chambres chauffées 
à70°et ventilées, parintervalles, par des courants d'air à30''(2). 

L'opération a été tentée sur des cates du Brésil. Après Tétu- 
vage, le goút de vert avait disparu; les cafés étaient passés du 

vert au jaune rougeàtre, mais ils paraissaient avoir subi un 

commencement de torréfaction. 
Nous ne connaissons en France aucune application de ces 

recherches, qui paraissent n'avoir pas produit de résultat 

commercial pratique. 

CLASSIFIGATIONS GOMMERGIALES DU CAFÉ 

Jusqu'au commencement du dix-huitième siècle, tout le café 

consommé en Europe était apporté d'Orient. Le petit port de 
Moka (Arabie) était le centre d'exportation le plus important; 
son noin sert encore souvent à désigner Tinfusion du café. 

Aujourd'hui les cafés d'Abyssinie et d'Arabie n'entrent 
dans Ia consommation générale que dans une proportion re- 

lativement minime; Tarbuste précieux a été acclimaté par- 

tout oü sa culture a été reconnue possible. Chaque terrain a 

niodifié rapidement Ia forme, Todeur, Ia couleur, le goút de Ia» 

fève, formant ainsi des variétés, ou, si Ton veut, des'prove- 

nance.* assez distinctes, dont les caractères sont fixes dans Ia 

région qui les produit et que le connaisseur classe sans hésitation. 
Le mode de culture et de récolte, les soins donnés à Ia fève amè- 

nent, comme pour toute denrée, certaines différences apprécia- 

bles dans les produits d'une mônie région, mais ils n'altèrent 
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pas sensiblement les caractéres essentiels, ou du moins ces 

altérations, ces différences demandent, pour se reproduire et 

s'affirmer, une assez longue période. 

Bases de Ia nomendature cotnmerciale. — Le cominerce 

n'a pas de règles fixes pour Ia désignation des cafés; tantôt 
il choisit pour les qualifier le nom du port d'exportation (C. 

Santos), tantôt un nom de district (C. Préanger), tantôt celui 

de Ia nationalité politique (C. Mexique, C. Costa-Itica); quel- 

quefois il ajoute au nom de provenance celui du port de transit 

(C. Moka tVAlexandrié), ou bien encere un nom de conven- 
tion (C. Zanzibar). 

Nous devons aussi faire observer que le commerce emploie 

quelquefois des dénominations difficiles à interpréter stricte- 

ment, au point de vue géographique. Ainsi il existe un type 

de C. Malabar, originaire évidemment de Ia côte de Malabar; 

mais en même temps les ports de cette même côte, Calicut, 

Cochin, etc., servent de parrains à des variétés de café assez 

peu distinctes du C. Malabar. 

La géographie commerciale est née d'Iiier; ses progrès 

amèneront certainement de grands changements dans les dé- 

nominations et aussi dans les classiflcations commerciales. On 

ne s'est préoccupé ici que de grouper ensemble les cafés d'une 

même région géograpliique, en mentionnant les États ou 

Colonies, qui composent ciiaque groupe. 

ÈXUMÉRATION DES DIVERS CAFÉS ET DÉNOMINATIONS 
COMMERCIALE (1). 

CAFÉS DITS D'ASIE (2). 

Arabie-Moka : sorte à laquelle on rattaclie les cafés dési- 

gnés généralement plutôt sous les noms des ports d'embar- 

(1) J'ai cssayc de donner un groiipoment aussi coinpict que possible des principauí 
Icrroirs, mais de nouvelles plaiitations et par suite de nouvclles marque» se créanl 
lous les jours, il esl impossible d'ítre absolument à jour. 

(2) Nous devons prévenir le Iccteur que ces désignations usitées par le commerce 
n'ontrien de géographique ct qu'un caféd'Afrique, par exemple, peut três bien, coinme 
c'est le cas pour « l'Abyssinie », (igurcr dans Ia scclion de TAsie, et vice cersa. 

Cctle nomendature comprenant aussi bien les diverses sortes que les diverses es- 
pèces, les Libéria s'y trouvent également compris. 
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quement que sous ceux des terroirs ou lieux de cultures, Moka 

d'Aden, d'Hodeidah, de Kusma, de Dejebelli, le Moka Tahuri 

Sana,Hinjersia,Tarzu, Oudein, Anézéh, Bazil, Wusa; Moka d'A- 
byssinie fourrussant Ia plus grande part des cafés dits Moka, 
Moka de Berbera (Afrique). 

Inde : Bombay, Malabar, Madras, Wynaad, Tellichéry, 

Nilgherries, Naidoobatum; 

Salem, Quillon, Ceylan, Colombo; 

Mysore (Munzerabad, Nugger), Kadur; Cannons high pri- 

cedMysore (Munzerabad, Nugger); Mangalore, Coorg, Mereara, 
Ghat, Shervaroy hilis, Bamboo, Andaman; 

Nativas coífees. 

Indo-Chine : Assam, Rangoon, Straits-settlements, Pou- 
lo-Pinang, Perak, Sunjei-ujong; 

Selangor, Rangoon, Singapoore, Saígon; 

Annam-Tonkin. 

CAFÉS DITS D'AMÉRIQUE 

Brésil (1) : Rio, Capitania; 

Santos; 

Minas geraes; 

Ceara, Maranguape, Aratana, Batunte, Ararife, Machada, 

Uraburotama; 

Bahia, Bahia Caravellas, Moritiba, Valenca, Nazareth; 

Maragogypes; 

Pernambucco; 

Amazone; 

Andahary. 

Antilles. Haiti : Gonaives, Aquim, Cayes; „ 

Cap-Haítien, Goave, Leogane, Mole, Porto-PIata; 

Port-au-Prince, Port-de-Paix, Saint-Marc, Jacmel, Jeremie, 

Santo-Domingo; 

(1) Aulrofois le vocal)le café (jriujé étail synoiiymc Jc café de rAiiiérique ccntrale, 
café lave rtanl synonyme de café dii lirésil, et plantation, des cafés de Ceylan et des 
Indes. Maintenant qu'oii grage et qu on lave prcsque partout, les deux premières ex- 
pressions ne sont plus caraetérisliques de proveiiance. 
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Trinidad, Maraca, Aripo, Oroponche; 

Jamaíque, Blue Mountains; 

Porto-Rico, Ponce; 

Guadeloupe, G. habitant, G. bonifieur, Mokas, Moka Saint- 
Claude; 

Martinique, Martinique Vauquelin; 
Cuba, Havane; 

Dominique, D. soufrière. 

Gôte ferme (1): Guatémala, Guardiola; 

Vera-Paz; 

Nicaragua, Vai Menier; 

Costa-Rica ordinaire et gragé; 

Honduras Machaquila, Peten-Suk; 

San-Salvador. 

Mexique, Colima, Uruapan, Orizaba, Tabasco, Jaiapa, 

Sierra, Cordova, Oaxaca, Tepic Tamaulipas, Michoacan Jalisco. 

Vénézuéla : Porto-Cabello, La Guayra, Caracas, Maracaibo 

(Cucuta merida, Tovar, Bocono, Trujillo), Carupano, Caracas 
Valencia); 

Equateur, Cuenca, Latacunga, Machala; 

Colombie Ocana, Bucaramanga-Maracaibo, Savanilla Bogotá; 
Guyane, Cayenne, Montagne d'argent, Oyac, Rémire, Maroni; 

Démérara, Berbice; 

Surinam; 

Pérou, Carabaya, Huanuco; 

Bolivie, Yungas, El-Chaco. 

CAFÉS DITS 1»'OCI':ANIE. 

Nouvelle-Galédonie. Canala : Moindou Houailou, Nakéty, 
La-Fôa, Koné 

Tahiti : Moorea Papetoai, Tubuaí, Gambier, Rapa; 

Java ; Old governement's (vieille marque), Préanger, Mé- 
nado, Samarang, Sourabaya; 

(1) En y comiirenant rAinérique dii SuJ, on distingue dans ccs cafés des descere- 
zados ou lavés et des trillados ou non lavés. 
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Chéribon, Tjilatjap Malang; 

Tinger, Kadoe, Pecalongan, Pasourouan; 

Sumatra, Ayarbanghis, Lahat, Ankola, Mandheling, Padang; 

Bali, Lombok, Sumbawa, Boeton; 

Célèbes, Minahassa, Pare-Paré, Bcenge, Macassar; 
Bornéo, Pontaniak, Sarrawack; Brunei; 

Timor. 

Philippines; Luçon, Manille Laguna, Batanga, Zamboanga, 
Tagal, Mindanao, Cebu, Bohol; 

Havaí, Kona, Puna, Hilo,Hamakua; 

Raro-Tonga; 

Fidgi; 

Nouvelles-Hébrides, Port-Vila (ile Sandwich), ile Sancto; 

Queensland, Buderum Mountain, Mooloolah, Stanmore, 

Yatala. 

CAFÉS D)TS D'AFIUQUE, 

Côtes occidentales : Rio Nunez ; Rio Pongo, San-Thomé; 

Loanda, Koanza, Angola, Enconge, Cazengo; 

Cap-Vert, Sénégambie, Madère. 

Libéria ; Monrovia, Libéria Gabon, Libéria San-Thomé; 

Libéria Ste-Marie de Madagascar, Libéria Dzouemogné 

(Mayotte), Libéria Ambodijarina (Madagascar); 
{Pour mémoire: lÁhévia. Ceylan, Libéria Buitenzorg, 

Libéria Saigon, Libéria Singapoor; 

Libéria Sarrawack, Libéria Sungei-Ujong, L. Selangor.) 

Côtes orientales ; Réunion, Bourbon rond. Bourbon 

pointu; Myrte; Eden, Saint-Leu, Ravine à Marquet, Ravine des 

Cabris, Entre-Deux. 
Comores Anjouan, Bambao Anjouan; Grande Comore; 

Madagascar (Tamatave, Nossi-bé); 

Chiré, Zomba hill; Blantyre-mission; Mandala; 

Mrgoro; Derema; Nguelo; Buloa; Maesa; 
Natal, Umzito, Umzunkulu, Tongaat; 

Transvaal (Rustenberg, Tweefontain, Valdizia, Albasini, 
Spelokein). 
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Notions góograpliicitios ct liistoriqTios sui* ia 

production et rexportation. !Ports exporta- 

teurs et importateurs. Part prise pai* Io 

commerce français à rexportation et à Ia 
coiisommatioii. Désignation et classiíication 

commerciales. Oaractòres distinctifs do cha- 

quo provonance (1). 

Les renseignements de JI. Darolles ont été puisés par lui en 

partie dans les arcliives et les publications officielles de France 

ou de Tétranger {Coniptes rendus de Ia Direclion des Douanes, 
— Annates dit commerce extérieur, — Ihdletin considaire 

français, — Comptes i'endus des Chambres de commerce, 

etc., etc...); en partie, dans les annales de diverses sociétés 

de géograplüe, les recueils scientifiques et les relations de 

voyage. 

Pour les détails techniques et les tableaux statistiques, on 

a eu recours aux informations des négociants importateurs, 

qui sont les premiers intéressés à être exactenient renseignés 

et qui fournissent souvent des indications plus pratiques et, 
faut-il le dire, plus vraies, que beaucoup de documenta offi- 

ciels. Quand le renseignenient présente une certaine impor- 

tance. Ia source à laquelle il a été puisé est indiquce. 

Icr GRODPE (2). — G. des Antilles du centre et de TAmérique 
et de rile d'HaVti (Saint-Domingue) (3). 

UÍ;i'UlU>IQUK IIAÍTIENNK. 

Renseignements statistiques. — En 1789, seus Ia domina- 

tion française, Haiti est en pleine prospérité; son exportation 

(1) Les rcnscigncmcnls fournis sur Ia coloration ne s'api)li(iueiit quaux cafés en 
débarquement; ils ])ciivcnt n'ítrc plus vrais, ajirès un cmmagasinement plus oii 
inoins lon};, et surlout après une exposition à Tair ct à Ia lumicre. 

(2) Le texte qui suit ctant de M. Darolles, noiis avons nalurelleinent adopté sa di- 
vislon en six groupes, qui esl d'aillcurs Ia plus logique. 

(3) L'ile de Saiiit-Doiningue fut d'al)Oid une colonie espagnole. Le trailé de Uyswick 
(t6'J7) donna Ia jiarlie ouest de Tile (Haiti), à Ia France et niaintinl Ia jiarlie Est sous 
Ia dominalion espagnole. En 1805, Haiti échappant à Ia domination française, est 
constituce en republique liaitienne. La partie espagnole forme égaleinent, depuis 
t8G5, une republique indéi>endante sous le nom de Uépublique doniinicaine. 
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en café s'élève au cliiíTre de 384.176 quintaux. A partir de 

cette date, Texportation subit les íluctuations ci-après : 

ANNÉKS. EXPOltTATIONS. 

1801   147.550 quintaux (1). 
1819  77.000 — 
182Í  150.000 — 
183G  188.110 — 
1840  230.G30 — 
18i">  205.010 — 
1850  225.000 — 
1855  172.730 — 
18G0  2G0.8'i(! — 

De 1803 à 18G9, Tétatde trouble et d'agltation dans lequel 

Ia Republique d'IIaiti a été plongée n'a point pennis de 

dresser une statistique exacte des exportations, mais on peut 

affirnier que Ia production du café a seule prévenu Ia ruine 

financiôre du pays. 
En 18G9, Texportation s'élève à 90.000 quintaux. Aujourd'lmi 

elle est évaluée, en moyenne, à 300.000 quintaux par an. Cette 

exportation pourrait être facilement doublée, car le sol est 

três favorable à Ia culture du café; mais les agltations poli- 

tiques constantes, le manque de bras et Ia négligence des 

travailleurs nuisent beaucoup au développement de Ia culture. 

L'importation'et Ia consommation françaises depuis 1875 
ont suivi Ia marche ci-après : 

ANNÉES. IMPOUT\TI(«. CONSOMMATION. 

1875  194.479 qx 130.579 qx 
187G  185.570 148.255 
187 7  135.870 101.Gi5 
187 8  152.5G8 111.55G 
187 9  159.033 115.4G3 
188 0  148.771 121.879 
188 1  244.541 130.854 
188 2  145.834 12G.407 

La Franco est le plus grand marché des cafés liaítiens; 

après elle viennent TAmérique et TAllemagne. 

(1) Les quanlités sont toujours cxpriinées en quinlaux métriques (100 kil.), à 
moina d iiidications contraires. 
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Ports (Texportation. — Tous les ports d'Haíti exportent du 

café; ce sont, en allant du nord-est au sud-est de Tile : 

1° Cap Haitien; 

2° Port de Paix; 

3° Môle Saint-Nicolas (ou simplement Môle). 

4° Gonaives; 

5° Saint-Marc; 
C° Port-au-Prince; 
7° Arcahaie; 

8" Léogane; 

9" Miragoane; 

10° Jérémie; 

ir Cayes; 

12° Aquim; 

13° Jacmel. 

L'importance relative de ces divers ports, au point de vue 

de Texportation des cafés, varie avec rabondance de Ia ré- 
colte de Ia région que cliacun d'eux dessert. 

En 18G0, rexportation s'est divisée ainsi qu'il suit, entre les 

six ports de Ia Répubüque, seuls ouverts alors à rexportation : 

1» Port-nu;Princc  1)3.02(1 qx 
2° Caycs  35.050 
3" Cap-IIaiticn ..   15.200 
4° Jacmol  47.190 
5° Gonaives  34.870 
G» Jéréniic  5.450 

Total  2e0.84G qx 

AujourdMiui tous les ports sont ouverts à Fexportation; 

mais Tabsence d'une orí,'anisation administrativo sérieuse ne 

permet pas de déterminer Ia part prise au trafic par chacun 

d'eux. 

Désignalions commerciales. — Cliacun des ports que nous 

venons d'énumérer, auxquels s'ajoutent ciiaque année des 

ports nouveaux, sert à designer une variété particulière des 

cafés haitiens. 
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Cette multitudo de désignations est peut-être inutile, c'est le 

plus souvent un trompe-roeil. Les caractères distinctifs des 

provenances voisines sont três peu trancliés et difficilement 

appréciables, même pour les courtiers expérimentés. 
La netteté du café, son degré de raaturilé, sa coloration, 

son arome, considérés en dehors de toute préoccupation de 

provenance spéciale, pourraient fournir, à une bonne classifi- 
cation commerciale, une base plus sérieuse que le chargement 

dans tel ou tel port, étant données surtout les différences qu'une 

récolte favorable apporte, d'une année à Tautre, au type d'une 

même provenance. Le coramerce gagnerait à adopter deux, 

peut-être trois types généraux, autour desquels viendraient se 

grouper les diverses provenances; cliaque groupe comporte- 
rait ensuite un classement par qualité (1). 

Quoi qu'il puisse advenir, Ia prcférence du commerce fran- 

çais classe, en général, ainsiquMl suit les diverses provenances 

de Haiti : 

Haiti supérieurs : fournis par Tensemble des cinq ports sui- 
vants : 

Saint-Marc, 

Gonaives, 

Mole Saint-Nicolas, 

Cap-IIa'itien, 

Petit-Goave. 

Haiti ordinaires: formes par Tenscmble des trois ports sui- 
vants : 

Jacmel (2), 

Port-au-Prince, 

Léogane. 

(1) Ce besoin dc rainencr les diveiscs provenances de Haiti à qiielques lypes ca- 
ractérisUqucs s'csl traduit au Havrc, pendanl Ia cainpagne de 1881 à 1882, par Ia ten- 
dance faire rentrer sous les dcnominations genre Saint-Marc, genre Gonaives, 
diverses provenances désignées chacune aiitrefois par le noin du port d'cmbarque- 
inenl ; celte tendance s'acccntue. 

(2) Celte provenance lend à se classer dans les sortes supérieures. 
CILTUIIES TROPICALES. 9 
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Haiti inférieurs : formés par Tensemble cies trois ports sui- 
vants : 

Jérémie, 

Cayes, 

Aquim. 

j Etats divers des C. Haiti. — On distingue le café à Tétat 

sain et le café vice propre. 
Le C. sain est celui qui, récolté dans de bonnes conditions 

de travail et de circonstances atmospliériques, ne présente 
aucune déformation de fève et dont Tensemble n'a pas subi 

de fermentation. 

Le C. vice propre est celui qui, récolté par un teinps pluvieux, 

trop vert ou faute de soins, a subi une fermentation plus ou 

moins accentuée et dont par suite le type général de fève est 

assez profondément modiíié. 

Comme Ia récolté est rarement faite dans de bonnes condi- 

tions de siccité (1), cet accident est pour ainsi dire un vice 

propre, inhérent à cette provenance; le café ne perd pas en 
cet état ses bonnes qualités intrinsòques. 

Les cafés Haiti sont souvent, à Timportation, vendus tels 

quels (T. Q,), c'est-à-dire sans garantie d'état sain ou de vice 
propre. 

Caractères généraux des C. Haiti sains. — Tout d'abord, les 

C. Haiti ne sontni triés ni classés. Le contour de Ia base de Ia 

fève dessine un ovale allongé, dont Ia longueur est souvent 

double de sa largeur; le dome de Ia fève, résistant à Ia pres- 

sion des doigts, est généralement peu bombé; quelques fèves 

sont aplaties avec un commencenient de fendillement. 

Le volume des fèves est três variable, et le mème éclian- 

tillon présente réunies, raélangées, des fèves de diniensions 

diverses. 

La fève caracoli est rare et n'est pas Tobjet d'un triage spécial. 

La nuance du C. Haiti n'est pas uniforme; c'est un café 

diapré; les trois tons qu'il affecte généralement sont: le jaune 

(1) L'ile iVllaUi éprouve de grandes pluies pcrsistanles; mime observation i>our 
les côtcs de Ia Colombie et les Indes liollandaises. 
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pâle, le vert pále et le roux plus ou moins foncé; les grains 

de cette teinte sont de qualité inférieure et le café est d'autant 

moins estiiné, qu'il en contient une plus forte proportion; les 

grains vert pãle offrent une apparence vitreuse. 

L'odeur du C. Ilaiti sain est agréable, rappelant un peu celle 
de Ia noisette fraiche, principalement dans les qualités supé- 

rieures; mais dans les qualités inférieures, Todeur de terre 

domine. 

C. fermenté ou vice propre. — La fermentation entraine 

d'assez grands ciiangements dans les divers caractères que 
Ton vient de décrire : 

La fève se déforme, s'aplatit; sa résistance à Ia pression 

des doigts diminue ; le sillon longitudinal s'évase; Ia pellicule, 

qui reste fortement adhérente à Tétat sain, s'exfolie. 

La fève, d'une coloration jaune sale, terreuse, a perdu 

toute transparence; les fèves noires abondent et se marbrent 

quelquefois de mouclietures claires; les brisures offrent une 

section brun foncé. 

Les fèves noires ne proviennent pas toujours du vice propre; 

mais quand certains sacs (Fune série saine en contiennent uno 
forte proportion, ces sacs peiivent ôtre classés commerciale- 

ment vice propre, sans cependant avoir subi de fermentation. 

Caractères communs au C. Haiti sain et au C. Haiti vice 

propre. — Le C. Haiti est presque toujours cliargó de sable et 
de pierres; à Ia suite de pluies, les grains tombent sur le sol 

arénacé, et conservent des grains de sable adbérents :i leur 
surface; mais souvent aussi de grosses pierres, des débris de 

briques, témoignent du peu de soin, peut-être même de 

Tesprit de fraude, qui preside à Ia récolte, quelquefois aux ex- 
péditions; núanmoins, ces deux opéralions tendent se faire 

avec plus de soin depuis deux ans. 

Quelques négociants liaitiens emploient des machines spé- 

ciales pour nettoyer et trier les cafés; le gouvei'nement se 

préoccupe de mettre ce moyeu perfectionné à Ia portée de 
tous les cultivateurs (1). 

(1) Kxposd (le Ia situadon de Ia llépitOlu/ue haitienne, 1880-1881, par le prési- 
ilenl Salomon. 
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En raison de Ia généralité des sacs plus ou moins pierreux 

ou poussiéreux, le commerce adinet que Ia dénomination 

d'Haiti comporte le mélange de 2 kilos par sac, de matières 

étrangères; quand Téchantillonnage fait ressortir une propor- 

tion plus forte, le café ne peut être refusé, mais il donne lieu 

à une réfaction déterminée par arbitrage de courtier (1). Los 

exportateurs ont donctout intéròt à veillerà leurs expéditions 

à 06 point de vue. 

Caracteres spócUiux des diversos provenances. — Saint- 

Marc.— Cest le café le plus régulier d'llaíti, corame forme 
ou comme nuance; Ia fève est de grosseur moyenne, ovale, à 
dôme bombé lisse, peu pelliculé; Ia nuance est généralement 

vert tendre. 

Gonaives. — Ce café présente à peu près les mémes carac- 

tères que le précédent : Ia fève est plus allongée et le dôme 

plus apiati; sa nuance inclinerait vers le jaune. 

Môle Saint-Nicolas ou Môle. — Lateinte commune est jaune- 

gris clair; certaines séries présentent une nuance rougeàtre, 

due probablement à Ia nature du sol sur lequel tombent les 
fèves au moment de leur maturité. 

Cap-Haítien. — Ce café présente de grandes analogies de 
forme avec le C. Gonaives; Ia fève dessine un ovale peut-ôtre 

plus pointu; elle est aussi plus pelliculée, moins dense, Ia 

saveur en est plus pénétrante. 

Petit-Goave. — Fève plus ronde que celles des provenances 

précédentes; ensemble moins suivi, comme grosseur, souvent 

mélangé de quelques fèves noiros (2). 

Jacmel. — Café irrégulier comme fève, bariolé de couleur. 

Port-au-Prince. — Cette provenance a deux échelons; Port- 

au-Prince, sans autre désignation, comprenant les cafés qui y 

sont ainenés par vier, éclielon inférieur; Port-au-Prince- 

(I) Certaiiis aibitragcs ont prononcé des réfaclions de 40 kilos par sac, c'esl-à- 
dire sur G5 kilos. 

l'endant une cerlaine période (1871-1873), les cales Irop pierreux étaient refusables, 
mais les expéditions élant aujounriiui plus soignées et Icícès de pierres étant devenu 
assez rare, le refus [Kjur ce motif n'est plus de règle. 

(2) Oii a expédié dernièremenl des cafés de celtc provenance triés, vert tendre, en 
luts (1881-1882). 
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SoiUe, comprenant les arrivages par terre, échelon supérieur. 

Ce café est remarquable par Ia grande quantité de fèves cas- 
sées, écrasées, fendues aux extrémités du sillon médian; en- 

semblo bariolé en couleur; beaucoup de fèves sont d'un blanc 

pàle et d'autres d'un noir assez- foncé. 

Léogane. — Caracteresanalogues àceux deC. Port-au-Prince, 
fèves étroitcs; enserable moins diapré. 

Cayes. — Fève plus petite et plus ronde que dans les prove- 

nances précédentes; ensenible três mélangéde fèves noires. La 

fève, d'une teinte généralement grisàtre (gris-vert par steamer, 

gris-jaune par voilier), estquelquefoistachetée de points bruns, 

dénotant un commencement (Taltération; ce caractère est sur- 

tout manifeste quand Ia traverséed'llaiti en France s'est effectuée 
par voilier; au débarquement d'un steamer, les C. Cayes sont 

d'un vert assez foncé. 

La grande défectuosité de cette provenance est Ia présence de 

fèves puantes, d'un ton brun roux, qui dégagent une odeur in- 

fecte. 

Aquim. — Jérémie. — Mèmes cai^actères que le précédent; 
ils renferment três rarement des fèves puantes. 

Les caractères que Ton vient d'exposer s'appliquent aux cafés 

fraicliement débarqués; après un certain temps de magasinage, 

Ia teinte verdàtre quelquefois mentionnée tourne augrispâle; 
mais si Ia couleur s'étcint, Ia saveur s'aniéliore; râcreté, le goút 

de vert disparaissent rapidement. 

Les exportateurs des C. Haiti inscrivent sur les saca diverses 

qualifications telles que : Beau Café, Café extra, Choix, Extra- 
choix, dont il importe de vérifier Texactitude; mème observa- 
tion sur les inscriptions de provenances, parmi lesquelles on 

voit íigurer le plus souvent les noms de Saint-Marc, Gonaives,^^ 

séparénient ou mème Tun recouvrant lautre. 

Généralement, quelle que soit Ia provenance, les C. Haiti ti- 
rantsur lejaune sont préférables aux cafés de teinte verdâtre; 
ils sont plus múrs, plus secs, plus fins et donnent moins de 

déchetau brilloir; les cafés verts sont peut-être plus nerveux, 

mais ils peuvent ètro légèrement aigrelets. 

Le C. Haiti est désigné à tort, quelquefois en France et sou-' 
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vent ailleurs en Europe, sous le nom de C. de Saint-Domingue 

(San-Domingo). 

L'emballage des Haiti a lieu en sacs de forte toile, du poids 
de G5 kilos. , 

REPUBLIQUE DOMINICAINE. 

Le territoire de Ia République Dominicaine, quoique beau- 

coup plus étendu que celui dllaíti, voit sa production décroitre 
chaque jour. 

En 1830, Texporiation atteignait 10.000 quintaux niétri- 
qiies. 

L'éniancipation des noirs et Ia préférence donnée à Ia culture 

de Ia canne à sucre ont porté un coup funeste à ia culture du 

café, qui est presque abandonnée. 

L'exportation a lieu par les ports de Porto-Plata et de San- 

Domingo. 

Caracteres distinctifs. — Le C. de Saint-Domingue a une 
grande analogie avec le C. Gonaíves pàle. La fève, par suite 
d'une légère fermentation, est quelquefois un peu plusgrosse; 

Tensemble est assez net. 

Cette provenance, três rare sur le inarché français, arrive en 

fúts. 

Les cafés de Porto-Piatta, plus petits, de teinte ardoisée, se 

rapprociient du C. d'Aquim. 

MAUTINIQUE, COLONIE KIIANÇAISE. 

Uenseignements historiques et statisti/jiies. — Un plant de 

caféier fut introduit à Ia Martinique en 1723, par iM. de Clieux, 

gentilhornme nonnand, enseigne de Vaisseau(l). Le22 février 
172G, cette colonie comptait 2.000 caféiers environ, dont 200 
portant des lleurs et des fruits (2). 

(1) M. de Clieux est mortdaris Ia misère en 1775. 
(2) Procès-vcrbal dressé par M. Blondel-Jouveiicourt, iiiteiidaiit des lies dii Vent. 
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Le tremblement de terre du 7 novembre 1727, qui détruisit 

presque en entier les plantations de cannes à sucre, amena le 

développement de Ia culture du caféier, qui prospéra rapide- 
nient. En 1789, Ia production s'élevait à 50.000 quintaux en- 

viron; mais Ia reprise de Ia culture de Ia canne à sucre, à 

partir,de 1821, ne tarda pas à arrêter Texpansion de celle du 
café, qui fut de plus en plus négligé. En 1836, Ia production 
n était que de G.928 quintaux; en 1846, de 5.470 quintaux. Cette 

décroissance ne s'est pas arrôtée là : 

En I8G5, Ia récolle cst de  /|.i7i quiiit. 
1868, —   2.515 
1870, —   1.094 
1873, —   2.100 

Elle resto aujourd'liui stationnaire à ce chiíTre : Texportation 

est i\ peu près nulle (1) et Ton peut dire que, au point de vue 

commercial, le cale Martinique n'existe pas, ce qui est regret- 

table pour les liabitants, car étant donnés sa qualité et sa répu- 

tation, Ia vente en estassurée; nous avons appris avec plaisir 

que Ton reconstituo un certain nombre de plantations. 

Itcnseignements commerciaux. — Le café de Ia Guadeloupe 
et le café Porto-Rico, quand ils affectent une teinte vert pàle, 

sont offerts par le commerce européen, à Ia clientèle riclie, 
sous le nom do café Martinique. 

Autrefois, le commerce distinguait le café Martinique fm vert, 

désignation appliquée aux séries de récolte récente, présen- 
tant une assez vive coloration verte, tandis que le café Marti- 

nique en vieillissant passe au vert pàle, presque grisàtre. Le 

café dit des anses d'Arlet était le plus recherché (2). 

^ GUADELOUPE, COLONIE FRANÇAISE. 

Honseignenienls Iiistoriques et statistiques. — La Guade- 
loupe reçut des plants de caféier de Ia Martinique vers 1724. 

(1) En 187J, 189 quintaux. Encnre celle faihle qiianlilü n'entre-t-elle pas dans Ic 
conimerce; clle représcnle des cnvois particulicrs à des amis de France, par des co- 
lons de Tile. 

(2) Monoyraphie du café, par Coubaid d'AuInay; Paris, 1843. 



130 MANUEL DES CULTURES TIIOPICALES. 

En 1775 Icxportalion cst de fí3.029 quintaux inélriques. 
180i 
1805 
1806 

Í8.973 
52.810 
01.550 

De 1817 à 1830 rcxportalion ne dépasse pas 12.000 — 

A partir de 1820 cies maladies ravagent les caféiers, et cetto 

cultura est délaissée pendant un certain nombre d'années. 

Puis Ia production se relève jusqu'à nos jours oü Texporta- 

tion annuelle atteint 6.000 quintaux. 
La inoyenne du rendement par pied est estimée à 250 gram- 

mes. 

Désignations commerciales et caracteres distinctifs. — Le 

cominerce français doit admettre deux qualités dans cette 

provenance : le café Guadeloupe habitant, le café Guadeloupe 

bonifieur. # 
Le café Guadeloupe liabitant, presente une fève de forme 

ovale allongée, de grosseur moyenne, légèrement striée dans 

le sens de Ia longueur; Ia base, assez irrégulière dans son con- 
tour, n'est point plane, mais légèrement ondulée. La pellicule 

qui reste assez souvent adhérente à Ia fève est d'un gris- 

jaune. 

La coloration est généralement vert foncé, marbrée quelque- 

fois de taches blanchàtres. 

Le C. Guadeloupe bonifieur est aujourd'hui três rare; il est 

de môine forme que le C. habitant, mais sa coloration offre un 

beau vert tendre à rellets brillants et lustrés. 

Cette qualité est toujours expédiée en quarts, afin qu'elie 

conserve son parfum de fraicheur et surtout sa coloration ca- 

ractéristique, qu'elle perd assez rapidement k Tair. 

Le C. Guadeloupe de récolte recente produit une infusion lé- 

gèrement amère; il est indispensable de le laisser vieillir, pour 

qu'il perde ce goilt de vert et développe un bouquet três agréa- 

ble, uni à une grande vigueur, qualités qui ont fait le succès 

des cafés dits « Martinique ». 

En 1831 rejportation n'esl plus que de. 
1816 — — 
1850 — — 

9.000 
1.840 
1.750 
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Outre les deux sortes indiquées ci-dessus et qui sont de vente 

courante, on sépare et Ton vend depuis quelque temps à Ia Gua- 

deloupe des caracoli. On a planté aussi à Ia Guadeloupe, du 

Libéria et du caféier Le Roy. Ce dernier a été introduit par 
M. Mazé. 

Daiis quelques habitations on cultive également des plants 

provenant « de mokas vrais ». Nous avons goúté de ces mokas 

provenant Tun de Thabitation Rollin, Tautre de Tliabitation 

Ainédée Cabre de Sainte-Claude; le bouquet en est fort agréable, 

et quoique récemraent préparé, ce moka ne présentait aucune 

trace d'amertume. 

Ajoutons que les mokas Guadeloupe ont un petit grain de 
forme presque lenticulaire. Ces mokas passent pour être moins 

excitants que les mokas d'Arabie et de Ia côte orientale d'A- 

frique, tout en ayant également un arome des plus agréables. 
Le sol de Ia Guadeloupe se convient três bien à Ia culture du 

caféier. 

Renseignements historiques et statistiques. — La culture du 

caféier fut introduite dans cette ilc en 1728; en 1752 son ex- 

portation atteignait 300 quintaux. En 1807, apogée de Ia pro- 

duction, Texportation s'élevait à 140.000 quintaux; tombés à 

3.000 quintaux, elle se relève actuellement. 

En 18C0, rcxportaüon selève à  30.000 quint. 

Itenseignemenls commcvciaux. — L'Angleterre importe 

teus les produits de cette colonie; Ia France ne les reçoit que 

par son intermédiaire et en faible quantité. * 

Caniclòres dislinclifs. — Le C. Jamaíque, communément 

importe en France, a quelque resscmblance avec le C. Haiti. 
La fòve est régulièrement ovale, à dôme lisse, assez bombé; 

três résistante à Ia pression. L'ensemble est de coloration verte, 

parsemce de quelques fèves roussàtres. Le café est quelquefois 

pierreux. 

LA JAMAÍQUE, COLONIE ANGLAISE 

1805, 
1870, 
1871, 

30.500 
48.000 
50.000 
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Le C. Jamaique est peut-ôtre plus vigoureux que le C. Haiti, 

mais il ira pas ia fmesse tle goút cies cafés Haiti supérieurs. 

Quelques C. Jamaique três soignés, três rarement importes 

en France, atteignent Ia fmesse et Ia régularité du C. Guacle- 

loupe bonifieur. En Angleterre, on classe le Jamaique « Blue 

mouutains » parmi les quatre meilleurs cafés connus du com- 

merce britannique. 

Le C. Jamaique est expédié en sacs et en fQts. 

CUHA, COLONME ESPAGNOLE. 

Ilenseigncments statistiques. — L'exportation du café a suivi 

les fluctuations suivantes : 

18Í0  20Í.OOO quititaux. 
18Í5   89.000 — 
1850  17.000 — 
1855  55.000 — 
1875  10.000 — 

Renseignements géographUjues et commerciaux. — La cul- 

ture du caféier est aujourd'imi confmée dans Ia partie sud-est 
de rile. L'exportation a lieu presque en entier par le port de 
Santiago, qui donne son nom aux cafés de cette provenance. 

Le meilleur café est, dit-on, celui du district montagneux de 

Guantanami. 

Les importations en France, qui avaient lieu autrefois par le 

port de Bordeaux, sont aujourd'hui à peu prês nulles. 

Les cafés vendus seus ce nom, principalement dans le Midi, 

sont des C. Rio lavés, ou des C. de Ia Colombie gragés. 

Lo C. Santiago a de grandes analogies avec le C. Porto-Uico, 

vert bleuté, à gros grains, bien suivi. 
Emballage, en grands fúts. 

I'0RT0-IUC0, COLOXIE ESPAGNOLE. 

Renseignements hisloriques et statistiques. — Laculture du 

café est surtout en honneur dans les parties montagneuses de 

Tile. Les descendants des Français, venus de Saint-Domingue, 

au moment oü cette colonie écliappait à notre domination, y 

sont les principaux cultivateurs du caféier. 
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L'exploitation, aujourd'liui prospère, a subi les íluctuations 
ci-après: 

'8Í0  G2.000 quiiilaux. 
1845   33.000 — 
1850  5Í.200 — 
1855  57.053 — 
18G0  78.000 — 

Elle reste à peu près stationnaire à ce chiffre. 

1871  100.000 quintaux. 
1875  74.000 — 
1870  100.000 — 

Camctòres distinctifs. — Le C. Porto-Rico offre une fève três 
dense, de grosseur moyenne. Le contour de Ia base dessine un 

ovale simple, à dôme moyen, le plus souvent lisse et sans pel- 

licule, quelquefois recouvert de débris de pellicule fine, três 

peu adhérente, de couleur jaunâtre. La base de Ia fève, légère- 

ment concave, est séparée en deux parties, de plan inégal, par 

le sillon médian, courbe, ouvert et três pelliculé. 

La couleur du Porto-Rico est géneralement le vert plus ou 

moins Ibncé, légêrement transparent; quelquefois Ia coloration 
tire sur le gris-bleu et le café est ditalorsplombe'. Cette de-rnière 

teinte est obtenue, le plus souvent artificiellement, à Ia suite du 

sassage des fèves, à Ia mine de plomb. 
L'odeur est légêrement doucereuse, presque huileuse. 
La caractéristique de ce café, qui permet de le distinguer du 

C. Guadeloupe, est Ia présence, dans Tensemble, de fêves noi- 

res saines et celle des fêves légêrement érosées sur le pourtour 

de Ia base; cette érosion est jaunâtre, avec un point central 

plus foncé, et semble dénoncer un comraencement d'altéra- 

tion (1). 

Cette provenance est três estimée; mais son type général tend" 

à baisser. 

On y remarque quelquefois Ia présence de fèves puantes. 
Le C. Porto-Rico est vendu rarement sous son nom; plus sou- 

vent il sert à jouer leC. Martinique, quand il est mélangé de 

(I) Ccs érosions sc constatent aiissi quelquefois, mais bcaucoup plus rarement, dans 
le 0. Jamaique. 
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fèves gris argenté, ou bien le C. Guadeloupe, quand sa colora- 

tion verte est três accentuée. On distingue parmi les sortes les 

Ponce, Arecibo; Mayaguez et Aguadilla. Les cafés les pius re- 

chercliés proviennent de Yauco, Maricao, Utuado, Gaguy et 

Lares. 
L'emballage de cette provenance est en quarts ou en fúts : 

il vient quelquefois en saes. 

CUUAOAO, COLONIE IIOLLANDAISE. 

Cette provenance, très restreinte au reste coinme production, 

est à peu près inconnue sur le marclié français; elle se rap- 

proclie, par son aspect d'ensemble, du C. Haiti, et, par Ia 

forme de sa fève, du C. Porto-Cabello, non gragé. 

AMÉIIIQÜE CENTRALE 

MEXIQUE. 

llcnseignemenls statistiques et commerciaux. — II n'a pas 

été possible d'obtenir un renseignement, même approximatif, 

sur Ia production du café dans cet État. La culture du caféier 

parait étre surtout tlorissante dans Ia partie sud de Ia Répu- 

publique, principalement dans le district de Cordowa. 

L'exportation a lieu par les ports de Vera-Cruz, sur TAtlan- 

tique, et San-Benito, sur le Pacifique. 

Le commerce français reçoit une très faible quantité de café 

mexicain. 

Caracteres distinctifs des C. de cette provenance. — Fève 

de moyenne grosseur, à contour régulier, affectant Ia forme 

ovale peu allongée, se rapprociiant quelquefois de Ia forme 

ronde. La base de Ia fève est plate; le sillon longitudinal peu 

ouvert est droit ou très légèrement arque; le dòme de Ia fève 

est fortement bombé, lisse et rarement pelliculé. 

La fève est opaque, de nuance unie, tirant sur le vert jaune 

ou le jaune pàle. 
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Cette provenance, ordinairement soignée, contient peu de 

grains noirs; elle dégage quelquefois une légère odeur de 

fuinée. 

Ou distingue parmi les sortes commerciales les Cordova, 

Oaxaca, Tabasco, Tepic, Soconusco, Uruapan. 

L'eml)allage se fait en fortes bailes, recouvertes d'une enve- 

loppe en latanier et ficelées. 

Guatemala; Honduras; San-Salvador; Nicaragua; Costa-Rica. 

Ces cinq provenances sont aujourd'hui conimunément dési- 

gnécs, sur le marclié français, sous le nom de C. Centre-Amé- 

riíiue ou bien encore, dans le port du llavre, sous Ia désigna- 

tion coramune de C. du Guatemala, et, dans le port de Bor- 

deaux, do C. Costa-Rica. 

Ces deux provenances sont en effet des plus abondantes, et 

alimentent particulièrement le marclié français en cafés de 

cette région. 

GUATEMALA. 

Ilenseignements stalistiqiies et commerciaux. — Le terri- 

toire assez vaste de cette République est três favorable à Ia 

culture du caféier, qui, depuis 1855, y a fait les progrès les 

plus rapides. 

II est difficile, conime pour les autres États de TAmérique 

centrale, d'obtenir des chiíTres de production et d'exportation 

certains. Nos renseignenients ne doivent donc être considérés 

(jue conime approximativement exacts (1). 

En 1815, Texportation s'élève à 16.000 quintaux inét. 

— 18G3, — — 8.000 — 

— 18G7, — — 10.000 — 

— 1873, — — Ü9.000 — 
_ 1S7.1, — — 7.1.000 — 

(1) Les rcnscigneincnls sur les C. Ceiitrc-Amérique nous ont élé founüs par M. Joan- 
iiès-Couvcrl, négociant au Uavre. 
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Aujourd'hui, Ia production annuelle varie de 110.000 à 

120.000 quintaux métriques. 

Le manque de bras et Ia difíiculté des transports sont les 

principaux obstacles au développement de Ia culture (1). 

Les ports d'exportation sont : 

Sur TAtlantique, Livingston, situé au fond du golfe de Hon- 

duras, d'oü les produits du Guatémala-Nord, ceux du district 

de Coban en particulier, sont expédiés sur Belize (Honduras), 
et de là sur ia Nouvelle-Orle'ans (États-Unis). 

Sur le Pacifique, Puerto-Champérico et San-José-de-Guaté- 

mala; de là, les produits Ibnt route sous Tistlime de Panama. 
Le C. Guatemala est principalement consommé par les États- 

Unis (sur lelittoral ouest et lelittoral sud-est), par rAIlemagne, 

TAngleterre, et par Ia France. Celle-ci, en 187-1, tenait le 

quatrième rang dans les exportations avec un chiffre de 

11.476 quintaux métriques (2). 

UONDUllAS. 

Nous ne possédons aucune donnée sur les chiíTres de produc- 
tion ou d'exportation. Celle-ci a lieu par le port lielize, port 

autrefois anglais, cédé au Honduras, en 1860. 
Les États-Unis et TAngleterre importent Ia presque totalitó 

des cafés de cette provenance; Ia France n'en reçoitpas; ceux 

qui sont mis assez rarement en vente, soiis cette désignation, 

sont généralement les C. Guatémala du district de Coban. 

SAN-SALVADOIl. 

La production de San-Salvador était, en 1855, de 2.300 

quintaux métriques environ; depuis cette date, elle est en três 

(1) Au Gualéniala les caféiers se plantent à 3 yards de dislance, entre 1.500 ct 
2.000 pied.s dallitude. On plante oii trous de 12 poiices, préparé» d'avancc ct laissés 
découvcrts trois o» quatre mois. Oii laille de facon ü ne deinander à cha(|ue branche 
que trois rccoltes. Le rendement inoyen par acre est de 1.800 livres anglaises. 

(2) Les releves de Ia Doiiane fraiiraise doniient,poiir rimportation desC. Guatemala, 
des chilTres hien inoindres; cela tient à ce que les cafés de cette provenance, au lieu 
de nous parvenir directement, arrivent en France par Ia veie anglaisc et sont classés : 
rrovenuncc des entrcpóts de VKurope. 
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granel progrès; elle parait pouvoir ètre évaluée, aujourdliui, à 
40.000 quintaux métriques. 

Les ports irexportation sont: Puerto-Libertad et Acajutla; 

de ces deiix ports les produits sont dirigés sur Panama. 

NICAUAOUA. 

La production actuelle et annuelle du Nicaragua parait de- 
voir ètre évaluée à 10.000 quintaux métriques. 

L'exportation a lieu sur Ia còte du Pacifique, par le port 
de San-Juan-del-Sur, et sur Ia côte de TAtlantique, par San- 

Juan-del-Norte (ou Greytown). 
Cette provenance est inconnue sur le marché français. 

COSTA-RICA. 

La production de Costa-Rica était, en 1855, de 32.500 quin- 
taux métriques; en 18G2, de -15.500 quintaux métriques. Elle 

parait pouvoir aujourdliui ètre évaluée au cliiffre de 120.000 

(luintaux métriques. 

L'exportation a eu lieu par le port de Punta-Arenas (còte du 

Pacifique, qu'il ne faut pas confondre avec Ia possession clii- 

lienne). 

Lc marche anglais est le grand consommateur de cette pro- 

venance; le marché français n'en reçoit que des quantités rela- 

tivenient faibles, importées prcsque exclusivement par le port 
de Bordeaux. 

Camclères distinctifs du C. Centre-Amérique. —Les C. du 

Centre-Amérique sont triés et classés sur place; les séries (et 
inêine les sacs) présentent entre elles des différences telles que, 

dans un lot (Pune certaine importance, on peut arriver à créer " 

un nombre presque indéfini do catégories les pius variables, sur- 

tout au point de vue de Ia coloration, qui piBut passer du jaune 
pàle au gris bleuté; aussi Ia description doit-elle ètre faite et 

acceptée sous les plus grandes réserves. 

Los C. du Centre-Amérique forment deux grandes catégories : 

les C. gragés et les C. non gragés. 
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C. gragés. — La fève, de grosseur moyenne, dessine un rec- 
tangle ou un trapèze aux angles arrondis. Le plus souvent les 

contours de Ia base sont franges, irréguliers. Le dome de Ia 

fève, moyennement accentué, est généralement lisse, quelque- 

fois légèrement granulé ou recouvert d'une pellicule fine, de 

nuance gris-jaune. 

La base de Ia fève est assez souvent légèrement concave; le 

sillon longitudinal, assez ouvert, décrit un crochet à Tune des 

extréniités de Ia fève. 

Les C. gragés sont triés et nets, exempts de tout corps 

étranger. Leur tointe comprend tous les tons du vert; quelque- 

fois, mais rarement, elle est jaune ou grisâtre; néanmoins, Ia 
coloration est bicn soutenue dans une série. Les fèves ont une 

légère transparence vitreuse ou cireuse. 

C. non gragés. — La forme de Ia fève est à peu près Ia mème 

que celle que nous venons de décrire; elle est peut-ôtre plus 

ovale, avec des contours moins frangés. 

Le dòme de Ia fève, généralement lisse, est recouvert assez 

souvent d'une pellicule roussàtre fortement adliérente. 
La coloration des fèves est mate; leur nuance, três variable au 

reste, est le plus souvent vert-jaune, mais elle n'est pas uni- 

forme et Tensemble peut ôtre bariolé. 

Certaines séries de cafés non gragés' et même, mais plus ra- 

rement, des cafés gragés, contiennent des fèves puantes. 
Camctèresspéciaux à certaines provenances {\). — Les C. 

Honduras paraissent devoir rentrer dans Ia catégorie des cafés 

gragés les plus fms; mais les rares envois, qui nous parvien- 

nent par Ia voie anglaise, sont quelquefois légèrement fermen- 

tes et renferment quelques fèves avariées. 

Les C. San-Salvador affecteraient le type gragé moyen, de 

coloration vert cendré. 

Les C. Nicaragua affecteraient Ia forme ovale de Ia fève, à 

contour assez régulier, à dôme proéminent; ils rappelleraient le 

type Ilaíti-Saint-Marc trié, ou méme le Mexique allongé. 

(1) Les C. du Cenlrc-Aiiu-riqiic, autrfis que les C. Ouatéinala, élaiit três rares 
eii Trance, Ia dcscriplion eii a cté failc surdes échanlillons, ([ui peuvcnt ne (lasdon- 
iier une idée cxacle du type le pliis coininun. 
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Le C. Costa-Rica présente une fève ovale, peu allongée, à 

dome peu accentué, à base plane; Ia fève opaque et dure, peu ou 

point pelhculée/est généralement d'un ton vert três foncé ou 

gris. 

Nous devons répéter que Ia description des cafés du Centre- 

Aniéiique ne peut être donnée que sous toutes reserves, tant 
les types sont variables. 

Dans une recente expédition de C. Costa-Rica, de 800 sacs, 

on a pu établir 31 types ou séries. 

COLOMIUE ou NOUVELLE-ÍÍHENAUE. 

Cet État forniait avant 1831, avec Tlíquateur et le Vénézuela, 

ia République de Ia Colombie. C estaujourd'hui une République 

indépendante. 

Lexportation en cafés progresse ciiaque année, ainsi que 
Findiíiue le tableau suivant : 

ANNEES. (JUINTAUX. 

1.500 
4.500 

81.000 
(ii.OOO 

Le principal port d'exportation est Sabanilla, à Tembouchure 

de Ici Magdalena, qui sert de débouclié à presque tous les pro- 

duits de Ia République. 

Depuis quelques années s'est ouvert le port de Rio-Haclia, 

n 1 enibouchure de Ia petito rivière du même noin, au sud de 

Ia Magdalena. 

Sabanilla et Rio-Uacha servont le plus communément à de- 

signer les C. de Ia Colombie (1). 

Caracteres distinclifs. — Sabanilla. — Cette provenance 

comprend des C. gragés et fies C. non gragés. Ces derniers 

forment Ia majeurepartie de Texportation totale. La France, en 

particulier, ne reçoit guère que des C. Sabanilla non gragés. 

(1) Dans d'aiitrcs pays, oii los comiall (lueliiiiefois sous les désignalions : Bogotá, 
Jlucaraiiiangua, Manicalbo, Ocana, 1'anama ot Sabanilla. 

('.l'I.Tl »i:S TI101'I(;,VLES. ,0 

1835 
18:Í'.I 
18G".t 
1871 
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C. Sabanilla non gragés. — (^ette qualité de café se rencontre 
assez rarement à letat sain; par suite des pluies abondantes, 

dont Ia période coincide avec celle de sa récolte, Ia fève siibit 

presque toiijours une fermentation plus ou nioins accentuée; 
il convient donc de distinguer le C. Sabanilla non gragé sain et 

le C. Sabanilla non gragé fermenté. 

C. Sabanilla non gragé sain. — En cet état, le C. Sabanilla 
comprend deux variétés distinctes principalement par leur co- 
loration : le C. S. jaune et le C. S. vert. 

C. S. jaune. — La fève, de grosseur ordinaire, présente un 
contour de base ovale allongée : le dòme, inoyennenient ac- 

centué, uni, est inégalenient recouvert (Tune pellicule fine, 
d'adhérence variable, jaune le plus souvent, quelquefois brune. 

La base de Ia fève est plane; le sillon longitudinal, três res- 

serré à Tun des sommets, tend à s'ouvrir vers Tautre sommet, 
dessinant un angle três aigu. 

La coloration varie du jaune-blanc au jaune-verdàtre; ces 

deux teintes se trouvent souvent niélangées dans une uiènie 

série; parfois aussi quelques fèves, d'un gris sale, apparaissent 
dans Tensemble, indiquant un comniencenientde fermentation, 
dont, nième à Tétat dit « sain », cette provenance n'est jamais 
absolument exempte. 

Le C. Sabanilla jaune, qui constitue une qualité supérieure, 

no contient pas de brisure ou de fèves noires. 

C. Sabanilla vert. — La fève i)résente à peu près les mòmes 
caractères de forme que celle du C. S. jaune, mais elle estmoins 

grosse et Tovale de Ia base est peut-ôtre plus allongé. 

La coloration varie du clair luisant au vert foncé terne: quel- 

quefois on remarque une teinte grise, brillante, due à une pel- 

licule de cette nuance, peu adliéronte. 

Les C. S. verts sont rares sur le marché français. 

C. Sabanilla non gragé fermenté. — La fermentation, qui est. 
comme nous Tavons dit, une sorte de vice propre, inliérent à 

cette provenance, amène dans Ia fève des cafés de cette prove- 

nance des déformations assez sensibles. 

L'ovale de Ia base s'agrandit et devient une sorte de rectangle, 

aux angles émoussés; Ia saillie du dômc se deprime et de nom- 
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hreuses fòves sont écrasées. La pellicule, d'un gris clair, est peu 

adliérente. 

Ces cafés, légèrement diaphanes, mais sans reílets, aíTectent 

Ia nuance vert roux foncé; soiivent une partie de Ia fève, ou 
inême Ia fève tout entière, par suite d'une altération plus ou 

moins avancée, est d'une teinte verdàtre, parsemée d'un pointil- 

lage jaune. 

Une assez forte odeur de moisissure se dégage de Ten- 

senible. 

Le C. Sabanilla s'expédie en bailes, presque cubiques, for- 

niées de deux enveloppes, d'un tissu à raailles assez larges, à 

brins três résistants. 

Rio-Hacha. — Le café Rio-IIacha est un café non trié, présen- 
tant inélangées des fèves de toute grosseur et des caracolis. 

La fève est généralement ovale, avec une tendance à s'ar- 

rondir; le dôme, assez borabé, est rarement pelliculé. 

La nuance de Tensemble est jaune grisátre terne, parsemé de 

fèves rousses en assez grand nombre et de grains niorts noirs. 

L'odeur est désagréable, rappelant vaguemení celle du cuir. 

Cette provenance est rare sur le marché français. 

VENEZUELA. 

Il('nsei(jneinents hisloyiques et statisli(jiies. — Un Français, 
nonuné nicmclin, établit, en 1781, Ia première plantation de 
café aux portes niêmes de Caracas, capitale de Ia République. 

La culture marcha d'abord lentenient; on lui préférait celle du 

cacaoyer. AujourdMiui, les plantations de caféier sont en pleine 

prospérité. 

Voici quelle a été Ia niarCiie de Texportation : 

1790  430 quiiilaux. 
  53.000 — 

18Í0    120.000 — 
1850  174.000 — 
1855  190.000 — 
   174.000 — 
1875  .113.000 — 
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Uenseignements rjéographiqxies et commerciaux. — Les 
ports crexportation sont, en allant clu nord-ouest au sud-est : 

Maracaíbo; 

Porto-Cabello (port de Valenças); 

La Guayra (port de Caracas); 

Cumana. 

Ces ports servent à désigner les quatre variétés des C. du 

Vénézuéla. 

Bordeaux est, en France, le principal port criniportation de 

cette provenance. 
* Cavactères disdnclifs. — Maracaibo. — Cette provenance, 

assez peu importante comme production, échappe à toute carac- 

térisation par Ia variété de ses séries. Cest un intermédiaire 

entre les C. Sabanilla et les C. La Guayra. 

Porto-Cabello, La Guayra. — Ces deux provenances, três 

voisines au reste, ne présentent pas entre elles de différence 

appréciable. La description ci-après s'applique à Tensemble de 

produits de ces deux ports d'exportcation. 

On distingue tout d'abord les C. non gragés et les C. gra- 

gós. 

C. Porto-Cabello et Ia Guayra non gragés. — La base de Ia 

íeve, ovale, à contour réguiier, est généraleraent plane; le dome, 

Ibrtement accentué, se relie avec elle par un contour arrondi: 

ia fève est assez inégalement recouverte d'une peliicule adlié- 

rente, fine, brillante, dont Ia nuanco varie du gris pàle au jaune 

roux. 

La coloration de Ia fòve normale est le vert jaune, plus ou 

nioins gris; celle de Tensemble est bariolée, par suite de Ia 

présence de fèves diversement peliiculées et du niélange de 

quelques fèves d'un vert pàle, iaiteux, ou niarbrées de vert 

tbncé. 

Les fèves caracoli, ainsi que les brisures, figurent dans Ten- 

senible en assez grande quantité. 
L'aronie est généralernent fin, un peu douceátre, cependant 

(luelques séries, particulièrement les séries grisàtres, dégagent 

une odeur assez àcre se rapprocliant de celle du C. du Hrésil 

(Rio). 
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C. Porto-Cabello et Ia Guayra gragés. — La forme de Ia fòve 
est Ia mème que celle des cafés non gragés, mais leur volume 

est supérieur et leur densité moindre; Ia pellicule est rare. 
La coloration des leves, généralement un peu diapliane, uni- 

forme dans chaque sac, varie du vert pâle au vert foncé. 

Les C. Porto-Cabello et Ia Guayra gragés sont triés par 

grosseur de fèves, par nuance; exempts de brisures et de 

pierres. 

Ces cafés sont assez fins de goüt, mais sans vigueur. 

L'expédition a lieu en sacs carrés de 50 à 51 kil., faits d'une 
forte toile três serrée et três épaisse. 

Cumana. — Le C. Cumana présente à peu près les mèmes ca- 
ractêres de forme que Ia provenhnce de Porto-Cabello et Ia 

Guayra. 

L'ensemble présente uno moindre régularité de forme et une 

coloration grisàtre, terno; mélangé de fèves rousses, mal ve- 

nues. 

II dégage une légère odeur de moisissure qui disparait au 

ln'úloir. 

Cette provenance, de qualité inférieure aux précédentes, se 

présente três rarement sur le marché français. 

ÉQUATEUR (RÉ1>U1ÍL1QUE DE l/). 

La production de cet État est assez faible; son exportation 

s'est élevée en : 

(87i    5.520 quinlaux. 
1878 à  1-327 — 

L'exportation par le port de Guayaquil, qui lui donne son 
noni, est actuellement de près de 500.000 kilogr. par an. 

(>etle provenance n(^ s'est encore présentée sur le marché 

français que par lotins de faible importance et présentant entre 

eux des différenccs telles, qu'il n'est pas aujourd'hui possible 

d'en liasarder une description ayant quelque chance d'exactitude 
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et surtout de généralité. Les Cuenca, Tacunga et Machala sont 
les sortes les plus connues. 

LES GUYANES 

CiUYANE ANGLAISE. 

Cette colonie appartenait íi ia Hollande jusqu'en 1808; elle 

comprend aujourd'liui les gouvernements de Berbice et de Dé- 

mérari. 
La productlon, qui s'élevait en 1803 à 50.000 quiiitaux mé- 

triques environ, était réduite en 1850 à 2.200 quintaux; elle ne 

parait pas s'ètre relevée depiiis cette date. 

L'exportation a lieu vers TAngleterre, par le port de Free- 

Town. 

Les Ilollandais ont conservé le nom de C. Démérari à une 

préparation spéciale de leur C. Java. 

OüYANE HOLLANUAISE. 

L'exportation desC. de cette provenance aatteiut son apogée 

en 18-18, avec 7.000 quintaux environ. Depuis Térnancipation 

(les noirs, en 18G3, sa production est devenue à peu près nulle. 

Le gouvernement hollandais s'occupe en ce inonient de recons- 

tituer ou de régénérer les plantations, au moyen de caféiers tirés 

de Ia côte occidentale d'Afrique. , 
L'exportation avait lieu autrefois par le port de Surinam, qui 

donnait son nom aux cafés de cette provenance. 

CiUVANE KltANÇAISE. 

Le café produit par cette colonie est de bonne qualité. Les 

caféiers y ont une vitalité établiepar lesanecdotes que Ton sait. 

La production était, en 183G, de 120 quintaux métriques; en 

184G, de 310; en I8G3, de 8G2; elle ne suffit pas actuellement 

íi Ia consommation locale. 
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II® GROUPE. — Cafés du Brésil. 

ItenseKjnemenls síatistújiies et commerciaux. — II n'est 
guère possible de donner des renseignements exacts sur Ia 
marche de ia production des cafés dans renipire du Brésil. 

Avant 1870, les documents officiels font absolument défaut; 

depuis cette date, ils sont encore assez rares. II est permis d'af- 

firiner que le café a formé et forme encore rélément le pius 

essentiel du comraerce brésilien et que Ia production y est 
on grand progrès. 

Exportdtion générale. — L'exportation totale du Brésil pré- 
sente les résultats suivants : 

1^®'  2.020.000 (juinlaux. 
IS""  2.293.780 — (|)lu.S Ia pro- 

viiice de Cóara, cliiffrc 
iiiinimc inioniui). 

1S75  2.571.000 (|iiinlaux. 
">79  2.803.600 — (|)liis Ia pro- 

vince de üahia ct de 
Céara). 

L'augnientation de production porte principalement sur Ia 

province de Saint-Pául; Ia province de Rio reste stationnaire; 
celles de Céara et de Bahia (principalement celle de Céara) sont 
en décroissance sensible, relativement à Ia production du 

café (1). 

Imporlation franmise. — Les importations françaises peu- 
vont être données avec certitude; le tableau suivant en indi- 
que Ia marche, mais sans distinguer les provenances par pro- 

vince : 

'S'i7  17.740 ([uinlaux. 
1850  18.8Í0 — 
1855  10.190 — I 
1800  53.580 — 't 
18GÕ  31Í.9G0 — 
1875 à 1879  350.000 (luiiilau.v en moyeniie 

par an. 

(1) 11 convient de reinart[iier aussi que Ia nouvelle orgaiiisation des voies de com- 
tmmicalion a pu délourner : vers le port dc Rio-de-Janeiro, une partie des produils 
exporlés autrefois par lesportsde Ia province de Itahia; vers le port de Santos quel- 
<|iies provenances dirigécs autrefois sur le port de Rio-dc-Janeiro. 
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La procluction du café dans Terapire du Brésil est répartie 

entre quatre provinces, qui sont, du nord au sud : 

La province de Ceara, 

— de Bahia, 

— de Rio-de-Janeiro, 

— de Saint-Paul. 

IMIOVINCE DE CÉAIIA. 

L'exportation de cette province a subi les lluctuations sui- 

vantos : 

18Í8  I.IOO (luintaux. 
)«5()  1.900 — 
1855  3.700 — 
1838  1.400 — 
18fiO  13.000 — 
1874  13.848 — 

Le principal port de cette province est Fortaleza, appelé aussi 

Cóara. Cette dernière dénomination sert à désigner commer- 

cialement en France les cafés de cette province. 

1'IIOVINCE DE HAUIA. 

Cette province s'est livrée de bonne lieure à Ia culture du 

café; son exportation, dont nous donnons Ci-après le tableau, 

est allée en augnientant jusqu'en 1870. 

xV partir de cette date, Ia culture de Ia canne íi sucre et du 

tabac tend à remplacer celle du cafcier. 

EXrollTATIÜX'. 

1810  5C qiiinlaux. 
1830  f.r.5 — 
18Í0  896 — 
1800  3.3if> — 
1805  47.889 — 
1870  50.420 — 
1879  53.500 — 

Le principal port de ia province de Baiiia est Bahia. Le 

coinmerce français connait en outre, comnie centre tle produc- 

tion, dans cette province : 
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Maragogipe, petite ville de rintérieur, à Touest et près de 

Bahia; 

Valença, au sud de Bahia; 

Caravella, petit port au nord de Bahia; 

.Moritiba. 

l'nOVlXCE DE UIO-DE-JANEIRO. 

Cette province a été de tout temps celle oü Ia culture du 

caféier a été le plus développée; son exportation, constamment 

ascendantc, présente les résultats suivants : 

1S'Í5  13Í.400 quintaux. 
1835  383.200 — 
18i5   727.200 — 
18.)5   1.444.200 — 
18C0  1.27G.200 — 
I8G,")  1.080.GOO — 
1870  1.808.420 — 
1871)  2.0'.>4.200 — 

Le seul port de Ilio-de-Janeiro exporte cetto immense quan- 

tité de café. 

PROVINCE DE SAINT-PAUL. 

Cette province ne s'est adonnée que tardiveraent à Ia culture 

du café, mais elle fait chaque jour de merveilleux progrès. 

Gràce aux soins apportés à Ia culture de ses plantations et 

prol)ablenient à un terroir et à un climat plus favorables, Ia 

qualité de ses cafés est supérieure à celle des autres prove- 

nances brésiliennes. 

rilODUCTIOX. 
— « 

1SG2    lyS.lOO qiiiiilaiix. 
ISfií  2ÍG.400 — 
1808  358.400 — 
1870  30G.',)40 - 
1878  '.  780.000 — 

L'oxportation des cales de Ia province de Saint-Paul a lieu, 

en entier, par le port de Santos. Ce port est relié par un clie-> 
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iniii de fer à Ia ville de Campinas, centro de prodiiction três 

important. 

Désignations commerciales. — Cafés du Brésil. — Lo com- 

nierce français designe les cafés du Brésil sous les noms de 

C. Ceara, Bahia, Rio, Santos. 

En outre, La provenance de Baliia comprend les variétés 

de : 

Maragogipe, 

Valença, 

Caravella, 
Moritiba. 

La provenance Rio comprend Ia variété de Capitania. 

La provenance Santos comprend Ia variété de Campinas, 

qui au reste se confond, comme type, avec le type Santos. 

Cldssemcnt commercial. — Tous les cafés du Brésil se di- 

visent tout d'abord en deux grandes catégories : les C. lavés 

et les C. non lavés. 

C. lavés. — Les cafés lavés du Brésil forment pour ainsi 
dire une série absolument distincte; ils ont le plus souvent 
une valeur d'emploi; à co titre, ils ne sont pas susceptibles 
d'un classement bien déterminé par qualité. Leur valeur vé- 

nale se rapproclie plus ou moins de celle du type dont ils sont 

le similaire de forme, en un mot. du type qu'ils peuvent jouer; 

ils ont surtout une valeur de convention, qui peut ne pas être 

conforme à leur valeur intrinsòque. 

C. non lavés. —Ces cafés ont un classement déterminé d'après 
leur valeur vénale intrinsèque, du moins en ce qui concerne 

les séries moyennes et inférieures. 

Ce classement ne s'appliquait naguère, d'une façon rigou- 

reuse, qu'aux C. Rio, les C. Santos étant presque exclusive- 

ment reserves à jouer des types exotiques similaires. Aujour- 

d'hui, sur le marché français, on tend à classer de Ia même 

manière les C. Rio et les C. Santos; ceux-ci cominencent à 

pénétrer dans Ia consommatiou sous leur vrai nom. Néanmoins, 

le classement indiqué ci-après s'applique plus rigoureusement 

au C. Rio. 
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Les séries établies par ce classement portent différeiites dé- 

noininations, suivant le port d'importation. 
La place du Havre classe les C. du Brésil, et plus spéciale- 

ment les C. Rio, ainsi qifil suit : 

Fin ordinaire, à supérieur; 

Bon ordinaire; 

Ordinaire; 
Três ordinaire; 

Inférieur et triage. 

La place de Bordeaux classe : 

Supérieur; 

Premier régulier; 

Premier ordinaire; 

Ordinaire. 

La place de Marseille classe : 

Supérieur; 

Premier régulier; 

Bonsecond; 
Bas. 

Enfin, le commerce anglais et celui des États-Unis clas- 

sent : 

Superior; 

Regular first; 
Good first ordinary; 
Ordinary first; 

Good second; 

Ordinary second. 

Tous ces classeineuts ont pour base principale Ia plus ou 
iiioins grande proportioii de fèves nolres, de brisures, de corps 

étrangers et Ia grosseur plus ou moins suivie de Ia fève. 

Les échelons de ces divers classemeuts n'ont pas entre eux 

(réquivalence absolue; on peut cepeudant rapprocher, dans 

une certaine mesure, le type « bon ordinaire » de Ia place du 
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Ilavre, cki type « premiei' régulier » des places de Bordeaux et 

de Marseille et du type « good íirst ordinary » du cominerce 

anglais et ainéricain, 

Les exportateurs du Brésil ont adopté le classement anglais, 

simplement comme une échelle, dont les degrés sont séparés 

par des intervalles à peu près déterminés, dont le point de dé- 

part varie, non seulement suivant Tannée, mais même suivant 

Texportateur. 

Cliacun (Feux, au début d'une campagne de vente, classe 

Tensemble des produits de sa récolte ou de ses acliats, et, sui- 

vant Ia moyenne, il aíTecte telle ou telle désignation à telle ou 

telle série de cafés dont il est détenteur (1). 
Les C. Rio, sur certaines places de commerce, sont classes : 

C. Riobongoütet C.Rio mauvais goút; ces désignations sont peu 

appliquées au Ilavre et à Bordeaux; à Marseille, Ia dénomina- 

tion de mauvais goút s'applique aux classements inférieurs. 

Caracteres distincíifs des C. du Brésil. — II n'est pas 

possible de suivre, pour les cafés du Brésil, Tordre géogra- 

phiqueauquelon s'est astreint jusqu'ici. Les cafés des provinces 
de Ceara et de Bahia dérivent, plus ou moins, du C. Rio, et 

seront décrits après celui-ci; de même, dans les descriptions, 
Ton a díi donner Ia priorité aux caractères les plus saillants. 

Caractère cominun à tous les C. du Brésil. — Ejujallage. 

— Les C. du Brésil sont exportés en sacs de GO kilogrammes 

nets; les sacs sont en toile de jute, à fils assez fins, à tramo 

droite, du poids de 3G0 íi 400 grammes. 

Quelquefois, les C. de Bahia sont exportés en sacs de coton 

blanc, à fils un peu gros, beaux à Toeil, mais peu solides. 

Les C. du Brésil non laves sont expédiés sous simple toile; 

les cafés laves, le plus souvent, sous double toile. 

Caractères distincíifs des C. Rio. — Le caractère le plus 

saillant, caractéristique des C. Rio, est leur odeur sui (jeneris, 

que Ton retrouve toujours, facilement perceptible, à tous les 

(1) Les conlrats ferines avcc le commcrcc du Hrósil se font sur écliantillons; à lar- 
rivce des cafés en France, on ne constate pas toujours Ia conformilé du tyiie livre au 
type échantillon; mais Ton examine si Ia valeur rnoyenne de l enscmble de Ia livraisoii 
correspond à Ia valeur du type échantillon, qui peut ne fujtirer dans aucune série. 
Dans le cas contraire, on procede à 1'arbitrage par courtier. 
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degrés du classement; ce caractère tient de três près au goút 

de Ia fève et il n'est guère possible de les séparer Tun de 
Tautre. 

L'odeur est âcre; le goút, éca3urant, va se rapprochant de 

celui d'une substance oléagineuse rance. Ces deux caracteres 

sont três persistants, même après Ia torréfaction, surtout dans 

les sortes inférieures; ils diminueiit dMntensité dans les qua- * 

lités supérieures. 

La coloration commune des C. Rio est le vert, variantdu vert 

tendre aii vert foncé, vert ardoise. On constate que Ia colora- 

tion foncée s'applique aux cafés três durs, três résistants à Ia 

niain et peut-ôtre d'un goút plus ácre que celui des cafés clairs, 

qui sont en même temps moins denses. 

Quelques séries de cafés supérieurs oflVent une teinte suivie, 

jauue roussàtre, due à Ia nuance de leur pellicule. 

Enfin, exceptionnellement, on peut trouver des C. Rio de 

toute coloration, même des cafés jaune pàle. 

En tout cas, un sac tle C. Rio est toujours suivi comme teinte 

et n'est jamais bariolé. 

Les divers classements que Ton a indiqués précédemment 

comportent cliacun des séries claires et des séries colorées, ou 

niieux, foncées. 

Cavactòrcs distinctifs des divers classements des C. Rio. 

— On a adopté, dans cette étude, le classement de Ia place du 

Ilavre, qui est, en France, le grand marché des cafés du 

Brésil. 

Le point de départ des descriptions est le type Rio ordinaire; 

les autres types ne seront décrits que par Tindication des dif- 

férences qu'ils peuvent présenter avec celui-ci. 

Type Rio ordinaire. — Le volume moyen de Ia fève est un peu 

inférieur à celui des autres provenances; mais dans Tensemblé', 

il est peu uniforme, peu suivi comme grosseur. 

Le contour de Ia base dessine un ovale régulier, mais légè- 

reinent oblique par rapport au sillon longitudinal (1). 

(1) Si l üiicoinparcle contour de Ia bascdu C.Rio, au conloui-de Ia base du C. Santos, 
(»n rtíniar([ue prosíiuo le nu^me caractòre, maisTovale duC. Santos est beaiicoup inoitis 
allongé ot tond vers le ccrcle. 
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Si Ton considere, en effet, les cleux moitiés de Ia base à 

droite et à gaúche de ce sillon, on remarque que chacune de 
ces moitiés est légèrernent renllée, et que Ia partie renflée de 

l'une est juxtaposée à Ia partie maigre de l'autre; les bases 

des deux moitiés ne sont pas toujours sur le mème plan. 

Le sillon longitudinal est généralement assez droit et va en 

* s'élargis8ant d'un sommet à Tautre; il se creuse mème assez 

souvent vers le milieu de sa longueur. Les débris de pellicule 

qu'il renferme sont généralement jaunes et quelquefois (Kun 

rouge foncé, assez vif; cette dernière coloration est même Ia ca- 
ractéristique des cafés du Brésil et principalement des Rio (1). 

Le düme est moyennement accentué, lisse et plus ou nioins 

brillant. Des débris de pellicule restent parfois attachés à ki 

leve; ils aíTectent, ou Ia teinte gris-jaune satiné, et alors ils 

ont une faible adiiérence, ou bien Ia teinte rousse, et alors leur 

adhérence est plus ferme. 

Le type Rio ordinaire renferme quelques grains caracoli, 

íluelques fèves mal venues, un i)eu ridées, de coloration rousse, 
et aussi des fèves noires, mais en três faible quantité (2). 

On y remarque quelquefois des fragments de cerise, de cris- 

tal de roche jaunàtre et des granules ile terro rouge, dans Ia 
proportion de 0,050 gr. au maximum par sac, et des débris 

de menu bois légèrement carbonisé. 
Au-dessous du type Rio ordinaire viennent : 

Type Rio três ordinaire. — Ce type est caractérisé par une três 

grande irrégularité de grosseur de fève; par un mélange, en 

jjroportion variable, de fèves noires et de brisures et aussi de 

fèves blancliàtres; ces derniòres sont des fèves avariées par 

Teau de pluie, au moment de Ia récolte, ou par le dépOt de Ia 

(1) Ou Ia renconlro encorc, liès rarcmoiil, dans quelques séries d'lIaiti-Co)in(i'es; 
mais Ia teinte rouge y apparait inoins vive. 

(2) Sur uu échanlillon de 2í8 (jranimcs Rio ordinaire, Ijpe normal, le triage i Ia 
main a donué les résultats ci-a|irí'S : 

Fèves saines, de grosseur normale  23(! gramnies. 
Fèves mal venues, pelites brisures  jo — 
Fèves noires  2 — 

Soil environ : 'J5 pour 100 de fèves saines et cnlièrcs. 
— i pour 100 de fèves petites, de brisures. 
— I pour 100 de fèves noires. 
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vapeur creaii de mer, sur Ia surlace des sacs, pendant Ia tra- 
versée. 

La coloration (Fensemble de ces cafés est natiirellement ba- 

riolée-, tirant sur le clair, quand les leves rousses et blanclià- 
tres doininent, et sur le gris terne, quand les fèves noires 

dominent. 

Type Rio inférieur. — Ce type présente une sorte de résidu du 
triage des types supérieurs; il ne renferme guère qu'í?ne faible 

proportion de fèves entières et bien récoltées, qui disparaissent 

niênie absolument dans les C. Kio-triage. En revanche, les 

leves rldées rousses, noires ou blanchátres, les brisures y 

abondent, niélangées à des fragnients de cristal de roche et de 

menu bois. 

L'odeur et le goíit deviennent d"une âcreté três dure, quel- 

(juefois infecte. 

Au-dessus du type Rio ordinaire viennent : 

Type Rio bon ordinaire. — Les caractères de forme sont les 
niômes que ceux du Rio ordinaire, mais Ia netteté du café est 

bien plus complète. La fève noire a disparu (1). Si Ton ren- 

contre encore quelques rares brisures, Ia grosseur de Ia fève 
est uniforme, bien suivie comme grosseur et coloration. 

Type Rio supérieur. — Ce type doit être absolument régulier 
comme grosseur et exempt de fèves noires, de brisures et de 

tout corps étranger; son odeur doit être assez faible. 

Ce type comporte des séries de C. caracoli, qui sont Tobjet 
d'un triage spécial. 

Le C. Rio supérieur n'est jamais, ou à peu pres, vendu sous 

sa vraie désignation; il joue les beaux cafés du Vénézuéla. 

Au-dessus, ou mieux, à côté du type" C. Rio supérieur, se 

classe le C. Rio lavé. 

C. Rio lavé. — Les C. Rio lavés arrivent sur le marché françaiâ' 
classés par séries distinctes; le classenient n'a guère pour base 
(lue Ia coloration. 

Les fèves noires, les brisures, les corps étrangers font pres- 

que défaut, surtout dans les séries supérieures. La fève, qui 

(1) Ou eii Iroiivo quclqucfois et oxceptioniielloment quatro ou eimi dans iin écliaii- 
tillon (l'un liilograininc et Ic plus souvcnl oii n eii découvre [ias. 
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peut n'ôti-e pas três suiviecomme grosseur, se rapproche comine 

forme de celle du Rio ordifiaire, avcc un ovale plus régulier. 

Lo lavage donne à ce type, généralement de coloration vert 

tendre, quelquefois vert íbncé, une certaine transparence, légè- 

reinent ainbrée; ia pellicule, d'un gris argenté, s'exrolie 

assez facileinent. 

La fève est rnoins résistante à Ia pression. 

L'odeui' et le goút caractéristique des C. Rio sont moins 

facilement perceptibles; ils se transforrnent eii une sorte de 

saveur graisseuse, neutre, sans aromo. 

, Ce type joue les C. Porto-Rico et les C. Plantation de Ceylan 

et de rinde. La coloration rose du sillon longitudinal trahit 

quelquefois sa véritable origine. 

C. Capitania. — Cette variété particulière des C. Rio, exportée 

le plus souvent par le port de Rio, est récoltée, parait-il, dans 

Ia province de Espiritu-Santo; elle semble provenir de plants 

de caféier importes d'llaíti. 

Cette variété offre réunis Taspect des C. Haiti, qu'elle sert à 

jouer, et Todeur et le goút des C. du Brésil; elle se rapproche, 

comme forme et comme coloration, des Haiti inférieurs, légère- 

ment fermentés. 

Son origine brésilienne se tndiit par Todeur, par Ia pellicule 

rouge du sillon et Ia nature des cristaux, qui diflorent essen- 

tiellement des roches exclusivement volcaniques d'IIaiti. 

C. de Ia province de Céara. — Ce café diffère du type Rio par 

son ovale plus allongé, arrontii aux sommets; le dôme de Ia 

fève est aussi plus accentué. 

Le goút, plus àcre et plus pénétrant que dans Ia provenance 

de Rio, est en môme temps moins huileux et plus net. 

Cette provenance est rare sur le marclié français. 

C. de Ia province de Bahia. — Le café de cette provenance 

est peut-étre le plus mauvais des C. du Brésil. 

11 se présente sur le marché français par séries irrégulièros, 

dont le classement a pour base Ia netteté, le degré de propreti- 

de Fensemble, sans égard pour Ia grosseur et Ia coloration des 

leves; aussi Tensemble apparait-il bariolé. 

La grosseur de Ia fève est, comme on vient de le dire, três 
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variable, inférieure en moyeime à celle du C. Rio. L'ovale de Ia 

base, plus ou moins allongé, tend à se terminer, à chaque 

sornmet, en pointe assez aigué. Le dôme, généralement lisse, 

est assez bombé. 

La couleur dominante est le vert-gris, légèrement roussâtre. 

Cette provenance laisse souvent à désirer sous le rapport de 

lanetteté; les brisures, les débris de coque ou de pellicules, des 

fragments de roches y abondent. 

L'odeur et Ia saveur sont à peu près identiques à ceux du 

C. Rio; quelques séries sentent Ia fumée. 

La province de Bahia fournit quelques séries de C. lavés vert 

pàle, assez réguliers de forme (variété dite Caravellas), três 

rares sur notre niarché. 

C. de Ia province de Saint-Paul. — Ces cafés sont toujours dé- 

signés sous le nom de C. Santos. 

Caractères distinctifs des C. Santos. — Les C. Santos écliap- 

pent, le plus souvent, à une caractérisation bien déterminée, car 

ils sont três variables, comme forme et comme coloration; il ne 

faut donc considérer les renseignements qui vont suivre que 

comme des indications qui peuvent n'être pas exactes, pour 

telle ou telle série spéciale, mais qui tendent surtout à faire res- 

sortir les points de contactoude dissemblance avec le typeRio, 

qui est, comme il a étédit, le type fondamental des C. du Brésil. 

L"odeur et le goút des C. Santos sont essentiellement neutres, 
peu accentués, surtout aprês Ia torréfaction; ils se rapprochent 

du goüt et de Todeur du sucre non raffmé. 

La grosseur moyenne de Ia fôve est três variable, mais elle 

presente dans un sac ou même dans une série, surtout dans 

les sortes supérieures, une régularité, une uniformité que Fon 

ne rencontre presque jamais dans les C. Rio. 

Le contour de Ia base dessine un ovale moins allongé que 

celui du C. Rio; cet ovale tend méme légèrement vers le cercle, 

du moins à Tun des sommets; Ia partie voisine de Tautre sommet 

est légèrement pointue, ce qui donne, pour Tensemble du con- 

tour, une forme ovoídale. 

Le dôme de Ia fòve est moins accentué que dans le C. Rio, 

il est aussi beaucoup plus rarement lisse. La pellicule assez 
CILTUUES TIIOPICALES. 11 
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épaisse, plusou moins aclliérente, est généralement jaunepaille, 

avec une tendance à tourner au brun. 

La densité du grain forme, avec Todeur et le goút, Ia diíTé- 

rence Ia plus tranchée du C. Santos avec le C. Rio. 
Le café Santos est tendre à Ia pression du doigt. 

La coloration est des plus variables; on constate quelquefois 

des taclies ou marbrures blanchâtres, principalement sur le con- 

tour de Ia base; ces marbrures existent à Tétat parfaitement sain. 

Les corps étrangers sont les mêmes que dans les C. Rio; Ia 
proportion des cristaux de roche est plus faible. 

Emploi cornniercial des C. du Brésil. — D'après les statis- 

tiques fournies par Ia douane française, três exactes pour cette 
provenance, les C. du Brésil entrent dans Ia consommation 

française dans Ia proportion du tiers environ, et, d"après le 

dire autorisé des principaux négociants et courtiers, le C. San- 

tos forme les deux tiers environ de notre consommation en 

C. brésiliens. 
Néanmoins, en deliors desports de commerce et des villes du 

nord de Ia France, le consommateur ne connait guère, de nom, 
les cafés du Brésil, et surtout il ignorait naguère et continue 
encore le plus souvent à ignorer le nom des C. Santos (1). 

Les sortes supérieures des cafés du Brésil, en particulier du 

type Santos, ne sont pas séparées des autres cafés par des carac- 

teres extérieurs nettement tranchés; ils se rapprochent beau- 

coup, au contraire, dans certaines séries, de provenances três 

éloignées du Brésil. En outre, étant donnée Ténorme produc- 

tion de Ia province de Saint-Paul, et aussi Ia sélection prati- 

quée sous Ia direction du Club de Lavoura par les cultivateurs, 

en vue de propager telle variété qui se rapproche, comme 

forme, du type d'une provenance étrangère reciierchée (2), on 

comprend que Ton puisse trouver, et Ton trouve, en effet, dans 

(1) L'cmpcreur Don Pèdre II, pcndant son dernier voyage cn France, cxaininant les 
déiignalions de café que Ton rencontre aux étalages des inarchands, eut l occasion 
de faire três souvent cette reraaniuc; le cônsul de lempire du Brésil au llavre lui 
donna rcxplicatlon de cette anomalie. 

(2) La formule empirlque Marlinique-Bourbon-Moha est Tcxpression du inélange 
ternaire le plus généralement demandé et vendu, mais le plus rarement consomine. 
Le Martinique n'existe méme i>lus en réalitéjles deux autres, coinmercialeinent par- 
lant, existent à peineü 
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les provenances de Santos, des séiúes entières, équivalentes 

extérieuremeiit à uu type étranger. 
Le Santos est légèrement fade, comme odeur et comme 

goiit; c'est pour ainsi dire un café neutre, subissant facile- 

ment, sans trop reagir, l'arorae d'un café plus caractérisé; 
aussi est-il, par excellence, le café de coupage; il joue le 

role de réquivalent dans les combinaisons chimiques et sert 

de base aux substitutions et aux mélanges; c'est Ia mère des 

cafés, et c'est squs ce nom, pittoresque et vi'ai, qu'il est fami- 

lièrement désigné dans les entrepôts. Le café qui lui est mé- 
langé, en dose plus ou inoins forte, ou souvent une simple 

étiquette, change son état civil et lui restitue ses droits à Ia 

consoinmation. 

Des collections parallèles formées, Tune avec des cafés d'ori- 
gine non brésilienne, Tautre avec des séries choisies de Santos, 
trompent Toeil le mieux exercé. Avant Ia tori'éfaction, Tarome 

seul est modifié; mais ce caractère échappe le plus souvent à 

Tappréciation de Tacheteur. 

III" GROUPE. — Cafés d'Afrique et d.'Arabie. 

UÉPUIíLIQUE DE LIBÉUIA. 

Renseigneinents commerciaux. — « La République de Li- 
béria produi.t une espèce de café d'un goút excellent (1), remar- 

quable par Ia grosseur de sa fève, qui croit tout aussi bien 
aux environs de Monrovia, à proximité de Ia mer, que dans 

rintériour du pays. 

« II y a deux espèces de caféiers : Tune donne, après dix- 
liuit mois de plantation, une leve d'une grandeur moyenne; 

Tautre, que Ton préfère, parce que sa fève est plus grande, de 

qualité plus estimée et plus abondante, se développe surtout 
dans les terres basses humides; mais son goút est meilleur 

lorsqu'elIe provient des terres élevées et roclieuses, dans Tin- 
térieur du pays. 

(1) Nous avons vii plus haut, aii chapitre de Ia culture du Libéria, ce qu'il faut ad- 
inellre de Ia répulatioii aUribuée à lort, au début, au café Libéria. 
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« La grande espèce n'est souvent prociuctive qu'au bout de 

trois ans. Les arbustes atteignent une hauteur de 6 mètres, 

quelquefois môme de 9 mètres, mais beaucoup de planteurs 

les éciment lorsqu'lls dépassent I^íSO, parce que ceux qui sont 

étêtés donnent une récolte plus abondante et pius facile à 

cueillir. Le caféler abandonné à lui-même se développe au 

point de devenir un arbre; aussi est-on persuadé qu'on pourra 

se livrer à cette culture d'une manière permanente. 
« Le café Libéria vaut le café Java; jusqu'à ces derniers 

temps, celui qui a été exporté par Monrovia était en grande 

partie destiné aux États-Unis; il en arrive maintenant en An- 

gleterre (1). » 

A ces renseignements, nous devons ajouter quelques indi- 

cations complémentaires, extraites d'un rapport récent de 

M. Ardin d'Elteil, cônsul de France à Lagos. 
La culture du caféier fait chaquejour de grands progrès; les 

arbres três vigoureux sont recherchés pour renouveler les 

plantations du Centre-Amérique; Ia llollande, en particulier, 

en a importe un grand nombre de plants dans Ia Guyane. 
L'exportation de Ia fève n'est plus dirigée exclusiveuient, 

conmie autrefois, vers Ia Louisiane et le Kentucky (États-Unis); 
TAngleterre, par le port de Free-Town, en importe en assez 

grande quantité. Le commerce français ne s'en est pas encore 

occupé sérieusement. II existe cependant des plantations fran- 

çaises, entre autres Ia plantation d'Elmina non loin d'Assinie, 

sans parler de celles que nous avons signalées au chapitre des 

classifications. 

Le chiírre de Ia production totale est inconnu; le district 

d'Arlington en a exporté, en 1878, 1.250 quintaux environ. 

Le café de Libéria (2) présente une fève três grosse, h sillon 

três ouvert, à base ovale ou ronde, quelquefois pointue (3). 

La fève est reconverte d'une pellicule fortement adhérente 

et de coloration roussátre. 

(1) Itainier, Géorjraphic appUquée à Ia marine, au commerce, à iagriculture. 
(2) Écliantilloii coinmunii|uú i)ar Ia Chambre de cümmerce du llavrc, cn aoftt 1880. 
(3) La fève ovale pointue est Ia caractérislique des cafés africains; on ne Ia ren- 

contro dans aucun autre continent. 
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L'o'deur est légèrement pliarmaceutique, analogue à celle de 

Ia melasse. 

COMPTOIIIS PORTUGAIS DES CÔTES D'AFRIQUE. 

Renseignements géographiques et commerciaux. — Les 
comptoirs portugais de Ia côte orientale et de Ia côte occiden- 
tale d'Afrique exportent des quantités assez importantes de 

café, généralement de qualité inférieure et peu appréciée par Ia 

consommation française, Ces cafés arrivent sur notre marche 
par Ia voie de Lisbonne. 

Les comptoirs dont Texportation a été ou est Ia pius produc- 

tive sont: 

Rio-Nunez (1), petite rivière française débouchant sur To- 
céan Atlaniique, un peu au nord du 10° parallèle, entre les iles 

Bissagos et le Comptoir anglais de Free-Town; 

Ile de San-Thomé (2); 

Loanda, exportant les produits de Ia vallée du Congo et de Ia 

vallée de Ia Koanza, sur laquelle est situe Cazengo; 

Mozambique. 
Les cafés récoltés sur ces divers points, à Texception de Tile 

de San-Thomé qui en exporte de plusieurs espèces, provien- 

nent de caféiers indigènes. 

Dêsignations commerciales. — Le commerce français range 
les provenances de ces divers comptoirs en deux types prin- 

cipaux : 

Type Rio-Nunez et Cazengo avec une variété, Enconge; type 

Mozambique. 

Type Rio-Nunez, Cazengo, désigné quelquefois aussi sous le 

nom de « Moka d'Afrique ». « 

La fève est petite, lenticulaire, à base ronde, àdôme bombé; 
Ia peilicule est fortement adhérente à Ia fève, qui est ti'ès dure. 

Ce type offre deux nuances distinctes : Tune brun foncé, ti- 

(1) Les inJigènes abaUant les arbres pour se procurer les grames, Ia production de 
Hio-Nmiez tend à devcnir insignilianle. 

(2) On cultive à San-Thomé diversos espòces ou sortes de caféiers, entre autres du 
Libéria, de TArabica et du « Uio-Nunez vrai ». 
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rant sur le noir; Tautre isabelle, liavane clair; quelques'fèves, 

présentant cette dernière coloration, sont légèreraent ambrées. 

. Les C. Rio-Nunez et Cazengo sont généralement três pous- 

siéreux et dégagent alors une odeur terreuse; quand ils sont 
bien nets, ils exlialent un léger parfum rappelant celui du thé. 

Variété Enconge (in Congo). — Elle se rapproche du type que 
nous venons de décrire; mais les fèves, le plus souvent de 

teinte claire, sont de grosseur moyenne; quelques-unes aíTec- 

tent Ia forme ovale pointue. 

Type Mozambique. — Café à três petites fèves; quelques-unes, 

de forme ronde, sont inférieures, comme volume, à celui d'une 
lentille; d'autres aíTectent Ia forme ovale pointue; Ia pellicule 

est souvent adliérente à Ia fève et de couleur brune; débar- 

rassée de sa pellicule. Ia fève est d'un blanc terreux. 

Ce café est souvent mélangé de graines étrangères. 

Son arome pharmaceutique rappelle vaguement celui de 

riris de Florence. 

Le C. Blantyre, dont Ia production va atteindre annuellement 
1.000 tonnes, ne vient pas en í^rance; il est cultivé sur le pla- 
teau du Chi ré. 

NATAL. 

Le Natal produit de bon café. 

Les marques Umzinto et Umzimkulu, au sud et à Textrême 

sud de Durban, ressemblent un peu comme apparence k des 

graines de Coorg. A Texposition coloniale de Londres, elles fu- 

rent cotées de 73 à 83 sch. Les marques Tongaat Riet Valley et 

Victoria county (nord de Durban) furent cotées de 60 à 65 sch. 
par cwt. 

La maladie sur les caféiers a réduit à presque rien Ia pnj- 

duction qui, en 1870, avait atteint 12.000 cwt. 

ILE DE MADAGASCAU. 

Cette ile commençaitàexporter du café, mais en assez faible 

quantité, lorsque Tliémileia y a fait son apparition. 

Caracteres distinctifs. — Le café de Madagascar est analo- 

gue comme forme et grosseur de fève au C. Bourbon, auquel il 
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est três inférieur comme qualité; il en diffère par une grande 
dureté de fève, par sa coloration qui est gris ardoise, avec un 

mélange de fèves rougeàtres. Son odeur se rapproclie de celle 

des C. du Brésil, sans ètre cependant aussi accentuée que celle 

du type Rio. II y a lieu de supposer que ccs défauts disparai- 
tront en partie par une meilleure préparation, car depuis qu'en 

raison des ravages de Tliéniileia on s'est mis à faire du Libéria, 

les produits paraissent devoir ètre de belle qualité. Nous avons 

vu du Libéria de Ia plantation nouvelle d'Ambodijarina qui 

était fort bien préparé. Ce café est exporté par Vatomandry. 

ILE DE LA RÉUNION. 

Uenseignements /listoriques et statistiqiies. — Le caféier 

Moka a été introduit à Bourbon en 1715, seus le gouvernement 

du clievalier de Parat, par M. de Ia Boissiòre, commandant de 
VAiigustc. Un seul pied survécut de cet envoi de six plants qui 

avait été confié aux soins de Laurent Martin (plantation du 
Cliaudron). 

En 1823, le capitaine de vaisseau Ilenri de Saulces de Frey- 

cinet étant commandant et administrateur pour le roi, une nou- 

velle introduetion de plants de Moka fut effectuée par MM. Per- 

villé et Passama, embarqués sur Ia Moselle, commandant 

Forsans. 

L'ouragan de 1806 porta un coup funeste au développement 

decetteculture; elle se releva néanmoins et, en 1817, laproduc- 
tion dépassait 30.000 quintaux métriques. Cest son apogée; 

depuis cette époque, Ia canne à sucre tend à remplacer Ia 

caféier, dans Ia préférence du colon. 

En 183G, Ia pioduction est <le  9.282 quintaux. 
18ií, — — 8.760 — 
1845, — — 0.050 — « 
1801, — — 4.120 — 
1805, — — 3.084 — 
1875, — — 3.745 — 

Uenseignements commerciaux. — Le C. de Ia Réunion, dé- 
signé dans le commerce sous le noin de C. Bourbon, est pres- 

que en entier importé en France, par le port de Nantes. 
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AliYSSINIE, IIAUTE ÉGVPTE, ARAUIE. 

Les cafés de ces provenances sont désignés dans le commerce 

sous le nom général de cafés arabes; ils ont alimenté seuls, 

jusqu'à Ia fin du dix-huitièine siècle, Ia consommation du globe, 

íort restreinte du reste à cette époque; le petit port de Moka, 

situé sur Ia mer Rouge, était à peu près Tiinique port d'expor- 

tation. 

Aujourd'hui, les C. arabes forment deux groupements dis- 
tincts : C. de Ia Péninsule arabique et C. de rAbyssinie et de 

Ia liaute Égypte. Ces deux régions n'étant séparées que par Ia 

rner Rouge, dont Ia navigation est assez facile, leurs produits 

sont souvent méiangés. 

CAFÉS DE I/AI!YSSINIE ET DE LA IIAUTE ÉGYPTE. 

Renseignemenls géogmphiques. — « Le café se récolte dans 

Ia province d'Enarea et du Godjam, oü il vient sans culture. 

Les baies múres du précieux arbuste, dédaignées de Tindigène, 

jonclient Ia terre; sans aucun prix dans le Kaffa, ce n'est qu'à 

Gondar, le premier mar.ché sur Ia route, qu'il atteint une va- 

leur vénale. II en arrive d'énormes masses à Ia côte de Mas- 

saouali; ce sont des Banians qui Tacliètent (1). Des bateaux 

arabes le ciiargent et le transportent à Aden d'oü il est ré- 

pandu sous le nom de café Moka dans Tunivers entier. » 

Le llaut-Nil (Soudan égyptien), fournit également un café 

assez estimé, dont le centre de production parait être le district 

de Berber et le port d'exportation, Souakim. 

C. de Ia Péninsule arabique. — Les principaux ports d'ex- 

portation sont : 

llodeida; " 

Moka; 

Aden; 

-Maskate. 

(1) Céographie appliquée à Ia marine,' au commerce, ü Vagriculture, par 
M. Baitiicr. 
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Caracteres distinctifs. — Lo café Bourbon présente deux 

variétés : 

Le C. Bourbon rond, 

Le C. Bourbon pointu. 

Le C. Bourbon rond, inoins abondant que Tautre variété, pré- 

sente une fève ovale, presque ronde; le dôme en est nioyenne- 

ment accentué et lisse; quelques fèves, particulièrement celles 

dont Ia coloration verte est plus prononcée, présentent de lé- 

gères granulations blanchàtres; le sillon médian droitest assez 

ouvert. Ce café est généralement peu pelliculé; quelquefois ce- 

pendant Ia pellicule persiste et lui donne alors une teinte Isa- 

bel le clair, à reflets dorés. 

La coloration varie du vert jaunàtre qui caractérise le type 

spécial dit fin vert, au jaune pàle. 

L'aronie est três fm, rappelant Ia noisette. 

Le C. J3ourbon pointu affecte Ia forme ovale três pointue; il 

est généralement plus pelliculé que le C. Bourbon rond etalTecte 

Ia teinte roux clair. La saveur du C. Bourbon pointu est plus 

amère que celle du C. Bourbon rond; les deux espèces sont 
au reste quelquefois mélangées. 

L'emballage de cette provenance a lieu en ballotins en feuilles 

de pandanus, dont le poids est 25, 50, ou 75 kilogrammes. Ou 

trouve en outre à Ia Réunion le caféier Marron, le caféier 

d'Eden, et le caféier Myrte, dont nous reparlerons plus loin. 

ILE MAYOTTE. 

La culture du Cojfea arahica a été essayée sans succès; Tar- 

buste vient bien jusqu'à Ia quatrième annéé, mais ensuite il 

dépérit ou donne des fruits sans valeur. Le Libéria, au con- 

traire, parait devoir donner de bons résultats. Nous avons 

vu des Libéria de Ia marque Dzouemogné qui avaient belle 

apparence. 

ANJOUAN. 

Dans les montagnes d'Anjouan et aussi dans celles de Ia 

Grande Comore on récolte de bons cafés. On peut citer, parmi 

les Anjouan, Ia marque Bambao (plantation Hegoin et Bouin). 
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On trouve au siijet cies cafés arabes, clans un ouvrage publió 

il y a quelques années par un voyageur anglais, cies détalls 

intéressants, qui nous paraisseiit devoir être reprociuits : 

« Le meilleur café, quoi qu'en clisent les gens pointilleux, 

est celui de rVémen, connu dans le commerce sous le nom 

de Moka, parce^que Ia ville de ce nom est le principal port 

d'oü il est exporté. Je serais au désespoir de m'exposer à être 

accusé de diffaination par un épicier en gros et en détail; mais 

si une particule négative y était intercalée, les innombrables 

étiquettes qui, dans les boutiques de Londres, portent le nom 
du port de Ia mer Rouge, seraient beaucoup plus vraies. La 

quantité des fèves de Moka ou de rVéraen, que Ton expédie 

à Touest de Constantinople, est tout à fait insignifiante. L'A- 

rabie, Ia Syrie et TÉgypte consomment au nioins les deux tiers 

de Ia récolte; le reste est absorbé par les estomacs turcs et ar- 

méniens, auxquels on ne réserve certes pas Ia part Ia meilleuro. 

Avant d'arriver au port d'Alexandrie, de Jaffa ou de Beyrouth, 

d'oü elles sont expédiées plus loin, les bailes de Moka ont été 

examinées grain à grain, et les doigts expérimentés en ont 
retire soigneusement tout ce qu'elles renfermaient de fèves 
à demi transparentes et d'un brun verdátre, les seules qui 

donnent une liqueur véritablement saine et agréable. Ce sys- 

tème est si régulièrement appliqué, qu'un observateur atten- 

tif remarquerait sans peine les altérations continues du café, 

depuis son point de départ jusqu'à son arrivée en Europe. 

Méme dans rArabie, Ia qualité est fort diíTérente selon qu'on 

s'éloigne ou qu'on se rapproclie de rVémen. II m'est arrivé 

nombre de fois d'ôtrc témoin oculaire du triage auquel Ia fòve 

arabe est soumise et je puis affirmer que Ton procede à cette 

opération avec Tattention scrupuleuse des chercheurs de dia- 

mant, quand ils examinent le sable qui renferme les précieu- 

ses pierres. 

« Le café de est exporté par trois routes différen- 

tes : Ia mer Rouge, Vlledjaz et le Kassin, qui aboutissent, 

Ia preniière à TÉgypte, Ia seconde à Ia Syrio et Ia troisième 

au Nedjed et au Shomer. II en résulte que TÉgypte et Ia Syrie 

sont, après Ia Péninsule arabe, les pays les mieux approvi- 
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sionnés de Ia précieuse denrée. Alexandrie et les ports syriens 

eu eiivoient à Constantinople une faible portion. Mais à cette 
dernière étape, ces bailes contiennent bien rarement le pro- 

duit autlientique : il faut pour cela une circonstance excep- 
tionnelle, telle que des relations d'amitié. 

« Lorsque Ia spéculation agit seule, Ia substitution d'une 

qualité inférieure se répète plusieurs fois dans les différents 

entrepòts de Ia còte, et enfin le café décoré du titre de Moka, 

qui s'expédie en Europe ou en Amérique, na ressemble pas 

plus au véritable café de rVémen que Tinfusion de bois de 

campèclie, débité sur le comptoir d'un marchand de vin, à Ia 

généreuse liqueur d'un vignoble de Porto (1). » 
Itenseignements commerciaux. — Les cafés arabes des 

deux groupes, ordinairement designes sous le noni de Moka< 

sont aujourd'hui exportes presque en entier par Aden, port de, 
relàche três fréquenté par les steamers anglais; ils arrivent en 
France directementàMarseille, ou, par voie anglaise, au Ilavre. 

Caracteres gónéraux des C. Moka. — Le caractère le plus 

distinctif est leur arome, particulièrement agréable et parfumé, 

(jui se développe surtout au commencement de Ia torréfaction. 

Les fèves, três irrégulières de grosseur et de forme, affec- 

tent une couleur et une transparence ambrée; quelques-unes, 

plus foncées, ont un aspect vitreux. La pellicule est peu adhé- 

rente à Ia fève; quelquefois une partie du parchemin et même 

de Ia coque entoure Ia fève; dans ce cas, le C. Moka est dit en 

sorte, par opposition au C. Moka trié, qui est absolument net. 
Le C. lAIoka en sorte renferme assez souvent une poussière 

dorée, formée de débris de pellicules, des graines étrangères, 

du sable et des pierres, qui entrent quelquefois dans une pro- 

portion enpoids de 10 pour 100. 

Caractères particnliers des diverses provenances ou dés^}- 

gnations de C. Moka, C. d^Égypte et d'Abyssinie. — Les 
cafés, de cette provenance sont généralement désignés sous le 
nom de C. Herberah. 

Le C. Moka-Berberah est caractérisé par une fève ovale três 

(1) W. G. l'alí;ravc, Une année ilc voyage dans VArabie centrale {18G2-1863). 
Tradiiclion E. Jonveaiix, l'ads, 18CG. 
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allongée, mais arrondie aux deux sommets; le dôme est assez 

aplati; le sillon longitudinal três ouvert et três pelliculé; les 

brisures n'y sont pas rares; son arome rappelle le pain d'épice. 

C. de Ia Péninsule arabüjite. — Le commerce français 
emploie trois désignations pour les C. de cette provenance : 

Aden, port d'exportation (1); Alexandria, port de transit; 

Zanzibar, désignation de caprice (2). 
Le café d'Aden presente une fève três irrégulière, de gros- 

seur três variable; Ia plupart des fèves ont une base ovale, 

presque ronde; les fèves caracoli, qui ne sont Tobjet d'aucun 

triage, n'y sont pas rares; le sillon longitudinal, légèrement 

pelliculó, est, ou presque droit et peu ouvert, ou assez ouvert, 

et alors três iri-égulier. 

Sa coloration est généralement d'un vert transparcnt, avec 

un mélange de fèves jaunes opaques, de fèves mal venues, com- 

plêtement recouvertes d'une pellicule vert paille brillante. 

Réparons ici une omission que nous avons faite à Ia page 95 

et disons que quand le fruit ne contient qu'un grain ce grain 

est rond; quand il y en a deux le grain est normal; quand il y en 
a trois il est presque toujours triangulaire. 

Les désignations des C. M. Alexandrie et des C. M. Zanzibar 

représentent: Ia première, une qualité inférieure; Ia deuxième, 

une qualité supérieure. Dans les C. M. Alexandrie, les fèves 

foncées dominent, les brisures sont nombreuses; dans les C. 

M. Zanzibar, les fèves ambrées forment Ia majorité et un triage 

a fait disparaitre les brisures et les corps étrangers. 

Renseignements statistUjues. — II n'est guère possible de 

donner un cliiíTre, môme approximatif, de Ia production et de 

Texportation des cafés arabes. Un auteur anglais estime que 

Texportation s'élève à 50.000 quintaux; ce chiffre, d'apròs d'au- 

tres renseignements (3), serait supérieur, de moitié, à Ia réalité 

des faits. De Flers fixe le ciiiflre de Texportation à 3.000.000 

de livres seulement. 

• 
(1) Par suite(Ic )'iiniiortance croissante du port d'A(lcn, sou noin leiid à sesubsti- 

tiier de pius cn plus à Ia désignation de Molía, pour lonscmble des cafés arabes. 
(2) Aucun des cafés désignés sous ce nom ne provient du sultanat de* Zanzibar. 
(3) Circulaire de M. Van Olehn et sons; 31 niai 1880. 
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IV» GROUPE. — Indes anglaises. 

Ilenseignements statistiques. — La culture du café clans les 
Indes anglaises n'est guère antérieure à 1820. 

L'exportation a subi les fluctuations ci-après : 

1850  *  2Í.880 quintaux. 
18G0  Oi.982 — 
1870   105.,373 — 
1875  155.039 — 
1879  101.237 — 

Dans ce dernier chiffre, les cafés natifs entrent pour 65.000 

quintaux environ (1). 

L'exportation pour Ia France a atteint les chiffres suivants (2): 

1850  8.440 quiiilaux. 
1800  55.990 — 
1875  99.142 — 
1879   71.805 — 

Renseüjncments géographiqttes. — La culture du café s'est 

surtout portée vers Ia côte occidentale de Tllindoustan; Texpor- 

tation de ia cote de Malabar est dix fois supérieure à celle de 

Madras (3). 

Les principaux centres d'exportation et de production sont, 

en aliant du nord au sud : 

1° Sur Ia côte : 

Hombay, Mangalore, Tellicliéry ou Cannanore (4), Calicut, 

Cocliin, Quilon, Madras; 

2° Dans 1'intérieur des terres : 

iMysore, les Neilgherry, qui exportent leurs produits par Telli- 

cliéry; Salem, dont les produits s'exportent par Madras ou Ca- 
» 

(1) Circiilaire de M. Van Glelin el sons. 
(2) Ces chilTres (cxporlalion vers Fiance) comprcnnent les imporlations des Indes 

anglaises et de Tile de Ccjlan, que Ia doiiane française coinprend sous Ia méme ru- 
brique; il n'csl yuère possible de détenniner Ia pi oportion dans laquelle entre Tune 
ou laulre des provenances; inuis Ia partdes Indes anglaises parait plus considérable. 

(3) LeUre de Van Glelin et sons; 31 niai 1880. 
(4) XellicliiTy et Cannanore sont deux ports contigus et servent de débouclié à des 

provenances assez identiques; Tellichéry est surtout fréquenté par les navires fran- 
cais. < 
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licut; Wynaacl, nom d'un district dont les produits s'exportent 

par Tellichery ou jMalié. 

llenseignements commerciaux. — Tous les noms que nous 

venons de citer servent de désigiiation comraerciale à das pro- 

venances assez peu distinctes de café. 

Les cafés des Indes anglaises se classent eu C. iiatifs (non 

lavés), C. plaiitation (lavés), et C. triage. 

En France, oii désigne habituellement sous le nom géné- 

rique de C. Malabar, les C. natifs provenant des ports de Ia côte 
occidentale, de Mangalore à Quilon, et sous le nom de C. Mysore 

ou de C. Wynaad (par corruption Wyanard), les cafés natifs de 
rintérieur. 

Les C. plantation conservent généralement le nom de leur 

provenance spéciale; les C. plantation Calicut sontles plus abon- 

dants sur notre niarché. 

C. natifs. — Caracteres distinctifs. — C. Malabar. — Les C. 
Malabar se présentent triés et parfois classés, sinon par gros- 

seur de fève, du moins par- nuance; les C. triage arrivent en 

séries distinctes. 
Dans les cafés triés et classés, le comnierce distingue, d'après 

Ia grosseur de Ia fève ; 
Les A. forte fève; 

Les B. fève moyenne; 

Les C. petite fève et brisures; 

Les P. B. (1) fève caracoli. 

Le contour assez irrégulier do Ia base de Ia fève du C. 

Malabar trié, passe de Tovale presque rond à Tovale allongé; le 

dòme plus ou moins accentué est recouvert en grande partie, 
quelquefois môme complètement, d'une pellicule fine, d'adhó- 

rence variable, brillante, tantòt d'un jaune verdàtre, quelque- 

fois rousse. La base de Ia fève est généralement plane, pel- 

liculée comme le dôme; le sillon qui Ia traverse est droit. 

La teinte de Tensemble, par suite de Ia diversité des nuances 

de Ia pellicule, est quelque peu bariolée, sur un fond jaune lé- 

gèrenlent verdàtre. 

(1) P. II. abrévialioii de Pea-Bean, expression anylaise signifianl: fève en forme de 
pois. 
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L'ocleur est fine, parfumée; écrasée sous Ia dent, Ia fòve dé- 

gage un parfum de noisette três agréable. 

Les caractères que nous venons de décrire s'appliquent aux 

trois classements : A., B., C., ainsi qu'aux cafés non classés. 

Lo classement P. B. se distingue seulement par sa forme de 

fève caracoli. 
Au type du C. Malabar se rattachent le C. Mangalore, le C. 

Cocliin, le C. Calicut. 

C. Mysore. — Cette provenance n'est point triée par grosseur; 
aussi est-elle peu suivie comme volume de fève. Le contour de 

Ia base ovale, iégèrement pointu à ses extrémités, est três ré- 
gulier; le dome, fortement accentué et lisse, est recouvert d'une 

pellicule fine, tantôt jaune et peu adhérente, tantôt cuivrée et 

faisant presque corps avec Ia fève. La base plane, traversée 

par un sillon droit peu ouvert, se relie au dome par un contour 

arrondi. Les fèves caracoli sont mélangées à Tensemble. 
Cette provenance, moins bariolée que le C. Malabar, aífecte 

dans Tensemble une teinte jaune, tirantsur Ia nuance du laiton. 

Au type Mysore se rattachent le C. Salem et le C. Wynaad. 

C. triage. — Les C. triage-Malabar se subdivisent en : 

Triage brun (brown), 

Triage noir (black). 

Les C. triage brun affectent à peu prês Ia même forme que 

les C. iMalabar triés, mais leur coloration est uniformément 

rousse. Cette teinte est due, ou à Ia nuance de leur pellicule 

alors três adbérente, ou bien à un commencement d'altération 

ou de maladie de Ia fève. 

Les C. triage noir, qui forment Ia qualité Ia plus inférieure, 

comprennent un mélange de fèves rousses non pelliculées; de 

fèves de grosseur normale, d'un noir brillant, vernissé; de 

fèves non parvenues à leur maturité, de forme ovale pointue, 
sèches et ridées, d'un brun plus ou moins foncé; enfin, de fèves 

tachetées de vert et de brisures. 
Les C. triage ont une odeur de foin vieux; quelquefois ils dé- 

gagent une odeur infecte due à Ia présence de fèves puantes, que 

Ton reconnaitàleur odeur et à leur coloration d'un gristerreux. 
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Ces cafés sont expédiés en sacs de forte toile, tissu carré, pe- 
sant 63 ou 77 kilog. brut. 

C. plantation. — Les C. plantation de Tlnde anglaise, três 

rares sur le marciié français, y parviennent le plus souvent par 

Ia voie anglaise. 

Ces cafés, três réguliers comme forme, arrivent triés et clas- 

sés par grosseur; les caracoli, toujours en séries distinctes. 

Les fèves sont légèrement diaphanes, d'un beau vert tendre, 

recouvertes defragments depellicule três fine,d'un gris argenté. 

Les C. plantation de Tlnde sont remarquables par une grande 

linesse d'arome et de goút; ils sont expédiés en caisses, portánt 
indication de Ia plantation. 

ILE DE CEYLAN. 

llenseignements Idstoriques et statistiques. — La culture 

du café fut introduite dans cette ile par les Ilollandais, vers 

1670; mais elle n'y prit une certaine importance que vers lan- 
née 1836. Ainsi que nous Tavons dit plus haut, Yllemileia vas- 
tatrix, signalé pour Ia premiòre fois en 1869, détruisit presque 
toutes les plantations, et Texportation a beaucoup diininué, sur- 

tout depuis Tannée 1879. Aujourd'hui, Ia culture du thé s'est 
substituée presque partout à celle du café. 

L'exportation, qui a lieu par le port de Colombo, presente les 

résultats ci-après : 

183G  3o.l'20 quintaiu. 
1816   80.950 — 
1850  222.589 _ 
1801  311.341 _ 
   428.705 
1870  517.204 _ 
1870   305.023 _ 
1879  418.433 — 

Les cafés de cette provenance sont classes en C. natifs et 

en C. plantation. 

En 1851, le café natif fonnait Ia moitié environ de Texpor- 

tation totale; en 1856, le tiers; en 1861, le quart; en 1870, le 

septième. Cette proportion tend à diminuer cliaque année; en 
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1879, le café natif n'entre dans le chiffre des exportations, soit 
418.433 quintaux, que pour 29.000 quintaux. 

Hcnseignements commerciaux. — Le commerce direct de 

Ia France avec Tile de Ceylan ne date que de 1848 (déclaration 
dela franchise du port de Colombo); même encoré aujourd'hui, 

cette provenance arrive le plus souvent par voie anglaise. 

Classement et caracteres distinctifs. — Le classement de 

Ceylan comprend les C. natifs et les C. plantation; ces derniers 

sont assez rares sur le marché français. 

C. Ceylan natifs. — La sérification appliquée à ces cafés est Ia 
même que celle des cafés Malabar natifs. 

Lr fève du Ceylan natif est três irrégulière; le plus souvent 

Ia base, plate ou même légêrement concave, dessine un ovale 

pointu, à contour irrégulier; il n'est pas rare de voir Tune des 

pointes et même les deux cassées; le dôme est écrasé. La fève, 

assez peu résistante à Ia main, est recouverte d'une pellicule 
jaune-gris ou rousse, fortement adliérente. 

La teinte de Tensemble, bariolée sur fond grisâtre, ressemble 

un peu à celle des C. Haiti, mais avec moins de tendance au 

vert. Les séries A. ü. P-B. sont généralement plus claires; les 

séries C tirent plus sur le vert terne. 

Les C. Ceylan natifs dans Ia série P.-B. (caracoli), et surtout 

dans Ia série C, renferment quelquefois des fèves puantes. 

L'emballage a lieu en sacs deC3 kil., en forte toile, tissu croisé. 

C. Ceylan plantation. — Ces cafés présentent à peu prês les 

mêmes caracteres que les C. plantation de Finde et sont, comme 
eux, fort rares sur le marché français; ils ont peut-être moins 

de fmesse de goút, mais ils ont beaucoup plus de vigueur. 

L'emballage des C. Ceylan plantation est fait en fúts de poids 
variable, ou en caisses(l). Iln'y a que les Neilgherry qui s'expé- 
dient en caisses dont le bois est dur mais éclate et se brise. 

L'exportation totale de Tlnde a été, en 1865, de 328.317 cwt. 

(1) Ces cafés, principaleinent les 0. Malabar, se vendent assez souvent à Hvrer. 
Autrefois, suivanl Ia hauSseou Ia baisse survenue depuis le moment du marché jus- 
<iu'au joiir de Ia livraison, l'cxpédilcur (commerce anijlais) livrail des sacs de G3 ki- 
logrammes ou bien de 77 kilogrammes. Aujourd'liui, pour éviter cette manieuvre, les 
iiiarchés à livrcr sont passes au quintal métriiiue, avec désignation de Tespédileur et 
de sa inariiue. 

CULTLllES TROPICALES. 12 
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CO.MPTOIRS FRANÇAIS DE L'IXDE. 

Nous ne mentionnons que pour ménioire les comptoirs de 

Mahé, de*Kankal et de Pondicliéry; leur territoire est des plus 

limités et leur exportation particulière tròs restreinte. 

Le port de Marseille reçoit de faibles quantités de cafés qui 

en proviennent et qui n'ont pas de classement distinct de 

celui des cafés des Indes anglaises. 

ANNAM-TOXKIX. 

Le C. ambica vient admirableinent bien au Tonkin et peut 

ètre le point de départ d'une ère de grande prospérité pour ce 

pays; aussi depuis 1885 n'avons-nous pas cessé de conseiller Ia 

création de plantations; mais si les impoiiations imprudentes 

de plantes de pays contamines (Java) effectuées il y a quel- 

rjues années (188G) se continuaient, on introduirait certaine- 

ment /'Ilemileia vastatrix. 

V GROUPE. — Cafés de Ia Malaisie et des Philippines. 

lienseiynements stçitistiques. — La culturc du café dans 

les Indes holiandaises s'est développée à partir de 180ü. Le ta- 

bleau suivant donne Ia marclie de Texportation, en distinguant 

rexportation totale des Indes holiandaises, Ia part de Texpor- 

tation directe vers ia llollande et ceile de l'exportation'directe 

vers Ia Franca. 

En quintaux métriques : 

Exrortation Vers Ver» 
ANNÉES totale. Li Hollaude. Ia France. 

1826  201.000 ? •>. 
1835  289.200 271.000 2.7'J5 
18Í0  701.000 OÍC.OOO 1C.500 
1845  G30.000 » ? 31.729 
1850  750.810 C54.750 35.570 
1855  ? ? 42.30Í 
18G0  502.500 520.000 37.1.50 
18G5  492.850 354.6fiO 1.185 
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1'íliIODES. JAVA. l-ADANG. CÉLÈBES. TOTAL. 
Yers 

Ia 
ílollande. 

Yerg 
Ia 

Frauce. 

1870-1871 (1).... 
1871-187 2  
1872-187; )  
1873-187 Í  
1874-187. 5  
1875-187 0  
187C-1877  
1877-187 8  
1878-187". )  
1879-188 0  

712.i22 
432.505 
087.202 
005.910 
733.092 
442.103 
850.273 
087.800 
.508.140 
77i.5'iO 

103.924 
' 87.402 

70.015 
03.429 
84.372 
88.023 
74.208 

104.820 
45.487 
70.Í47 

35.3'iO 
42.000 
19.440 
40.800 
00.000 
54.200 
20.000 
74.580 
70.740 
81.900 

851.080 
502.507 
770.728 
710.139 
877.404 
850.273 
990.481 
807.200 
084.307 
926.947 

737.586 
413.271 
677.665 
577.366 
726.651 
-Í20.312 
840.380 
699.673 
544.179 
683.653 

)) 
)) 
)) 
» 

3.196 
» 
)) 
» 
)) 

1.203 

Ou peut remarquei- que Ia production tles Incles holianclaises 

n'a pas subi d'accroissement três sensible depuis 1810; elle 

tend même íi décroítro, si Ton considère le rendement super- 

ficicl, car depuis cette date Ia culture du- café s'est répandue 
dans des iles oü elle n'était pas d'abord autorisée. 

Les États généraux de llollande se sont, à plusieurs re- 

prises, émus de cette situation, notarnment en 18G6. L'enquête 

ouvertc à co sujet a permis de constater que Ia décadence, 

ou tout au moins Tarrôt dans Ia production du café, dans 

ce pays essentiellement favorable asa culture, doitétre attribué 

au regime désastreux, qui monopolise le commerce ducaíe dans 

les mains de TÉtat et arrête tout progrès, que ne manquerait 

pas de stimuler Tintóret direct du producteur (2). 

Iteiiseignenients rjóographiques. — La culture du café dans 

les Indes liollandaises est pratiquée dans les iles dont les noms 

suivent : 

Ilo de Sumatra; ile de Java avec les iles de Madura et Bali, 

coinme annexes; ile de Sumbawa; iles des Célèbes. 

Les principaux ports d'exportation de café sont: 

Dans File de Sumatra, en partant de Fextrémité ouest de Ia 

côte méridionale : Palembang, Bankuelen, Padang. 

;i) Les rcnsnignempnts relalifs à Ia période 1870-1880 sont cxlraits de Ia circulaire 
de JIM. Jacübsonct üls (UoUcrdaiii). 

(2) Dans le groupes des Cclèbps, oii Ia vento du café est à peu près libre, Tex- 
portation grandit chaqiic jour; elle a plus que doublé depuis 1870, landis quelle 
reste stationnaire à Java et quelle tend à décroitre à Sumatra. 

1 
! 
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Dans Tile de Java : Batavia, Chéribon, Tagal, Samarang, 

Besoéki, Patjitan., Préanger et Hagelen, sont cies districts de 

rile de Java, oü Ia culture du café est três développée. 

Dans Tile de Sumbawa, le port du mênie nom. 
Dans les Célèbes : Waardingen (ex-Macassar ou Mangkassar), 

Ménado, Bonthyne. Paré-paré est un district des Célèbes. 
Nomenclature et désignations comifierciales. — La nomen- 

clature commerciale hollandaise présente une três grande va- 

riété de types. 

Le catalogue d'une vente publique de Ia Société du Conmier- 

ce, à Rotterdani (12 mal 1880) présente pour 103.217 bailes, 
café Java, dix-neuf provenances; cliaque provenance comprend 

deux ou trois subdivisions, dont quelques-unes offrent à leur 

tour, jusqu'à sept variétés, soit pour Tensemble de Ia vente, 

environ cent cinquante-neuf séries distinctes. 

11 convient aussi de remarquer que les descriptions soni- 

maires, qui dans les catalogues des ventes, accorapagnent Ia 

mention du type, varient d'une vente à une autre. Dans ces 
conditions, ladescription est absolument imposslble. 

Pour compliquer encore Ia caractérisation des types, le com- 
inerce liollandals a adopté pour certaines séries, en deliors de 

son nom de provenance, les expressions façon, préparation, 

apprêt et genre. 

On lit en effet dans des circulaires de négociants holiandais : 

Tjilatjap (provenance), genre Préanger; 

Batavia (provenance), genre Démérari; 

Bezéoki (provenance), apprêt des Antilles; 

Préanger (provenance), préparation Indes occidentales. 

Ces expressions indiquent une ressemblance d'une prove- 

nance des Indes hollandaises, avec un type des Antilles ou de 

Ia Guyane. Cette ressemblance est, ou naturelle, ou produite 
artificiellement, soit au moment méme de Ia récolto, soit dans 

les entrepôts d'Europc. 

Généraleraent, les termes : façon, apprêt, préparation, genro, 

indiquent une série supérieure de Ia provenance mère. Le ternie 

genre indique une qualité inférieure à celle qualifiée apprêt ou 

préparation, mais supérieure encore à Ia provenance normale. 
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On comprend dès lors que Tachat en Hollande n'a presque ja- 

mais lieu sur une désignation délerniinée, mais suréchantillons. 

Le commerce français, pour les faibles quantités de C. des Indes 

iiollandaises, qu'il livre à Ia consommation, distingue les types 
principaux ci-après, qu'il importe des entrepôts de Hollande ; 

Le C. Java (sans désignation de lieu de production ou d'ex- 

portation), comme qualité courante. 
Dans les qualités supérieures ; 

C. Java, façon ou genre Démérari; 

C. Préanger, spécialement le C. Préanger brun; 

C. Paré-paré. 

Caractères des divers lypes. — C. Java. 

Ce terme générique sert à designer un C. dont Ia fève est 

de grosseur moyenne, à base ovale allongée, régulière; le 
dôme est recouvert d'une pellicule satinée três adhérente. 

L'ensemble, assez régulier comme coloration, est d'une 

teinte légèrement verdàtre, souvent pâle : il rappelle comme 

aspect les séries rógulières d'Ilaíti. 

L'expédition se fait en sacs de jute, à gros fil du poids moyen 

de 63 kilog., le sac pèse toujours 1 kilog. net. 

— C. Java façon Démérari. 

Ce type est forme par un café lavé, dont Tovale peu allongé 

se rapproche du cercle; Ia fève est de grosseur moyenne, plu- 

tòt au-dessous; le dôme est quelquefois plissé. 

Quand Ia fève est légèrement diaphane, sa coloration tire 
sur le vert bleuté; quand Ia pellicule est restée adhérente, Ia 

coloration devient grisàtre avec des reflets argentés. 

— C. Java Préanger ou façon Préanger : 
Type irrégulier comme volume de fève et comme forme; 

quelques séries sont de coloration jaunátre, mais le plus sou- 

vent, par suite d'un commencement de fermentation, Ia teinte 
en est sombre, brun-roux. Les vieux Préanger sont souvent 
percés par un parasite. Ces trous sont regardés comme un 
signe d'authenticité; cela n'a rien (rétonnant, étant donné que 
dans quelques plantations on fait sécher au soleil pendant 

cinq années consécutives les Préanger de choix destinés à Ia 

table des planteurs. 
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- Ce café, quand il est de provenance authentique, ce qui est 

assez raro, est três fin de goút (1). 

— C. Paré-paré. 
Type de grosseur inoyenne; ia leve, non pelliculée, est for- 

tement aplatie, quelquefois fendillée au sommet. 

La coloration caractéristique va du brun foncé au Ijrun vi- 

neux; certainesfèves sontpiquées de mouclietures blanchàtres. 

Ce café doit subir au inoment de Ia récolte une fermentation 

assez prononcée, qui nuit beaucoup à son aspect, mais nulle- 

ment à ses qualités. 

II dégage une odeur de raoisi assez désagréable, malgré sa 

siceité; cette odeur disparaít au brüloir. —Café leplus soucení 

excellent. 

Le ternie gabah désigne du café en parclie, le gabaii perd 

de 1 -1 H 20 % au décorticage. 

A còté des types de Java cites pius haut et assez bien carac- 

térisés, le commerce français connait encore : 

Les C. Samarang, Bonthyne, Macassar, qui lui parviennent 

quelquefois directement, et alors par Marseille, le plus sou- 

vent par Tintermédiaire du port-entrepOt de Singapoore, par 
les ports de Marseille et du Ilavre. Ces types sont três variables 

et dérivent coinmercialement du type Singapoore, non parce 

qu'ils sont nós dans Ia petite ile de ce nom, mais parce que le 

commerce anglais, qui en a pour ainsi dire le monopole, est 

seul à les livrer à Ia consommation, après les avoir classés' 

dans ses entrepòts de Singapoore ou de Londres. 

• 

E.NTREPÒT DE SINGAPOORE. 

Henseignemenís hisloriques et staíisíüjiies. — Cette posses- 

sion, créée en 1819, n'a qu'un tout petit territoire; c'est un 

entrepôt, un lieu d'écliange entre Tlnde et Ia Chine. Au point 

(1) J ai cru longtemps que les plus hauls cours étalenl réservés aux Mokas et aux 
Mjsore vrais; 11 parail que les vieux Préanger aullienllques sont parinl les rafés Jc 
vcnle ivgulièie ceux qui alteiguent (l'une façon constante les prix les plus élevés. 

E. It. 
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de vue du coinmerce des cafés, Singapoore en reçoit des In- 

des hollandaises et espagnoles et de Tarchipel indo-malais. 

Son exportation s'estélevée en 1879 à 87.241 quintaux répar- 

tis par liers à peu près entre TAngleterre, le reste de TEurope 

et rAraérique. 

Caractères du type Singapoore. — Ce café est- assez irrégu- 
lier comme volume de leve, mais généralement supérieur au 

développement moyen des autres provenances; sa base dessine 
un ovale allongé, à base régulière, à angles arrondis; ledôme 

assez fortement accentué est le plus souvent lisse, rarement 

pelliculé. 

C. dense, résistant u Ia pression, três sec. 

Sa coloration est jaune pàle, légèrement sale; quelquefois 

sa teinte tire sur le roux; quelquefois aussi, les deux nuances 

se trouvent réunies dans une même série, ce qui donne à Ten- 

semble Faspect du café Haiti. 

Ce C., mal trié, contient três souvent des brisures de fèves 

écrasées, mais presque jamais des fèves noires, ou des corps 

étrangers. 

(juelques séries sont charançonnées, ce qui est un indice de 

vieillesse. 

La saveur de Ia fève est celle de Ia noisette légèrement rance, 

un peu poivrée, piquante; elie persiste en partie au brúloir et 

communique à Tinfusion une légère àcreté. 

Emballage en sacs de jute carrés, à gros fils, du poids variant 

entre 50 et 63 kilog. 

Le type C. Java, cite plus liaut, cOVe avec le type Singa- 

poore, les différences principales ci-après : 

1° Type Samarang : 

Café à fève bien développée, ovale allongée, de coloration 

jaune clair, mais àcre au goút. " 

2° Type Bontyno : 

De moyenne grosseur de fève, bien suivi, dépourvu de pelli- 

cule; contenant peu de brisures, peu de fèves fendillées, mais 

souvent des grains roux mouchetés. La saveur est moins àcre 

que celle du type de Singapoore. 
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3° Type Macassar : 

De fève assez petite, plus fermenté et aussi plus àcre. 

En résumé, le type Singapoore parait oflrir une moyenne 

entre les types Samarang et Bonthyne, qui lui sont supérieurs, 

et le type Macassar qui marche après lui. 

Libéria Singapoore : 

Cest une production qui ne date que dequelques années. Un 
Français, M. Chassériau, a été un des premiers à introduire 

cetteculture dans Tlle mêmede Singapoore. 

A ces cafés il faut rattacher ceux de Tistlime de Malacca et par- 
ticulièrement des protectorats de Perak, Sungei Ujonz et Selangor. 

La marque Hillgarden, forte et aromatique, vaut 90 sch.; 

les marques Waterloo et Hermitage furent estimées en 1886, à 

Londres, de 70 à 7G sch. 

A ce moment des Libéria Linsum Estate et Waterloo furent 

cotés 53 à 55 sch., pendant que les Libéria ordinaires n'étaient 

cotés que 48 à 52 sch. par cwt. Signalons encore les marques 

S'lian (Sunjée Ujong); Weld's hill et Batu Caves Estate (Se- 
langor). 

ILES PIIILIPPINES (COLONIE ESPAGNOLE). 

Renseigncments statistiques et commerciaux. — L'archipel 

des Pliilippines comprend deux iles principales : Luçon, dont 

le port principal est Manille, et Mindanao, dont le port prin- 

cipal est Zanboanga. 

Ces deux ports servent à désigner les deux variétés princi- 

pales des C. des Indes espagnoles. 

L'exportation de Tarchipel des Pliilippines s'est élevée suc- 

cessivement : 

En 1850  5.000 quinUux 
— 1871  35.000 — 
— 1874  21.500 — 
— 1879 •.  Í1.952 — 

Caractcres distinclifs. — Manille. — Cette provenance est 

de beaucoup Ia plus abondante sur le marché français. 
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La fòve est de grosseur variable, mais plus généralement 

petite, à base ovale; le clôme, pau accentué, est le plus sou- 

vent lisse, point peiliculé; rarement, des fragments de pelli- 

cule jaune restent fortement adhérents, Ia base de Ia fève est 

plane, traverséepar un sillon longitudinal droit, rarement arqué. 

Coloration vert-blanciiâtre, tirant sur le gris sale; peu d'a- 
rome ; écrasé sous Ia dent, il dégage une saveur aigrette qui 

persiste après Ia torréfaction. 

Emballage en sacs de 50 à 55 kil., faits d'une toile de jute 
assez serrée. 

Ce café, mal trié, présente, dans Tensemble des brisures, 

quelques fèves noires, des racines, etc., etc. 

L'importation de cette provenance a lieu le plus souvent par 
voilier; Ia durée du séjour dans Ia cale amène quelquefois une 

légère fermentation de Ia masse, qui a pour eíTet de grossir et 

de jaunir Ia fève. 

Zanboanga. — Cette provenance, assez rare, se présente pres- 

que toujours sur le marché français, fermentée; elle se rap- 

proclie, par Ia forme et Ia coloration, du café Haiti vice propre, 

mais elle est plus régulière de grosseur et ne présente ni bri- 

sures ni pierres. 

Ce café dégage une odeur âcre, un peu piquante, qui se traduit 

encore, après Ia torréfaction, par un léger goút d'amertume. 

VI" GROUPE. — Café des lies de Tocéan Pacifique (1). 

Le meilleur café de TOcéanie est le Calédonie. Ce café de pro- 

duction récente n'a encore été décrit dans aucun traité spécial. 

Je suis heureux d'avoir Ia bonne fortune de le placer au rang 

qui lui est légitimement dú, c'est-à-dire en tête des cafés doux 

du monde entier. Comme qualité, le Calédonie vaut presque 

le Moka d'origine. Je le préfère cependant à ce dernier, et 

Ia plupart des consommateurs sont de cet avis. Si Tarome 

(1) Qnand iious avonséciil cette nolice nous n'avions pas encore rcçu I cxpertise de 
notre collaborateur M. Darolles sur ces cafés. Elle est on ne peut plus favorable aux 
cafés de Calédonie; mais, faule d'écliantiilons de provenance certaine, il na pu se 
prononccr encore sur les Taliili. 
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est absolument aussi agréable, Io Calódonie offre cet avan- 

tago trêtre dépourvu de toute espècc d'ácreté et de montant. 

Je sais bien qu'on m'objectera que ce café si délicieux do 

.Aloka ne fait pas partie de Ia catégorie des cafés ayant « du 

montant »; mais tout est relatif, et dégusté en méme temps 

que le Calédonie, le Moka apparait immédiatoment comme un 
café trop fort, utilisable de préférenco en mélange. Cela est três 

important à faire connaítre, car comme Ia récolte du Moka ost 

achetée d'avance, ilno vientpas enEurope ;bienpeu depcrsonnes 

ont goúté de ce café extraordinairo. Le Calédonie néanmoins 

sera toujours considéré par le commerco comme une qualité ne 

venant qu'après le iMoka et peut-être môme après quelques ter- 

r oirs d'Abyssinie, car ses qualités « d'aniateur » sontà certains 

points de vue desdéfauts commerciaux. En raison mómodeleur 

force exagérée, le Moka, ou pour étre plus exact, les cafés d'A- 

byssinie qui se vendentsous ce noni, se prétent admirablement 

à des coupages au moyen de cafés de formes similaires. On ob- 

tient ainsi des Moka de commerce qui quoique cpupés donnent, 

à Tinfusion,. un produit des plus agréables. Le Calédonie n'a 

pas assez de corps pour supporter ces coupages. 

La Nouvelle-Calédonie a contre elle un état de choses qui pour- 

rait nuire à son avenir commercial : c'est Ia coexistence sur 

son sol de caféiersde provenances et de sortes inférieures. 

Le Moka y a été introduit dès les premiers temps de Ia colo- 

nisation par quelques colons; moi-mômej'y ai apporté, il y a 

près de trente ans, des graines de Moka d'Arabie. Peu de temps 

auparavant les créoles de Ia Iléunion qui, il n'est que juste de 

le reconnaitre, ont été les premiers colonrsateurs agricoles de 

Ia Nouvelle Calédonie (1), yavaient introduit les diverses races 

de caféiers cultivés dans leur ile. Deux autres sortes y ont été 

également apportées depuis par des introducteurs restes incon- 

nus, si bien qu'à Tlieurc qu'il est, à cúté de caféiers de race 

pure comme leMoka, on cultive en Calédonie le caféier Moka dit 

de Ia Réunion, également de fort bonne qualité, mais à arome 

plus faible, du café Leroy, qui, à grain nettement aigu à Tune 

(1) Parini ccs famillcs de Ia Uéunion qui ont colonisé Ia Nouvelle-Calédonie dòs les 
liremiers tcmiis de Ia conqiiête, il faut citer les de Tourris, deGreslan, Uuboisé, ele. 
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tles extrémités, est três robuste en Calédonie, mais ne semble 

pas y donner cies produits supérieurs à' ceux de Ia mème sorte 

récoltés à Ia Réunion. On y rencontre également quelques pieds 

de caféier myrte et aussi, en três petit nombre, deux ou trois 

autres plants provenant de Ia Malaisie. 

II y a dans cette diversité de sortes un grand péril pour Ia 

réputatiou des cafés de Ia Nouvelle-Calédonie qui, s'ils sont três 

appréciés déjà sur les marcliés australiens, ont à conquérir en- 

core Ia faveur des marchés européens. 

Nous ne saurions trop conseiller aux pouvoirs publics de 

cette colonie, etparticulièrement aux chambres d'agTÍculture et 

de commerce, d'obtenir une sélection intelligente au moyen, 

par exemple, de primes de cultures affectées exdiisioement au 

produit reconnu le meilleur. Des types de ce produit seraient 

répandus dans les musées, chambres de commerce et dans les 

mairies de tous les points oü se pratique Ia culture du caféier. 

La Nouvelle-Calédonie a Ia bonne fortune d'être « un terroir » 

pour le café, comme elle Test aussi pour Tananas; c'est à elle 

li savoir tirer bénéfice de cette situation absolument excep- 

tionnelle. 

Archipel de Cook. — La sorte Ia pius connue est le Rarotonga; 

il est três franc de goíit, sans aucune amertume et três facile à 

préparer, mais Ia faiblesse de son arome ne lui permetpasd'ob- 

tenir les hauts cours qui seront dévolus avant peu aux Calédo- 

nie. Ces cafés de Tarchipel de Cook ont surtout pour débouchê 

Ia Nouvelle-Zélande, oü ils sont connus depuis une vingtaine 

d'années; ils n'arrivent pas, que je sache, en Europe. 

Tahiti. — Sous ce nom générique on comprend les cafés de 
Tahiti, les Moorea, les cafés des iles sous le Vent, les Tubuai, 

les Gambier et les Rapa. Ces cafés sont de fort bonne qualité 

marchando. Quoique les Rarotonga soieut plus connus, ob- 

tiennent à peu prês les mêmes cours que ceux-ci. Indépendam- 

ment de leur valeur intrinsêque, les cafés de Tahiti auront un 

jour un débouché três important. 

Lürsqu'ils sont bien préparés ils n'out aucun goút de vert, et 

comme ils sont três francs de goút et sans montant, c'est peut- 

ôtre Ia sorte qui convient le mieux, nous ne disons pas au point 
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de vue de Ia forme dugrain, mais au point de vue du goüt pour 

le coupage dos Mokas vrais et en général des cafés ayant Ta- 

rorae trop fort, ou simpleraent des cafés ayant assez de corps 

pour qu'il y ait avantage à pratiquer le coupage. 

Jusqu'ici les Tahiti ne venaient guère en Europe, mais avec 

Ia détaxe nous allons les voir bientôt apparaltre sur le marché. 

Ajoutons que le caféier se reproduit spontanéraent dans toutes 
les iles du groupe de Tahiti et des Tubuai, qui ont en outre 

Tavantage de ne pas se trouver sur Ia route des cyclones, et 

d'être les pays les plus fertiles du monde. Nous. ne saurions 

donc trop engager les habitants de Tahiti à planter des ca- 

féiers. 

Iles Sandwich. — Havaí et les iles du groupe produisent un 

café voisin des cafés du groupe précédent comme qualité. Ce 

café ne vient guère en Europe; presque toute Ia récolte est ven- 

due sur le marché de San-Francisco, oü il est assez recherché et 

connu sous le nom de Kona Coffee. Les autres sortes sont con- 

nues sous les noms de Puna, Hilo, Hamakoua. L'exportation 

en 1893 a été d'environ G.OOO kilog. 

Iles Fidji. — Ce café était três recherché par les marchés aus- 
traliens. Malheureusement les^autorités locales n'ont pas su 

prendre les précautions nécessaires et Thémileiay a été intro- 

duite.Ellea détruitcomplètement les plantations dont Texporta- 

tion commençait à devenir importante, et enrayé le mouvement 

qui paraissait devoir faire de ces iles de vastes caféeries. La 
production était surtout concentrée dans les iles de Viti, Levu, 

Vanua Levu et Taviuni. En 188G, ces cafés avaient des cotes à 

Londres de G3 à 78 sch. par cwt. 

Queensland. — De nombreux essais de culture ont été tentes, 
mais jusqu'ici le Libéria seul a donné d'assez bons résultats 

pour qu'on puisse considérer le Queensland comme un pays pro- 

ducteur. Les récoltes y sont d'ailleurs três variables, ce qui tient 

i\ rirrégularité bien connue du regime des pluies. Une marque, 

Stanmore Yatala, de bellecouleurverdàtre, a été estiméeOS scii. 
par cwt, mais on était d'accord qu'une meilleure préparation en 

augmenterait Ia valeur. La marque Buderum Mountain Moloolah 

est cotée au-dessus de Ia précédente. Citons encore les marques 
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suivantes Pimpana, Ipswich, Millicent plantation, Mosmann 

River, St-Helena. 

DU COMMERCE DE CAFÉ 

Exporlation des poys producteurs. — En 1879, Texporta- 
tion totale a atteint 5.498.142 quintaux métriques. On a clioisi 

Fannée 1879, parce que c'est à elle que se rapportent le plus 

grand nombre de renseignements certains; quand il n'a pas été 

possible de consigner des cliiffres exacts pour cette période, on 

a inscrit ceux afférents à Ia période annale Ia plus rapprochée. 

Ce chiffre de 5.498.142 quintaux doit être três approximati- 

vement exact: plusieurs statistiques commerciales le mention- 

nent íi quelques milliers de quintaux près, sans entrer dans 

le détail des provenances. 
On a pu le contrôler par Ia comparaison de deux documents 

intéressants; le premier (donné en détail page 102) fixe Tim- 

portation européenne pour 1879, à Ia quantité de 3.491.000 
quintaux. 

L'autre document, extrait de Ia Statistique officielle du 

commerce des Etats-Unis, fixe Ia consornmation, en 1879, de 

cette portion du continent américain, à Ia quantité de 

1.792.410 quintaux et fait connaitre, en outre, que le stock 
américain au 31 décembre 1879, est supérieur de près de 

100.000 quintaux au stoclc au 31 décembre 1878. 
On obtient ainsi les résultats suivants : 

Iinpoilation européenne cn 1879  3.491.000 quintaux. 
Cünsoinmalion ainéricaine en 1879  1.792.410 — 
Augnienlalion du stock américain en 1879. 100.000 — 

E^SCMI1LE  5.383.410 — 

La différence entre ce chiffre de consornmation ou cíe for- 

mation de stock et le chiffre des exportations, peut représenter 

Ia consornmation des pays non producteurs, en dehors d'Eu- 

rope et des États-Unis (Russie d'x\sie, Chine, Japon, Aus- 

tralie, etc., etc.). 
En résumé, on voit que les importations totales des pays 
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Exportalion tolale cies pays producleurs. 

ETATS 
l'HODUCTEUr.3. 

Ró[)ubli(iue liailicnnc. 
Guadeloupe  

Jamaíquc.c 

Cuba  
Porto-Uico.... 
Guatemala — 
Honduras — 
San Salvador. 
Mcaragua.... 
Costa-Uica  
Colombic  

lirésil... 

Vénézuéla  
Éiiuatcur  

( Ceara  
Daliia  
Rio  

^ Santos  
Libéria ct Coni|>toirs 

portugais d'Afrique. 
Ilc do Ia Kéunion  
Arábio ct Abyssinie... 

Hindoustan (Prési- 
deneo de Madras). 

Ce\lau . 

Comptoir de Singapour. 

Indes 'I Java  
liollan- > Padang... 
daises. ; Célèbes.. 

Indes espagnoles.. 
Archipels de Taiti. 
Sandwicli  

Total géxkiul.. 

NOMBRH 
D'lIAmTAS'i'S. 

800.000 
IGT.Sn 

S08.0:t-2 

i.Ui.rioo 

d.190.800 
33á.OOO 
Wí.ííiO 
2.';0.00(» 
180. SOO 

S.003.0UÜ 

1.8.-ÍO.OOO 
l.lMi.033 

lo.ios.aii 

I 9.1"3.2U 

is.-».:») 
15.,'iOO.OOO 

31.111.«X) 

2.40ri.300 

24.in0.C00 

O.áOO.Vtí 
á.';.ooo 
.w.ooo 

Quantités 
exportéea 
exprimúes 

en quiutaux 
métriqncs. 

300.000 
f>.«»3 

SO.OOO 

10.000 
100.000 
110.000 

lO.OOO 
to.000 
10.(100 

láO.WK) 
ül.OOO 

313.000 
1.3-27 

SOURCES 
ET KXrORTATION.S. 

MM. Buscli ct C'« (llavre). 
Chiffre dc Timportation vcrs 

Franco. (Douanes françaises.) 
CIiilTre de 1871. (Simniond's Tropi- 

cal agriciilture). 
Chilire de 1875. (if/íd.) 
ChilTrc de 1878. (íòícl.) 
Note dc M. Joaiinès Couvcrt (Havre). 

{Ibid.) 
{Ibid.) 
(Ibid.) 
{Ibid.) 

CIiilTre de 1871. (llullotin consu- 
lairc français.) 

ClillTrc de I87;>. (Ibid.) 
CIiilTre de 1878 (Ibid.). 

\ :í3.;;oo 
i á.oíii.aoo I 
' 709.43» 

á.íiOO 

3.74.> 

SO.OOO ' 

l(il.a37 

•418.Wl 

37.211 

«il 7CI) 
«.4ilO 
83.400 

100 
1.S30 

Circulaire 
andC". 

de MM. Kcrn, Ilayn 

Lcttre dc M. d'EItcil, cônsul de 
Krance. 

CIiilTre do 1873. (Ministére de Ia 
niarine.) 

Sinimonds. Loc. cit. CIiilTre pro- 
bablcment exagéré. 

, Période du 1" juilict 1878 au 30 
I juin 1879. Circulaire de MM. 

von Glelin and sons (Londres). 
Périodc du 1*' octobro 1870 au 

' 30 scptembre 1879. Note de 
' MM. Buscb et Ci« (llavre). 
^ Période du 1«' octobre 1870 au 
! 30 scptcinbro 1879. Note dc 
' MM. Dusfli ct C'« (llavre). 
) Letlro du Cônsul general de 
' Franco á Amstcrdam. 
í Circulaire do MM. von Glcbn 

and sons. 
Simmonds. Loc. cit. 

Id. 
113.277.139(1) M.498.142 

(1) Les chilTrcs de Ia population sont cxlraits des Tables de Bagge (Paris, 1879). 
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ilon proclucteurs et les exportations, totales des pays produc- 

teurs tendent ensemble, comme cela doit ètre du reste, vers 

uii chiffre três voisin de 5.400.000 quintaux. 

Coiisommation des pays non proclucteurs. —• Cette con- 

sommation, décomptée dans Ia plupart des cas d'après les re- 
levés de douane officiels, présente pour 1879 les résultats 

suivants : 

Franco  
llollandc  
lielgique  
Allcinagnc  
Autrichc  
Suissc  
Italie  
Kspagne et rorliigal  
Angleterre  
Siiódc ct Norvt^gc  
Riissic  
Grèce  
Turqiiic  
Coloriies anglaiscs (l'Afrique 
Ktats-Unis  
Divürs   

ENSEMt!i,E  5.758.750 — 

La différence entre Ia consommation de 1879 et Fexporta- 

tion de Ia même année s'êxplique par ce fait, que Ia consom- 

mation d'une année porte en partie sur les importations de 

Tannée précédente; par suite, à ne considérer qu'une période 

d'une année, Togalité entre Timportation et Ia consommation 

d'un pays ou d'une région n'est pas forcée; certains pays ont 

pu consommer en 1879, les stocks existants au 1" janvier 

1879, sans les remplacer en entier. 

1'roducíion totale du globe. — Actuellement Ia production 

totale du monde est estimée en chiffres ronds à environ 

700.000 tonnes, sur lesquelles le Brésil produit de 350.000 à 

•100.000 tonnes et Java de 00.000 à 100.000 tonnes. « 

Ea 1835, Ia production totale du café dans le monde était de 100.000.000 ton. 
1855, — — 300.000.000 
1880, — — GOO.000.000 
18'J0, — — G50.000.000 

La Ilollande est le pays qui en consomme le plus. La consom- 

5fi8.000 qumlaux. 
281.750 — 
2Í9.000 — 

1.126.000 — 
370.000 — 
110.000 — 
155.000 
100.000 — 
207.000 — 
220.000 — 
232.000 - 

10.000 — 
200.000 — 
88.000 — 

1.792.000 — 
50.00!) — 
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mation en est par tête d'habitant de 12 k., tandis qu'elle n'est en 

Russie et en Iloumanie annuellement, que de 200g. par habi- 

tant. En France, elle est de près de 2 kil. par habitant. 

Suivant Henry Pasteur, une forte partie des récoltes du 
Brésil, Java, Saint-Domingue, centre Amérique, soit près des 

trois quarts de Ia production totale du globe, seraient préparées 

comrae cafés non lavés, le reste serait préparé comme café lavé. 

Commerce européen. 

Marche des importations. — L'importation européenne a 

suivi, depuis 1862, Ia marche ascensionnelle ci-après (1) : 

1802   2.I5Í.OOO quintaiii. . 
1863  2.172.000 — 
ISní  2.007.000 — 
1805  2.328.000 — 
ISCO  2.255.000 — 
180 7  2.039.000 — 
180 8  2.898.000 — 
18G9  3.040.000 — 
187 0  2.492.000 — 
187 1  2.727.000 — 
187 2  2.195.000 — 
187 3  2.900.000 — 
187Í  2.070.000 — 
1875  3.352.000 — 
1ÍÍ70  2.850.000 — 
1877  3.197.000 — 
1873  3.034.000 — 
1879  3.491.0Ò0 — 

Dans cette dernière année 1879, Timportation des cinq États 

européens dont le commerce en café est le pius important, a 
donné les rósultats suivants, que nous comparons à leur con- 

sommation : 

IMrORTATIOX. COXSDMJIATIOX. 

Quiut. Quint. 
Franco  1.002.880 508.350 
Anglelerre  7Í0.000 207.000 
Ilollande  003.210 » 
"filKique  4Í7.Í00 249.020 
Allemagne  » 1.125.940 

(1) Circulairc de .MM. Suse ct Libelli, Londres. 
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Le rnarché le pius important d'un continent, au point do 

vue du traíic entre les divers Etats qui le composent, est celui 
ou Ia coiisoinmation de ce continent trouve, à un moment 

(lonné, le pliís de marchandises disponibles. Dans ces con- 

ditions, on voit, d'apròs le tableau qui précède, que TAngle- 
terre et Ia France, presque sur Ia môme ligne, sont les deux 

iiiarcliés les plus importants d'Europe. L'Allemágne, dont Ia 

consornmation est três considérable, est un grand rnarché ré- 
gional; mais n'ayant qu'une réexportation à peu près nulle, il 

n'a qu'une importance três secondaire, comme rnarché euro- 

péen. 

On ne saurait trop répéter qu'il convient dc ne manier les 

ciulTres qu'avec Ia plus grande circonspection; les chiffres 
d'iniportation des divers États européens, additionnés, présen- 

teraient un total supérieur aux exporlations des pays produc- 

teurs vers TEurope. En effet, les importations de France, par 
exemple, s'augmentent des réexportations d'Angleterre et de 
Ilollande; de mème Timportation belge bénéficie des réexpor- 

tations Irançaises et anglaises vers le port d'Anvers. Mais 

conirae Ia France réexporte vers les divers entrepôts d'Europe 

une quantité de café supérieure à celle qu'elle en reçoit, 

il reste acquis, ã fortiori, que son marché est des plus im- 

portants, au point de vue du trafic européen des cafés (1). 

La consornmation française a suivi une marche régulière- 
ment ascendante presque sans à coup; elle a quadruplé de- 

puis 1810. 
Si nous comparons le chiffre de Ia population française en 

1S77, s'élovant à 36 millions (exactement 3G. 120.000) à Ia 

consornmation pendant cette mème année, soit 478.000 quin- 
taux. Ia consommation individuelle ressort à 1 kil. 327 gr. 

Cette consommation est relativement faible. D'après une 
publication anglaise {Síídisíical abstract for foreign coun- 
Iries), Ia consommation individuelle s'étab]issait ainsi qu'il 
suit, pour divers États, en 1873 : 

(1) Celte concliision, déditile cn 1880, est corroborée par l'accioisscment considé- 
rable en 1881, 1882 cl 1883, dii tralic français, qui tienl désoniiais le prcinicr rang. 

CLLTLIIKS TIIOPICAI.ES. 1^ 
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Kil. 

Franco  1.338 
Belgiquc  G.1I3 
Suissc  3.188 
liussie d'Euro|)e  0.081) 
Suòde  2.770 
•Noiwège  '1.44Í 
Dancinark  fi.29'.) 
llollandc  9.523 
Aiitrichc  o.üori 
Grècc    0.043 
Italic  0.453 
Orande-llrclagne  0.453 
Étals-Unis  0.451 

La France occupe le septième rang. 

Si Ton admet, avec Ia plupart cies persoimes qui s'occupent 

criiygiène, les avantages qu'il y aurait h voir Ia consomination 

(lu café se góiiéraliser, notainment dans Ia population oiivrière 

des villes et des campagnes, on peut évaluer aux deux tiers 

des habitants le nombre des persoimes qui devraient con- 

sonimer par jour 20 grammes de café torréfié, représeiitant í\ 

três peu près Ia valeur de deux tasses. 

D'après cette base. Ia consommation annuelle française de- 
vrait atteindre I.IÜÜ.OOO quintaux de café torréfié, soit en- 

viron l.T.jO.OOO quintaux de café vert, en admettant un dé-i 

chet normal de 17 ^ pour Ia torréfaction. 

On peut ainsi se rendre compte que le commerce du café 
en France a une grande marge devant lui, avant de rester 

stationnaire, et que Ia production de cette précieuse denrée 

peut augmenter longtemps encore sur les divers points, avant 

d'étre à Ia liauteur des besoins de riiumanité. 

De lã spéculation. 

II nous resto, pour compléter Tétude du mécanisme du com- 

merce des cafés, à parler de ia spéculation à laquelle il donne 

lieu. 

D'une manière générale, Ia spéculation, en matière de com- 

merce de denrées, est une opération d'acliat ou de vente à 
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terme, tl'une rnarchandise déterminée par une clésignation de 

type, que Tun et Tautre des deux contractants peut ne pas 

posséder et dont, le plus souvent, aucun des deux ne compte 

prendre ou eíTectuer livraison. 

La diíTérence d'appréciation de Ia variation des cours, dans 

un délai déterminé, par le vendeur et par Tacheteur, forme Ia 

base de Ia spéculation; Ia perte ou le gain se règie par le 

payement des diíférences, sans que Ia livraison intervienne. 

En ce qui concerne les cg.fés, Ia spéculation a eu longtemps 

un cliamp assez restreint; le type d'une provenance ou d'une 

qualité de café étant três diflicile à fixer et étant essentielle- 

nient variable, cette denrée, en outro, ayant surtout une valeur 

d"empIoi, il paraissait três délicat, pour ne pas dire impos- 
sible, de déterminer le cours exact d'un type fictif, à deux épo- 

ques déterminées. Mais Ia íièvre de Ia spéculation aidant, on 

est parvenu à franchir cet obstacle longtemps insurmontable. 

Jusqu'en 1883, Ia spéculation sur le café consistait en opé- 

rations cracliat ou de vente de quaiitités déterminées de cette 

denrée, existant réellement en entrepôt, dont Ia qualité était 

connue de deux contractants, mais avec Ia pensée de revendre 

ou de réaclieter cette marchandise, une ou plusieurs fois pen- 

dant son séjour en entrepôt, avant de Ia livrer à Ia consom- 

mation. 

Une opération plus liasardeuse était Tachat ou Ia vente 

d'une quantité de café, d'une provenance déterminée, sous Ia 

seule condition d'être de qualité loyale ou marchande, à li- 

vrer par tel ou tel exportateur, par steamer ou par voilier, 

devant quitter le port (rexportation dans un délai fixé. En- 

core ce genre de spéculation était-il assez rare; il portaitgé- 

néralement sur les provenances de Ia côte de Alalabar. 

Cette série d'opérations ne constituait pas„ à proprement 

parlei-, Ia spéculation, mais elle s'en rapprocliait par son^es- 

sence três aléatoire (1). 

Mécaiiisinc de Ia spéaulalion acíuellc. — La spéculation 

(I) I'aiis, les centres industrieis des déparleincnls du iSord et de TEure, les places 
de liordeaiix et de Marseille prenncnt anjoiird'hui une part três importante à Ia spé- 
culation des cafés, sur Ia place du llavro. 
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actuelle porte exclusiveinent sur le type Santos (jood avercKje 

(bonne moyenne); les types réels, qui servent ou puun-aient 

servir de base aux arbitrages, sont constitués chaque année, 

au commencement des campagnes de vente des cafés du 

Brésil (novembre) et déposés à Ia Chambre syndicale des cour- 

tiers de commerce assermentés; ces types sont choisis dans 

les Santos jauncs, comme dans les Santos vert, Ia coloration 

n'ayant pas dMmportance, au point de vue de Ia « ressortie » 

d'une affaire. 

A Ia livraison des diverses séries d'un lot de õ(JO sacs, il suf- 
íit d'examiner à quel classement cliacune d'elles correspond, 

pour établir Ia valeur moyenne du lot. On constate alors Ia con- 
Ibrmité de cette livraison, aux types (jood average, ou bien Ton 

prononce Ia bonification en faveur de Taclieteur pour conipen- 

ser rinfériorité de Ia livraison à ces mémes types; Taclieteur 

peut refuser son acceptation, si cette bonification descend, dans 

Tensemble, au-dessous de 2 francs. 

La spéculation, pour les ventes a terme, peut avoir lieu d'a- 
près le contrat ci-après : 

« Ilavrc, le 189 
! M. A. a vendii à M. B. 

par rentromise lie .M. C., courtier, ferme, 
sacs, sains, café Santos good average, 

arbitrable jusqu'à deus francs au-dessous des types déposés à Ia Chambre 
syndicale des courtlers assermentés. 

« Livrable sur (tel ou tel mois) par 500 sacs, soit 
sur lequai au débarquement, soit aux docks, aux conditions usuelles. Re- 
factions pour avaries  

au prix de les cinquante kilofirammes 
entrepôt. 

a Tare, 2 pour 100. 
« Terme, trois mois et quinze jours de chaque livraison terminée, paya- 

ble comptant, sous Tescompte de 1/2 pour 100 par mois. • 

Itè(jlemenl des nutrc/iés à terme. — i Toute filière (1) devra 

ètre mise en circulation par celui qui Taura créée, au moins 

(I) Dne íilièrc cst un iivis lancé par le vcndeur, uivitant rachcipiir prcnJrc livrai- 
son de lu iiiarcliaiidlsc. 
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qiiarante-huit heures avant le raoment indiqué pour Ia livrai- 

son. Les dimanches et jours fériés ne corapteront pas dans ce 
délai de quarante-luiit heures. 

« Tout détenteur d'uiie filière qui Taura retenue au dela du 

teinps moral nécessaire à son endossement, pourra être rendu 

responsable des conséquences du retard qu'il aura occasionné. 

(( Les filières compensatrices seront réglées sur Ia base de 

60 kilogrammes bruts par sac, tare 2 7o- 

« Les types Santos good average, déposés à Ia Chambre syn- 

dicale, se composent comme suit, tant pour les nouveaux que 

pour les anciens : 

2/0 superior ^ 
3/0 good [ dans I cnscmble. 
1/fl regular ) 

Lüjuidation des marchés à tcrme. — La livraison, dans 

les affaires de spéculation à terme, n'a presque jamais lieu. 

Le bénéfice ou Ia perte se règle par le payement desdifférences, 
d'après Técart entre le cours au moment de Tachat et celui au 

moment de Ia livraison. Dans les contrats ordinaires, Topéra- 

tion n'est liquidable qu'à Texpiration du terme indiqué pour Ia 

livraison. 

11 est bien entendu que, dans cet intervalle, les quantités de 

café peuvent être vendues ou achetées plusieurs fois, mais tou- 

jours en vertu de contrats nouveaux. 

Caisse de liquidation des affaires en marchandises. — 

Pour rendre Ia liquidation des affaires de spéculation plus 

prompte et aussi pour garantir Texecution du contrat, une so- 

ciété a été fondée au llavre, à Ia fin de 1882, sous le nora de 

Caisse de liquidation des affaires en marchandises (1). Cette 
institution a été créée sur le modèle d'étab]issements simi- 

laires fonctionnant déjà auprès des Bourses de commerce de 
New-York et de Londres. 

Les contrats enregistrés par Ia Caisse de liquidation ont Ia 

mème teneur que le contrat développé précédemment, sauf Ia 

(1) CclleinstiUilioii cst connue égaleinent sons le nom dc CIcaring-house, par al)ré- 
vialioii : Clearhig. 
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rnention en tête, de Tacceptation clesconditions du règleinent de 

ladite Caisse. Les priiicipaux articles de ce règlement sont les 

suivants : 
« Aut. 1". — La Caisse de liquidation des affaires eii mar- 

cliandises au Ilavre a pour objet de garantir Ia bonne exécu- 

tion des marchés enregistrés par elle. 

« Toutes les affaires enregistrées à Ia Caisse de liquidation 

étant des opérations en marcliandises et devant donner lieu à 

une livraison et à uneréception effectives, sont susceptiblesd'une 

sanction légale et ne peuvent ètre frappées d'aucune exception. 

« Aut. 2. — La Caisse de liquidation enregistre les contrats 

sur Ia déclaration écrite des courtiers... 

« Aut. 1. —L'enregistrenientd'uncontrát n'estvalableinent 

fait, quij nioyennant et après le versenient à ia Caisse, d'un Ori- 

ginal deposit, effectué par chacun des contractants à titre de 

garantie spéciale pour Topération. Cet Original deposit ne peut 

pas ôtre inférieur à deux francs cinquante centinies par sac de 

café... % 
« Aut. 7. — L'Original deposit sert de garantie pour Ia 

bonne liquidation de ropération íi laquelle il est affecté (l). 
« Aut. 8. — 11 est remboursablo et cesse de porter intérèt íi 

partir du jour de Ia clôture de cliaque contrat. 

« Aut. 9. — L'enregistrementdu contrat par Ia Caisse de li- 

quidation, sur Ia déclaration écrite du courtier, est fait sur un 

livre à souclie. 

« La souche porte les mentions suivantes : 

1" Les numéros d'ordre; 
2° Le nom du courtier et du'contractant ou du courtier garant; 
3^ La date; 
-1» La nature de Ia mardiandise. Ia quantité, le mois, le prix. 

(1) [<c inoiitanl de VOriyinal deposit ((iu'oii |iotirrait bicn noimner cn français 
it couvcrlurc «) est variable siiivant ractlvilé de Ia spéculution et les dangers probahies 
(le baisse ou de Imusse subite, siiivant le tcrme pliis ou moins éloij;iié de livraison, 
íiclive (raillcurs, ou suivant lapprécialinn du conseil dadininistration de Ia Caisse 
(le liquidation. 

Kn octobre I8í)0, i)ar exemple, le montant de TOriginal deposit a été lixé à : 
20 Irancs par sac, sur octobre 189ü; 

8 francs par sac, sur iioveinbre et décembre 1890; 
() Irancs par sac, sur les mois de 1891. 
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Cctle variabilité du dépôt ilc garaiitie constilue, ou peul conslituer, une nouvclle 
spóculation, se Hicffant sur Ia spéculalion propreinent dite. 

La relalion normale entre lescours praliqués, l abondance des récoltes, les laux du 
fret, tend à devenir de ])lus en plus illusoiie! 

<' Aut. 10. — De Ia souche sont détacliés deux bulletins : 

« Un bulletin de vente et un bulletin d'acliat. 

« Ils portent tous les deux les mémes inentions etnuméros que 

a souche et doivent être reinis par le courtier aux contractants, 

en écliange d'uii marclié fait dans les termes adoptés par Ia 

Caisse de liquidation et dúment signé. 

« Aut. 11. — Dans le cas oü le courtier est garant de Topóra- 

tion, les bulletins lui sont délivrés, lenom des contractants étant 

laissé en blanc. II a robligation absolue de le remplir immédia- 

tenient etne peut, sous aucun pretexte, diíTérer cette inscription... 

« Aut. 21.— Les contractants qui, voulantrester ignorés, ont 

lait enregistrer leurs opérations sous lagarantie du courtier, ne 
peuvent, dans tous les cas, réclamerde Ia Caisse de liquidation, 

que le règlement basé sur Ia présentation du bulletin d'achat et 

du bulletin de vente fait à leurs noms et visés : bon à liquidor, 

par le courtier garant... 

« Aut. 25. — La Caisse de liquidation règle dans les vingt- 

quatre heures (jours fériés et demi-fériés exceptés) les opéra- 

tions faites sous sa garantie, sur Ia présentation par le contrac- 

tant, d'un règlement basé sur les bulletins de vente et d'achat..i 

« Aut. 3ü. — La Caisse de liquidation doit être converte de 

toute variation dans les cours, par les versements à titre de 

iiianjc, faits par les contractants ou par le courtier garant des 

alTaires, enregistrés sous son nom. Ces versements sont indé- 

pendants de 1' « Original deposit » payé antérieurement, en exé- 

cution des articles 4, 5 et G du présent titre. 

« Aut. 31. — La Caisse de liquidation reçoit ou restitüe ces 

marges, à raison de chaque variation de 1 franc, par 50 kilos, 

pour le café... 

Aut. 33. — LeConseil d'administration nomme, par sorte 

de marchandises, un ou plusieurs comitês composés, au maxi- 

nmm, de cinq courtiers par article, qui seront cliargés de fixer 

les cours et qui seront successivement en exercice.. 
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Art. 35. — Les cours affichés serveiit de base indiscutable 

pour le règlement des inarges... 

« Aiit. 38. — L'unité du contrat adoptée par Ia Caísse de 

liquidation est : pour le café, 30.000 kilos nets, soit environ 
.">00 sacs. L'échéance d'un contrat est le dernier jour du móis 
sur lequel raffaireest faite. » 

Eii résumé, laCaissede liquidation, en enregistrant le contrat 
du marche à terme, devient, pour ainsi dire, partie contrac- 

tante, garantit Ia liquidation et TelTectue à toute date dans les 

vingt-quatre lieures. 
La spéculation sur le marclié du Havre a pris une extension 

considérable. Les ventes de spéculation dépassent de beaucoup 

les ventes fermes, rcelles. 

Ci-après le tableau comparé des ventes annuelles de ces deux 

catégories depuis 1883. 

ANNÉKS. 
VEJiTES FEIIMES 

EX SACS 
de CO kilogr. 

VENTES A TEltUE 
KS SACS 

(le CO küogr. 

1883   
188Í  
1885   
188G  
1887   
1888   
188ít  
181)0 (U liiois)  

320.170 
684.184 
07y.G50 

1.001.700 
1.IGl.GOO 

814.900 
yoG.ioo 
G51.800 

10.180.000 
It.037.500 
C.805.500 

I3.G8G.OOO 
rj.G21.000 
19.157.000 
13.640.000 
9.210.000 

0.823.104 103.337.000 

La spéculation porte sur des quantités quinze fois supérieures 

à Ia consommation! 

Cetécart anormal peut devenir três préjudiciable à Ia tenue 

de Ia place du Havre. 

Si, en eífet, Ia spéculation en marcliandises est justifiée, aux 

yeux de quolques économistes, par Ia nécessité de faciliter ac~ 

cidenlcllement les moyens de dégager des capitaux engagés 

dans une affaire, elle devient bientòt désastreuse, quand elle so 

transforme en jeu pur et simple. 

• 
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Droits de douane. 

Les droits de douane ainsi que les droits purement fiscaux 

dont sont frappés les cafés importés en France ont subi les 

lluctualions ci-après : 
En 1802, un arrêté consulaire frappa tous les cafés en Fi-ance 

d'un droit d'entrée de 3 francs et d'un droit de consommation 

de 22 francs par 50 -kilog. soit un droit total de 25 francs. 

ün décret du 5 avril 1810, édicté dans le but de frapper le 

commerce anglais, éleva le droit à 400 francs. Mais TEmpereur, 

s'apercevant bien vite du préjudice que cette mesure causait 

à ses sujets, sans qu'e]le gcnât le commerce anglais, exonéra 

de tous droits les denrées coloniales. 

En 1814 le droit d'entrée sur les cafés fut rétabli et fixé 

comme il suit : 

nnoiTs 
TAR 100 KIL. 

Provenanco dcs colo- l au dclà du Cap  I 
nics françalses  I en deçá du Cap  ) 

Provenanco des étalilissemenls français sur 
Ia côle occidentale d'Afnquc  

Provenanco de l'lnde  
Provenanco d'ailleur3, liors d'Europo  [ avril 1816. 
Provenanco des entrepôts  j 

1° Tarif de 1814. 

28 avril 18IÜ. 

' I o mai 1841. 

Provenanco des colo - i 
nics et possessions 
françaisos, 1'Algérie 
cxcei>tée  

2" Tarif dc 1801. 

:! 
Dcs Anlillcs ou de 

Ia Ueunion. 
De rinde  [ 
Dcs aulres colonios» \ 

y compris cclles I 
dela côle occiden- í 
lale d'Afri(iue  ) 

Provcnanen d'aillcurs, liois d'Europc  ( 
Provenanec dcj cntrepôls  ) 

21 juin 1801. 
Id. 

2t> juillet 

24 juin 18Ü1. 

roun L \LCEI\IE. 
Provcnancc dcs cnlrcpòls dc Francc 
Provcnance d'ailleurs  

oO 00 
ÜO 00 

178 00 
78 00 

00 
00 00 

3() 00 
50 40 

40 

.'íO } 

2 00 I 
3 00 ) 

oO 00 
(ÍO 00 
78 00 

lori 00 

3Ü 00 
50 to 
M 

40 

iO 50 
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2° Tarif de 1801. 

Lo tarif de LSGl est identlque àcelui de 1861; il stipule seu- 

lement, en faveur de Ia marine marchande française, uu ilroit 

(lit surtaxe d'affrètement, pour les iinportations par navire étran- 

ger, (lu café des colonies françaises, savoir : 

Provenance de Ia Réunion, 30 francs par tonneau; 

Provenance du Sénégal et cOte occidentale d'Afrique (posses- 

sions françaises), 20 francs par tonneau; 

Provenance de Ia ÍUiyane française, 10 francs par ton- 

neau. 

15° Turif de 18G9. 

Le tarif de 18(59 est identique à celui de 18G1, mais il sup- 

prime toute surtaxe d'afl'ròtement, ou de pavillon, pour inipor- 

tation par navire étranger. 

4" Tarif (Ic 1871. 

DATK 
de Ia 

perception 

Cafés cn fòvos (larif général)  8 juillet 1871 150 1*0 
Cafés on fòves (tarif convcn- 

lioniicl) (l)  Id. 1) 155 
Algérie  2".) sepl. 1873 30 33 

Compare aux prócédents, ce tarif supprime toute distinction de 

provenance; il encourage Timportation directe dans un port 

de France, par un droit de 20 francs pour 100 kil., dit surtaxe 
d^enlrepôt, qui frappe les importations venant des entrepòts 

d'Europe; cette surtaxe est réduite pour les nations qui ont 

des traités de commerce avec Ia I^rance, dont les importations, 

quoique indirectes, ne sont frappées que du droit propor- 

lionnel, c'est-H-dire d'une surtaxe d'entrepôt de 5 francs seu- 

lement. 

Une loi du 30 décembre 1873 augmente les divers droits de 

-1 o/o (double décime). 

(1) Le tarif convenlionnel s'ap[)li(jiie aux Ktals ayant des traités de coimnerce 
avcc Ia France. 

DUOITS PAU lÜO KIL. 

Import. Import. 
directc. indlrecte. 
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Tarif du 7 inai 1881. 

Café ca fèves et pelliciiles 
Café torréllé ct nioulu  

DUOIT PAR lüO KIL. 
  15G 
  208 

Tarif du \\ junvier 18'.)2. 

Café cn fèvcs ct pellicules 
Café lorrélié ct inoulu .... 

Tftrif íréní-ral. Tnrif iniuiimini. 
.. 150 — 
.. 208 — 

Certains cafés ayant été longtemps et étant encore, mais en 

quantitós rainimes, expédiés en cerise ou en parclie, une déci- 

sion ministérielle du 20 aoút 1823, encore en vigueur, accorde 

une réduction de droits de : 

40 pour 100 sur les cafés en cerise; 
20 pour 100 sur les cafés en parclie. 

In/luence des droits de douane sur le développeniont de 

Ia consommation frannaise. — On a déjà fait remarquer que, 

depuis 1827, Ia consommation française suit une marclie as- 

cendante régulière, presque sans à-coup (1). 

La variation des droits de douane, qui ont été et qui sont 

surtout aujourd'hui três élevés, si on les compare à Ia valeur 

do ia marchandise, ne parait donc avoir eu aucune inlluence 

sur ia consommation française; celle-ci est alimentée en grande 

partie par les provenances désignées dans les tarifs antérieurs 

à 1871, sous ia rubrique « d'ailleurs, hors d'Europe », c'est-à- 

dire par les provenances de colonies non françaises. En 1861 

et en 1871, les droits sur ces provenances subissent des va- 

riations considérables ; ils tombent, en 18G1, de 95 francs 

à õO fr. lü et remontent en 1871, de 50 fr. 40 à 150 francs. 

Or, de 18()0 à 1863, période avant et après Ia première tran- 

sition (abaissement de droits). Ia consommation française ac- 

cuse un accroissement três normal; en effet, elle est de : 

ISfiO     343.,570 qiiinlaux. 
18G1  375.800 — 
  378.000 

ISl:!  3;)7.000 — 

(1) La consoimnalion augmcnte cii Franco de U pour 100 cii inoyeiine par an. 
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Dc 18G9 à 1872, période avant et après Ia cleuxième transition 

(accroisseinent de droits), elle est de : 

18f)'J  503.280 quiiilaux. 
1870  7fi0.100 — 
1871.  401.550 — 
1872.."  4G7.080 — 

II convieiit de remarquei- que Tannée 1870 est absolument 

anormale; Ia guerre augmenta nos besoins et les achats de 

deuxième main, d'une manière extraordinaire. Le stock en 
inarchandises, droits acquittés, c'est-à-dire en consommation, 

devlnt énoi-me en prévision d'une augmentation probable de 

droits et rellua sur 1871 et 1872. 
La perte de TAlsacc et de Ia Lorraine a également diininué 

ia consommation, dans Ia période postérieure à 1871. 

11 ne faut donc comparer à Ia consommation de 18G9, les 

cliiffres de 1871 et 1872, qu'après les avoir augmentés du reflux 

de 1870 et de Ia consommation des populations annexées à rAl- 

lemagne; on retrouve alors Ia progression normale de notre 
consommation. Celle-ci n'aurait, en tout cas, subi qu'un temps 
d'arrôt momentané, puisque nous ia retrouvons à 531.000 
quintaux en 187G, ;i 511.050 quintaux en 1878, à 508.350 en 
1879, c'est-à-dire en augmentation régulière. 

Cette absence dMntluence de Ia variation des droits de douane 

sur Ia consommation s'explique par une considération tirée 

de rétude du mécanisme de Ia vente au détail, du café. 

Le droit de douane sur les cafés est d'ordre purement fiscal; 

ii s eleveaujourd'liui, déciines compris, à 156 francs i)ar 100 kil. 

Au cours du Ilavre, en mars 1881, ce dròit represente une va- 
leur supérieure au cours moyen en gros, du café de consom- 

mation courante, qui est de : 

Rio, ijon ordinaire, en entrepôt, 130 fr. les 100 Icil., 125 fr. 

briilé. 

Haiti, Port-au-Prince, en entrepôt, 150 fr. les 100 Icilog. 

Au prernier abord, ce droit de I5G francs, légitiraé par ia 

nécessité d'équilibrer notre ijudget, parait exorbitant, appliqué 

une denrée qui tend à devenir de première nécessité. 

Au point de vue budgétaire. Ia consommation française en 
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1879, s'étaut élevée à 568.31G quintaux, les clroits de douane 
ont produit 88 millions de droits, au rniniinuin. Cette somme 

parait uii tfop sérieux appoint à nos receites, pour que Ton 

puisse songer, dès aujourd'liui, à supprinier cette source de 

produits; mais oii a proposé d'abaisser ces droits du tiers, c'est- 
à-dire de 50 centiines environ par kilogramrae. 

Si l'on reciierclie quelle pourrait être Tiníluence de cette 

réduction de droits (0,50 par kilog.) sur Ia consommation gé- 

iiérale, on arrive à cette conclusion qu'elle constituerait une 

perte certaine et sensible pour le Trésor, sans augmentation 

probable de Ia consommation et sans bénéfice pour le consom- 

mateur le plus nombreu.x et le plus intéressant. Ia classe ou- 

vrière des villes et des campagnes. 

La conclusion reste sensiblement Ia même pour une réduc- 

tion de droits de 1 fr. par kilog. (1). 
La seule mesure budgétaire qui paraisse susceptible d'en- 

trainer une augmentation de consommation, fort désirable du 

reste, serait Ia suppression complete de tout droit. 
Pour justiíier ces assertions, qui paraissent à première vue 

paradoxales, il suffit d'examiner les faits, c'est-à-dire le méca- 

nisme de Ia vente au détail (2). 

La vente au détail s'adresse aux clientèles riche, bourgeoise, 

ouvriòre. Au point de vue de raugmentation de Ia consomma- 

tion, on doit négliger absolument Ia clientèle riche, à laquelle 

le cours d'une denrée et par suite le droit de douane, qui en 

est un des éléments, est indilTérent. 
La clientèle bourgeoise est plus soucieuse d'éconoraie; elle 

acliète le café le plus souventau 1/2 kil., qu'elle paie de 2 fr. 50 

íi 3 fr., soit 5 à 6 fr. le kil. Ce café, au port d'arrivée, vaut au 

plus, droits acquittés, 3 fr. 50 à 4 fr. le kil., ce qui constitue 

un écart entre le prix du gros et celui du détail de 1 fr. .">0 à 

(1) Ci't abaisseineiit a été detnandé par Ia Chambre <le commerce dc üordeaux, le 
10 févricr 1881. 

(2) La qiicstioii de rabaisseiiicnt des droits étant, pour aiiisi dirc, pendanle devanl 
lopinion publiijuo, on a cru dcvoir entrcr dans quclqucs délails à ce sujct. 1'oiir ma 
part, ainsi que je Tai dit plus haul, je suis ])arlisan du inainlleii d'uii droit sur les 
lirovenances ctrangères, el de Ia détaxe lolale pour les proveuances des colonies 
1'rançaises. E- 
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2 fr. le kil. Comine les iníermédiaires conservent toujours une 

part de toute baisse qui peut se produire, il est à prévoir qu'une 

diminutioii de droits, qui aíTecterait le prix du café en gros, 

ne se traduirait plus, au détail, que par une diminution bien 

nioindre. D'après les renseignenients fournis par plusieurs né- 

gociants parisiens ou de Ia province, directement intéressés à 

raugmentation de Ia consommation, un abaissement de droits à 

rimportation, de O fr. 50 par kil. amènerait à peine une dimi- 

nution dans le prix de vente au détail, de O fr. 10 par 1/2 kilog. 

La consommation bourgeoise ne bénéficierait donc de Ia 

perte subie par le Trésor, que dans Ia proportion d'un peu plus 

du tiers (O fr. 20 sur O fr. 50) et pour une somme três minime 

(O fr. 10) à cliacun de ses achats; il est douteux que ce béné- 

fice augmente sa consommation dans une proportion sensible. 

La consommation de Ia clientèle ouvrière est celle dont Ia 

possibilite d'accroissement est Ia plus interessante, eu raison 

du nombre des consommateurs, et aussi celle pour laíjuelle Ia 

vulgarisation du café serait le plus grand bienfait. Cette clien- 

tèle acliète le café le plus souvent à Tonce (30 granniies). 

Le prix du café vendu à Ia clientèle ouvrière a pour point 

de départ, le café de 1" qualité ii 3 fr. le 1/2 kil. et le café de 

2° qualité à 2 fr. -10 le 1/2 kil. 

Ce qui correspond au prix de vente de : 

1™ q^alilr, lonce  O fr. 20, 
2» qualité, Toncc  O fr. 15. 

Examinons les résultats d'un abaissement du tiers, ou des 

deux tiers des droits actuels, sur le poids de 30 grammes. Nous 

avons comme point de départ : 

500 ^raiiimes de café, 1" qua- 
lité  

500 gramincs de café, 2° ([ua- 
lilé  

Aveo Suppresslou Supprosiiiaii 
üroits (le 1/3 ile 2/3 

actueld. de droltii. do drciits. 

3 00 

2 iO 

2 75 

2 15 

2 r.i) 

I !»0 

A ces divers prix correspond ia valeur ci-après de 
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Aveo Siippressioa Suppressiou 
clroits de 1/3 de 2/3 

actaels. de droits. de droit,s. 

30 Krainines de calé, l'« ([iia- 
lilé  o 18 o 10.5 o 15 

;!0 }íi'ainmcs d(i café, 2® ([iia- 
lilé  O 14.4 O 12.9 O 11.40 

Or, de inème que le petit détaillant vend aujourd'liui Fonce 

de café, dit de 1'° qualité, O fr. 20 (c'est-à-dire quatre sous), 

et nou O fr. 18, qui ne correspond pas à un fractionnemeiit 

exact de notre monnaie de billon, de même, et pour Ia même 

cause, il serait amené à vendre encore au prix de O fr. 20, 

ce qui lui coúterait O fr. 16,õ. 

Pour les cafés dits de 2° qualité, qui forment Ia consomuia- 

tion courante, il continuerait, pour le même motif, à vendre 

O fr. 15 ce qui lui coúterait O fr. 12 9 ou O fr. 11 40. 
Eli d'autres terines, une diminution de prix de O fr. 50 et 

niênie de 1 fr, par kilog. n'est point sensible quand on arrive 

au fractionnement de Fonce. 

La francliise complète de tout droit de douane amènerait à 

Ia longue, pour Ia consommation ouvrière, Tonce du café moulu 

de r° qualité à O fr. 15, et Tonce de 2° qualité à O fr. 10; cet 

abaissement de prix pourrait produire un accroissement de 

consommation. Si nous ne sommes pas plus affirmatif, c'est 

qu'il cst à remarquer que Ia variation des cours amène, dans 

lies périodes fort courtes, des écarts de prix égaux, supérieurs 

môme, à Tabaissement de droits demandé, sans que Ton cons- 

tate un accroissement plus rapide de Ia consommation dans 

les périodes de bon marche; le vendeur au détail ne cliange 

presque jamais son prix de vente, qui reste pour ainsi dire 

inimuable (1). « 

(1) Dans Ia i)énode déccnnale 187:! à 188'2, Ic cours dii café Haiti, lype Jacmel, Poil- 
au-1'rince, a varie de 288 francs à 9G fraiics les 100 liilogramiiips, droits noii acquittcs, 
soit une variation de prix de 192 francs par quintal métrii|U6. Le café llio, typc bon 
ordinairc, a vai ié de 280 francs à 80 francs, soit une variation de 200 francs jmr quintal 
Miétri(iue, ou 2 francs par liilogranime! lili bicn, on a relevé à Saint-Cnier, en 1882. 
le prix du líiloíiranitne du café torrélié, aclieté depuis 1867, dans un liôtel. Ce prix est 
resté le niéine A O fr. 25 près; mimes reclierclics dans deux inaisons particulières, 
dont les coinptes des dépcnses rcniontaient à 1873. Prix invariablel! 
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La franchise de tout droit ferait disparaitre Tusage trop gé- 

néral du faux poids (ronce est le plus souvent dccomptée à 

2ü gramraes au lieu de 30 gramraes); Tabus des substitulions 

ou mieux des sophistications, auxquelles ont trop souvent re- 
cours les détaillants dans Ia vente du café en poudre : Tusage 

de cette denrée vivifiante serait mieux apprécié et par suite se 

généraliserait. 

Enfin Ia suppression de tout droit ferait cesser, sur nos fron- 

tières, une contrebande des plus actives, qui s'exerce au détri- 

nient du commerce français et de Ia morale. . 
Cette question d'abaissement ou de suppression des droits 

de douane, tend de plus en plus à passionner le commerce fran- 
çais, gèné dans ses transactions par Taccroissement constant 

des stocks en café, qui grandit en deliors de toute proportion 

avec Ia consommation. (Voir les stocks du Ilavre en 1881 et 

1882.) 

CLASSEMENT DES DIVEltS CAFÉS AU POIXT DE VÜE DE LA QUALITÉ 

COMMEIICIAEE. 

II existe quelques classifications basées sur Ia couleur. Nous 

ne les donnons pas pour les raisons suivantes : Ia couleur pro- 

vient surtout de Ia préparation, de ce qu'on a lavé ou non les 

cafés, et de Texposition íi Ia lumière; or Ia préparation diíTère 

d'une liabitation à Tautre, il existe même des régionsoü les uns 

lavent et les autres ne lavent pas; dans ces conditions, j'estime 

qu'on ne peut asseoir une classification utile et durable sur Ia 

coloration. 

II ne faut pas non plus exagérerTimportance des caracteres 

dus ci Ia forme. II importe de se souvenir que les grains de 

café ronds sont formes par Tavortement constant d'une des 

graines, Tautre prenant alors Ia forme arrondie, roulée, carac- 

téristique. Ce phénomène se produit dans presque tous les pays 

et les grains ainsi déformés sont mis à part pour ôtre vendus 

sous le nom de caracolis. On pourra faire Ia remarque que 
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cc sont les cerises recueilliessurrextrême sommet des caféiers 

qui fournissent des caracolis. 

Classifications. — En general, ou admet quatre classes princi- 
pales pour Ia classification des cafés au point de vue de Ia forme. 

1. Forme lenticulaire, grain petit etarrondi. Type liio- 

Nunez. 

2. Forme ovale courte, grains de grosseur moyenne. 

Tjjpo Rio (Brésil). 

3. Forme ovale allongée, grains assez gros à base large 

et aplatie. Type Guadeloupe, Mavtinique. 

4. Forme pointue, grain plus petit que les n° 2 et 3, est 

effilé aux deux extréinités. Type Bourbon pointu (café Leroy). 

Clãssiíicãtion Darolles (1). 

Cafés complets (possédant force et arome i'éimis). 

1. Fovts : Haiti, Porto-Ilico. Jamaique, Java, Ceylan plan- 

tations, etc. 

2. Doux : Nouvelle-Calédonie, Moka, Mysore, Bourbon rond. 

3. Cafés incomplets (Ia force ou Tarome manquent). 
Forls: Ceylannatif; Doux: Porto-Cabello, Costa-Rica, Bourbon 

pointu, etc. 

4. Cafés neutres (sans vigueur en aromes propres, mé- 

langes nécessaires) : Santos, Manille. 

J). Cafés mauvais goút: Rio, Cazango, Mozambique, etc. 

Classification Suzor. 

Cafés forts (2) et de conserve (3): Guadeloupe, Porto- 

, Rico, Saint-Marc, Quilon, fSalem, Ceylan plantations, Java 

vert. 

Cafés aromatiques: Moka, Java, Préanger, Ménado, Wy- 
nnrd, Mysore, Malabar. 

Cafés neutres : Santos, Campinas, Manille. 

(1) Vüir plus loiii pour les ilélails de Ia classilicalioii DaioUcs aujourJlmi parloj^t 
iulopléc. Icl iious nc ilonnons que des exemples. — K. R. 

(?,) La foree consiste dans Ia persistaiicc du goiH apii'S Ia dégustalion. 
(3) 11 déslgiie ainsi ceux ([ui conservenl leur arome longtemps apres le bi úlage. 

CLI.TL'm;S inOPICALES. 
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Cafés de goúts douteux ou de terroir : Jéréinie, 

Çayes, Rio, Cazango. 

Les types clu Brésil devenaiit d'uii usage de plus en plus 
généi'al,nousrépétonsci-dessous, en lescomplétant, lesdivisions 

qui servent aussi dans heaucoup do pays pour classer les 

autrcs caíe.s: 

Fine, 

Superior, 

First good, 

First ordinary, 

First regular, 

Second ordinary, 

Second good. 

Good average, type artiíi- l Superior { 

ciei servant de base pour le s First good | 

conunerce et formé de. ... f First regular v 

Fine 

Fair average. 

First average , Superior 

( Good 

Superior 

Good 

Regular 

Ordinary 

Classification usitée à Ceylan : 

Peaberry n° 1, 2, 3 ; 

Triage. 

Siibdivisioiis : 

Fine, 

Fine midling, 

Good midling, 

Lowand midling, 

Triage and inferior. 
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Coniine iious Tavons déjà dit, Ia consommation française est 

tròs au-dessous de ce qu"elle devrait être. Pour Taugmenter, il 

laudrait vulgariser Temploi dii café, le substituer, dans les ha- 

Ijitiules ouvrières des villes, aux boissons fermentées, sou- 

veiit frelatées; préconiser son einploi aupròs des populations 

agricoles com me coupage de Teau, etc., etc. 

Eu rcsumé, raccroissement de Ia consomiuation d'une den- 

i-ée dépend beaucoup moins de Ia quotité des droits de douane 

([iii Ia frappent, que des liabitudes d'alimentation; ce sont 

celles-ci qu'il importe de chercher à modifier dans un sens 

lavorable au café (1). 

Classement des diverses provenances dii café au point de vue 
de Ia dégiistation (2). 

Le goút n'est pas aussi variable qu'on le pourrait croire. 

« Oii peut disciiter des goúts, » a écrit La Bruyère et peiisait 

Brillat-Savarin; mais le goút, loin d'être une faculté innée, 

primesautière, comme on le suppose communément, s'acquiert 

et se perfectionne par Téducation, comme les autres facultés. 

Eu ce qui concerne le café, eu deliors de rares exceptions, 

le goút est généralement mal instruit, par suite de Tiiabitude 

prise de le mélanger souvent avec des matières étrangères 

(chicorée, lait, etc., etc.), ou bien d'ajouter à Tinfusiou une 

trop forte proportiou de sucre, qui eu affadit Ia saveur; ou 

l)ien encore d'abuser du mélange de Talcool, qui éteint tout 

arome. 11 faut, en outre, remarquer que riiabituded'une saveur 

mauvaise est três difficile à déraciner et fmit par altérer la 

seusibilité du palais. 

(1) L'i(Iée de confércnceá faitos dans les centres ouvricrs, avec diflusion d^ bro- 
cliures, exposant les bionfaits du café, au point de vue d'nne alimentation hygié- 
nii|ue, fut préconisée en 1881, auprès de (luelques iiégociants havrais, quelle fit 
sourire, A inoins de faire décréter obligaloire la consonnnation decette dcnrée, on 
ne voit guère cependant d'aulre moycn pratiiiue de l augnienter. 

(2) ün aurait voulu s'abstenir d'cciire ce cliapitre, dans Icqucl rapprécialion per- 
sonnelle de l auteur seinble jouer un nMe prépondérant; mais il était indispensable, 
pouretablir une sorte d'cchelle des cafés. En outre, les résultats consignés ont cté 
soigneuscment contròlés par des amis désintéressés dans Ia question, et sans parti 
pris, coinme l auteur. 
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L'expérience prouve néanmoins qu'après quelques séances 

de tàtonnements, plusieurs persoimes arrivent, sans parti pris, 

à proclamei' Ia supériorité de telle provenance sur telle autre 

et à apprécier, avec une unaniinité à peu près constante, les 

qualités ou les défauts d'une variété de café. La torréfaction 

de Ia fève, Ia préparation de Tinfusion ont une três grande 

inlluence sur Ia saveur; aussi est-il nécessaire, avant de se 

prononcer déíinitivement, de multiplier les expériences de dé- 

gustation et de faire cliacune d'elles dans des conditions autant 

que possible identlques. 
Quand on arrive :i vouloir traduire les résultats des expé- 

riences, une grave difficulté surgit; les qualificatifs d'unc 

saveur,d'un arome, sont tròsrestreints, chacun étant, pour ainsi 

dire, sui generis. S'il existe quelques termes pour exprimer 

des différences assez trancliées, le dictionnaire n'en fournit phis 

quand il s'agit de caractériser des nuances voisines. D'autre 

part. Ia dégustation de certaines provenances devrait être pour 
ainsi dire simultanée, pour permettre au palais de saisir entre 

elles de légères dissemblances; Ia traduction en est à peu près 

impossible, faute de qualiíicatifs. 
La comparaison de nos notes de dégustation, dont Ia rédac- 

tion oflre souvent une identité désespérante, pour des prove- 

nances voisines, nous a détourné du projet de consacrer une 

mention spéciale à cliacune d'elles. On a dú se borner à établir 

un certain nombre de catégories, sous lesquelles on a rangé les 

variétés connues sur le marche iVançais, ou qu"il a été permis 

de déguster. 
Encore doit-on laire remarquer qu'une môme provenance 

Iburnit, suivant Tannée, des qualités variables, et que par suite, 

Ia classification établie, comme au reste toute classification, 

peut n'ètre pas absoiument rigoureuse. 

On a dú s'abstenir de classer les mélanges, qui sont Ibrt en lion- 

neur auprèsdu consomniateur français; cette liabitude a aniené 

le classement des cafés en deux grandes catégories générale- 
ment admises : C. furís et C. doux, classement qui implique 

Ia necessite de faii-e participer plusieurs provenances, en pro- 

portion variable, k Ia préparation de Tinfusion de café. 
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L'expérience ayant paru démontrer qu'il est le pius souvent 
iautiie de recourir à cette sorte de coupage; que cette manie 

est quelquefois funeste à Ia droiture du goút et à Ia fmesse de 

Taroine; que beaucoup de provenances sont susceptibles de 
Iburnir seules un breuvage complet, on propose Ia classifica- 

tion ci-après, qui parait mieux répondre à Ia réalité des faits. 

Les diverses provenances de café peuvent être classées en : 

C. coinplet; C. incomplet; C. neutro; C. mauvais goüt. 

G. complet. — Le café complet est celui qui unit Ia vi- 

gueur et Tarome au velouté. 

La vigueur d'un café est, selon nous, Ia persistance de Ia 

saveur; cette saveur peut être plus ou moins tonique; de là 

naissent doux subdivisions des C. complets; C. complets forts 
et C. complets doux (1). 

II faut se garder de confondre Ia vigueur d'un café avec ce 

qu'on appelle quelquefois soíí « montant », lequel se traduit le 
plus souvent par une action irritante du palais, accompagnée 

d'une certaine âcreté (Ex. : C. Rio). 

Vanmie est le parfum exlialé par Tinfusion. 

Le velouté est une caresse moelleuse du palais. 

C. incomplet. — Le café incomplet est celui auquel il 

manque une ou deux des qualités dont on vient de parler. On 

ilistingue le C. incomplet fort et le C. incomplet doux. 

C. neutra. — Le café neutre est celui qui écliappe à toute 

caractérisation, ou mieux celui quin'a par lui-même ni vigueur 
ni arome, mais qui, mélangé avec un autre café, subit son 

action, sans Ia modifier tròs sensiblement. 

C. mauvais goút. — Le café mauvais goüt est celui qui, 
par suite de Ia nature du sol sur lequel il est récolté, ou^faute 

de soins, ne donne qu'un bi-euvage désagréable, qui ne peut 

rtre modilié par aucun mélange. 

(1) o est ilans Ia préfíiencc accoidt'e aii lon, au montant plus ou moins énergique 
du café, que se traduit Ia variété des (^oílts de chacun, mais le mélange est inntilc 
dans les cafés complets, iiour satisfaii e telleou tellc prélcrence. De méme que daus 
un autre ordre d'idécs, le consominateur prefere tel ou tel cru de vin, sans songer 
à mi'Iang(!r le bordeaux avec le bourgogne! 
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Cela posé, on peut classer ainsi qu'il suit les diversos prove- 

nances, en suivant, dans Ia répartition entre les diverses caté- 

gories, Tordre dans loquei chacune d'elles a été étudiée aii point 

de vue géographique et comniercial. 

Lc point de départ de cette classification, son ékdon, a été 

Io V. Haiti, provenance Saint-MarC; état sain, légèremont ver- 

dâtre, tirant sur le jaune, qui nous parait résumer le niieux 

les qiialités que Ton doit attendre d'un bon café. 

CAFÉS COMPLETS. 

Forts. — Haiti, état sain, séries supérieures, c'est-à-dire : 

Saint-Marc, Gonaíves, Alole Saint-Nicolas, cap llaítien et Petit 

Goave; séries ordinaires, c'est-á-dire : Jacmel, Port-au-Prince, 

Léogane. — Guadeloupo. — Jamaíque. — Porto-Uico; cette 

provenance estparticulièrement tonique. — Guatemala. — Hon- 

duras. — Ceylan, plantation. — Indes liollandaises : C. .lava, 

C. Préanger, C. Paré-paré. 

Doux. — Nouvelle-Calédonie. — Mexique. — Colombie ; Sa- 
banilla, état sain, gragé. — Vénézuéla : Porto-Cabello gragé, 

Guayra gragé. — Ile de Ia Réunion; C. Bourbon rond. — 

Péninsule arabique : C. Moka, C. Aden trio (1). — Indes an- 

glaises : en première ligne, tous lesC. plantation; ensuite, C. 

Mysore, C. Malabar. 

CAFÉS INCOMPLETS. 

Forts. — Haiti, séries supérieures, vice-propre : goiU aigre- 

let; séries inférieures, état sain ou vice-propre : ces cafés, lé- 

gèreinent surets, manquent de moelleux. — Saint-Domingue : 

manque (Farome. — Colombie : llio-IIacha, àcre, sans arome. 

— Brésil: Rio, séries supérieures et ordinaires : goiH àcre. — 

Ceylan, natif: manque de velouté. — Singapoore : saveur pi- 

quante, sans velouté. 

(I) n convienl de boaucoiip se niélier de celle provenance, inalgré sa Irès vieillc ré- 
putalion; soiivent, inêtne dans les sortes supérieures, les cafés dits Moka ont une sa- 
veur tnielleuse, douccâlre. 
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Doux. — Curaçao : sans persistance de goút. — Costa-Rica : 
légèrement fade, sans grand arome. — Vénézuéla ; Maracai- 

bo, sans arome; Porto-Cabello et La Guayra, non gragés : 

saveur légèrement aigrelette. — Colombie : Sabanilla fermente 

non gragé, saveur piquante. — Brésil : Santos, séries ordinai- 

res et supérieures, saveur mielleuse, douceàtre. — Ile de Ia 

Iléunion ; C. Bourbon pointu, légèrement amer. 

CAFÉS NEUTUES. 

Brésil ; Santos, séries ordinaires. — Indes espagnoles; Ma- 

nille. 

CAFÉS .MAUVAIS flOÚT. 

Séries inférieures du Brésil: Bahia, Rio ; assez vigoureux, 

mais àcre à Texcès. — Cotes d'Afrique : Cazengo, pseudo-Rio- 

Nunez (1); três faibles, goút d'infusion de foin sec. — Mozam- 

bique : faible, saveur pharmaceutique. 

Préférences de Ia consommation française. 

II aurait pu ôtrc intéressant de noter les préférences des 

diverses régions de Ia France, pour telles ou telles provenan- 

ces de café, mais les reclierclies faites dans ce sens ne permet- 

tent que des conclusions fort vagues. 

En effet, sauf dans les départements du Nord, oü Ia préfé- 

rcnce pour les cafés du Brésil est nettement accusée, Tacheteur 

de café briilé ou non, demande presque toujours au vendeur, 

un mélange de café ]\Iartinique, de café Moka et de café Bour- 

bon, (lésigné quelquefois sous le nom de jln vert; ce mélange 

est passé à Tétat de formule empirique. Or, si Ton se reporte 

aux renseignements statistiques, on voit que le café Martinique 

n'cxistait plus au point de vue des transactions, et que le café 

(1) Voir A rarlicle Uio-Nuncz, page les divergenccs (l'opinions sur ce cafc. 
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j\Ioka (1) et le cale Bourbon n'entrent dans nos irnportations 

que dans une proportion absolument niinime; néanmoins le 

vendeur au détail, forcé de compter avec les habitudes du con- 

sommateur, lul olíre un niélange de trois cafés, de nuance 

diíférente; il assortit de son mieux le ton jaune clair, jouant le 

Moka; le ton gris ardoise argenté, jouant le Martinique, et 

le vert plus ou moins tendre, jouant le Bourbon. 

Les provenances appelées, dans cliaque région de Ia France, 

H jouer le ròle des absents, sont varlables et sont assez diffici- 

les à déterminer. A défaut de données précises, voici quelques 
renseignernents assez approximativement exacts : 

Les négociants en café, qui vendent le café torréfié et 

nioulu (2) en boltes, acliètent les diversas provenances d'IIaíti 

et quelques cafés de Ia còte de Tlnde. 

L'épicier parisien varie ses provenances d'apròs sa clientèle; 

Ia clientèle riche et Ia clientèle bourgeoise achètent les C. Gua- 

deloupe, C. Porto-Rico, C. Bourbon, les cafés de choix d'IIaiti 

et des Indes anglaises, hollandaises et espagnoles (3); Ia clien- 
tèle ouvrière consomme les C. Haiti inférieurs et le C. Rio. 

La consommation des établissements de café, a pour base le 
C. Haiti, mélangé au C. Malabar et au C. Manille. 

Le nord de Ia France affectionne, dans les grandes villes, 

à Lille principalement, le Haiti; Ia consommation des ouvriers 

mineurs donne Ia préférence au C. Rio. 

Lc Midi consomme, dans Ia zone de Bordeaux, les C. du Cen- 

tre-Amérique, vendus sous Ia désignation de Costa-Rica; les 

cafés de Ia Colombie et du Vénézuéla, vçndus quelquefois sous 

(1) Des cafés (lils Moka nous arrivcnt cn giaiidc [larlic parla voie anglaisc, cesl- 
ÍKlire i>ar des stearners ([ui font escale à Aden, après avoir opére Ia plus grande 
parlie de Icur chargemenl dans l inde. 11 se produit dans les cnlrepòts de Ia mor 
Uonge, et plus tard dans ceux de Londres, des substitutions ([ul nous rendonl assez 
incrédule sur rauthenticité de Ia jdupart des Jlokas. 

(2) A Paris, on apiilique i)Ius spécialeinent répillièle de lorrcflé au café eiirobé de 
sucre dans une proportion variable. En province, principalement dans Ia région de 
rouesl, ce café, ainsi additionné d'unc inatiére étrangère, moins chère que le café, 
iniUile du reste à sa bonnequalité et ü sa conservation, portelenoin de C. de Cliartrcs. 

(3) Les cafés des Indes, le café Manille en particulicr, fournissent une infusion 
blonde qui donne au café au lait une leinte claire, landis que les cafés llaTli et le café 
lirésil donnent au inélange avec le lail une leinte grisílre. 
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Ia désignation de San-Yago; dans Ia zonc de Marseille, les C. 
des Indes anglaises et liollaiidaises. 

La Normandie consomme des Haiti, vendus quelqueíbis sous 

ia désignation de Sainí-Domingue. 

La Bretagne consomme des cafés três nets; les C. du Brésil, 

de qualité supérieure et spécialement les séries caracoli. 

L'Aigérie consomme les cafés du Brésil, Rio. 
Nous n avons pas besoin de rappeler ici que les C. Santos se 

consomment un peu partout, sous des noms d'emprunt. 

Consommation de Varmée. — L'armée française consom- 
me du café en assez grande quantité; le minimum journalier 

par liomme estde 10 grammes de café brúlé, soit une consom- 

mation minimum annuelle par liomme, de 4 kil. 270, chiffre à 

peu près triple de Ia consommation moyenne française. 
En comptant sur un ellfectif de 100.000 hommes, Ia consom- 

mation totale de rarmées'élève donc annuellement à 17.080 quin- 

taux métriques. 

La notice qui fait suite au règlement sur les subsistances 
militaires, après une description três sommaire de quelques 

provenances, conclut ainsi : ' 

« Les cafés Haiti et Rio sont les seuls que Ia nature de leur 

« arome rende véritablenient propres à être consommés sans 

<c mélange. lis joignent à cet avantage (les derniers surtout) 

« celui d'arriver en quantités plus considérables sur les diffé- 

<t rentes places de commerce. Ce sont ces deux sortes de cafés 

« que Tadministration se procure de préférence, en ayant soin 

« de clioisir les Haiti dans les bonnes qualités et les Rio parmi 

« ceux dits : Uio verís. » 
Les provenances autres que les C. Haiti et les C. Rio sont 

en général beaucoup moins abondantos sur notre marcjjé, ou 
(Tuu prix trop élevé; mais, en fait, Tadministration militaire 

n'acliòte que du C. Rio. La variabilité des types d'IIaiti, leur 
altération assez fréquente, Ia présence lialjituelle de corps 
(Hrangers, en un mot, les difíicultés de Ia réception, ont amene 

probablement Texclusion de cette provenance des adjudica- 

tions militaires. 

l.e typo Rio présente de nombreuses variations de prix, sui- 
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vant sa qualité; aussi les marchés passés par adjudication, par 

FAdministration militaire, le même jour, sur diverses places, 

amònent-ils des différences de prix assez sensibles, et les pla- 

ces de rintérieur offreiit quelquefois des prix inlerieurs à ceux 

obtenus dans les ports dMmportalion! 11 y a dans cefait une 

anomalie surprenante au premier abord, qui s'explique par 

cette considération que Ia qualité de Ia denrée reçue est loin 

d'être Ia mème dans toutes les places, contrairement à ce qni 

devrait exister. 

Avecla rapiditéactuelle des transports et descommunications 

télégraphiques, on peut affirmer que le prix d'une qualité bien 

détorminée d'une denrée exotique est à três peu prós le mènic 

sur toiite Ia surface du territoire français, abstraction faite des 

Irais de transport. Par suite, les ports d'iniportation, le Ilavre, 

.Marseille et Bordeaux doivent pouvoir iburnir le café à un prix 

au moins égal à celui oflert par les places de rintérieur. Eu 

outre, si Ton considere : 

1° Que Tacliat au port d'importation, par TAdministration 

militaire, supprinie les deux ou trois int ermédiaires qui sépa- 
rent Fimportateur du négociant en demi-gros; 

2° Que, dans cliacun de ces ports, Ia denrée est toujours plus 

abondante que dans les places de rintérieur, situées dans lerayon 

d'approvisionnenient de chaciin d'eux; que par suite Ia concur- 

rence entre vendeurs y est plus étendue; 

3° Que même, en admettant qu'un importateur soumissionne 

a rintérieur, il est amené à élever son prix dans les places de 

rintérieur, par crainte d'un refus à Ia réception, relus qui 

peut lui occasionner de grosses pertes (transport inutile, avance 

des droits de douane), etc.; 

4" Enfin que racliat possible en entreput est, ou peut ètre 

une garantie contre les méianges frauduleux; 

On arrive à cette conclusion que tous les cafés dont rxVdnii- 

nistration peut avoir besoin devraient ètre aclietés, suivant Ia 

zone destinatrlce, au Ilavre, à Marseilje et à Bordeaux, et sur 

un type commercial bien détenniné. 
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SOPIIISTICATIONS I)i; CAKÉ EX FÈVES, 

Noiis ifavoiis à nous occuper ici que des sophisticaüoiis cies 

cafés en fèves, iion briilés. 

Elles sont assez rares; nous n'en coniiaissons qu'une, à 

proprement parler; encore est-elle fort j>TOSSière et, croyons- 

iious, assez rareuient pratiquée. Elle consiste à fabriquei-, au 

nioyen tle nioules, des grains de cafés avec une terre argi- 

leuse, légèrenient teinte en vert ou en jaune pàle. Cette con- 

trefaçon est faclle à reconnaitre à Tanl nu; Texamen au pilon 

d'un grain suspect lève rapidement tous les doutes. 

Un fait génêral, absolument entré dans les habitudes, est 

Ia vente d'une provenance pour une autre; cette fraude pour- 

ralt niènie ètre classée dans les usages commerciaux; aussi y 

a-t-il peut-étre de Ia cruauté à Ia qualifier, sans euphémlsme. 

Cette substitution est, pour ainsi dire, sous-entendue entre 

iniportateur et négociant; le consommateur en est le plus sou- 

vent complico par ses demandes invariables de cafés tròs rares 

ou de cafés n'existant mème pas. 

Le café est presque toujours vendu suivant Temploi que le 

détaillant en pourra faire, c'est-à-dire suivant son aspect ex- 

térieur, presque jamais suivant sa valeur intrinsèque. Cela est 

un axiome, ayant cours entro négociants en cafés. 

Certaius industrieis aident Ia nature, dans le but d'aug- 

menter ia ressemblance qui peut exister entre deux prove- 

nances, Tune de médiocre qualité et abondante; Tautre de 

({ualité excellente et rare. Nous avons expliqué le rôle que joue 

le café Santos dans ces opérations. 

La manipulation des cafés Santos, en vue de leur transfor- 

ination, se fait sur une grande éclielle, mais liors de France; 

elle consiste à clianger sa teinte verte en teinte jaune plus ou 

moins rousse, de façon á jouer quelques provenances de Java 

(en ^particulier le Préanger). L'Alleniagné, TAngleterre, Ia 

Belgique, Ia Ilollande ont presque atteint Ia perfection dans 

cette industrie, et les exportateurs tle Santos commencent à 

les suivre dans cette voie. 
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A Taspect, le café (dit teint, ou fítbriíjuó, ou préparé) est 

beaucoup plus luisant que le café de Ia provenance iniitée; 

il est plus net, exempt de poussière; Ia fève est légèrement 

ti-ansformée : Tangle aigu forraé par le dòme et Ia base s'ar- 
rondit; les débrls de pellicule adhèrent fortement à Ia fève et 

ne s'exfoIient plus au frottement, le sillon longitudinal est net. 

L'odeui' rappelle celle de Ia mélasse et pour quelques séries, 

celle du tabac. 

Dans certains cas, Ia fève s'aplatit mollement seus Ia dent, 

sans craquement. Dans d'autres cas, le choc des fèves entre 

elles produit une certaine sonorité, Ia fève est plus résistante 

et se brise sous Ia dent en plusieurs fragments. 
Quelques provenances, les cafés Porto-Rico en particulier, 

sont passées au plomb, pour qu'elles acquièrent une teinte 

plus foncée; le frottement au linge blanc, légèrement niouillé, 

fait découvrir cette fraude. 

Indépendamment du maquillage pratiqué dans le but de 

faire passer une sorte pour une autre, des négociants indéli- 
cats ont souvent recours à ce genre de fraudes pour maquiller 
des cafés avariés qui, renfermés mouillés par Teau de mer ou 
môme par Teau de pluie dans les cales três chaudes d'un na- 

vire, y ont subi une fermentation qui a modifié leur couleur. 

Voici comment ils procèdent : 

Les cafés qui ont été mouillés par Teau de mer, sont lavés à 

Teau douce qui enlève le sei marin, puis décolorés à Teau de 

chaux, lavés de nouveau à Teau douce, séchés à Tétuve; eníin, 

après une três légère torréfaction on les teint avec des couleurs 

azoTques. 

Des cafés de couleur verte, appartenant à des qualités infé- 

rieures, sont ainsi transformés en cafés de couleur jaune imitant 

les meilleures qualités des cafés de cette teinte; c'cst surtout 

sur les Santos inférieurs que s'exercent ces fraudes coupables. 

Ainsi que Fa três justenient fait remarquer un ancien né- 

gociant en cafés, M. Kleinsieck, on estime dans le commerce, 

qu'une pellicule argentée est caractéristique d'une bonne qua- 

lités de cafés, tandis qu'une pellicule rosée est propre aux sé- 

ries inférieures. 
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On a cité autrefois une falsiíication complète que je crois 

rare aujourd'hui; elle consiste, comme nous Tavons clit plus haut, 

à fabriquer avec de Targile plastique Iiuraide de couleur conve- 

nable, des grains que Ton fait sécher au soleil. Des plaques ou 

des cylindres portant un grand nombre de moules, permettent 

de se livrar en grand à cette fabrication. 

Actuellement, le café artificiei se fabrique surtout avec un 
mélange de farines de bonne qualité agglomérées au moyen 

de dextrine, et moulées. 

Une fraude plus fréquente consiste à substituer à ces formes 

du marc épuisé, aclieté à vil prix dans les grands cafés ou res- 

taurants, à Fagglomérer au moyen de substances aggluti- 

natives et à le soumettre à Ia presse hydraulique. Quand le 

mélange compriraé en feuilles est encore liumide, on le moule 
et on le fait sécher. 

Enlin il existe môme un moyen d'imiter d'une façon réelle- 

ment remarquable Ia pellicule argentée du café. II suffit pour 

cela de plonger un instant les cafés dans une solution al- 

coolique de certaines résines que j'aime mieux ne pas indi- 

quer; Timitation est parfaite et délie Toeil le mieux exercé. 
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PARTIE PUREMENT BOTANIQUE 

Dans un ouvrage essentiellemcnt pratique comme le sera Ic 

Manuel des cultures tropicales, nous avons pris Ia résolution 
iréliininer tous les faits crordre purcrnent botaniqiie qui ne 

sauraient interessei- le colou et le planteur. Nous ne comptions 

donc donner aucun renseiguement sur les caractères botaniques 
(les caféiers. Mais au moment de Ia publication, ou nous a fail 

reniarquer: que ces renseignements ne se trouvent dans aucune 

piiblicationfrançaise; quMls ne sont pas davantage réunis ailleurs 

en un ouvrage; qu'il est cependant três important pour Tex- 

plorateur, le colou et le planteur, de savoir si tel caféier qu'ils 

ont dans leur voisinage appartient ou non à une espèce com- 

merciale connue de vente possible, et enfin qu'il y aurait grand 

intérêt pour tous à reunir ces documents dans un ouvrage 

qui traite de Ia culture et du commerce. On nous a .fait re- 

rnarquer irailleurs que notre ouvrage, qui devait avoir Ia 

prétention (Tessayer d'ôtre coniplet, ne le serait plus si un 
seul des renseignenients nécessaires au planteur comme à 

i explorateur y faisait défaut. Nous nous sommes donc décidé 
à donner à Ia suite de notre travail, et en une partie nettement 

séparée qui peut, par suite, ne pas ôtre consultée, les ren^ei- 
gnements sur les diverses espèces botaniques decaleiers. Pour 
les espèces sans intérêt économique, nous nous bornerons à 

donner ci-dessoiis Vênumóration des noms. Nous donnerons 

au contraire Ia diagnose de chacun des caféiers dont les pro- 

duits donnent lieu à un mouvenient commercial. 

Notre part personnelle dans cette partie botanique est à peu 
CllTUIlES TR0I'1C,H.ES. 15 
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près insignifiante. Ce sont les diagnoses de Hiern, de Baillon 

et de Ilooker que nous reproduisons avec quelques courtes 

observations personnelles. Pour réiiumération des espòces du 

genre, énumération qui precede les diagnoses, nous n'avons 
admis et donné que les espèces citées par Tliulex de Kew. ' 

Enume'ration des caféiers appartenant nettement 

au genre Coffea. 

Coffea aciiminata, Ruiz et Pav. FI. Per. ii, 61. —Pérou. 
— Afzelii, IIiKRx, in Trans. Linn. Soe. ser. II, i (I87G), 

171. — Alrique tropicale. 

— angiistifolia, Roxn. Ilort. Beng. 8G; Fl. Ind. i, .jII.— 

-Alalaisie. 

— arajbica, Linn. Sp. pl. 172.—Arabia; Afr. trop. 

— bengalensis, Ruxn. Ilort. Beng. I."); Fl. Ind. i, 540 — 

Ind. or.; iMaiaisie. 

— brachyphylla, Radi.k. in Bremen Abli. viii (1883), 

390. — Ile de Nossi-bé. 

— brevipes, IIieiin, loco citato, 162. — xVfr. trop. 
— calycina, Benth. in Ilook. .lourn. Bot. iii (1811), 233. 

— (iuyane. 

— ciliata, Ruiz et Pav. Fl. Per. G."j, t. 2IG — Pérou. 

— corjmijuiosa, Beutoi.. Fl. (iuateinal. 10. — Guatemala. 

— densiflora, Blume. Bydr. 9G5. — Java. 

— Deppeana, Steud. Xom. cd. II, i, 3í) 1. — Mexique. 

— elongata, Kuutii. in Nederl. Kruidk. Arcli. ii, II (1851), 

251. — Suinatra. 

— floribunda, Miq. Linnaea, -\X, ii (1819) in. 80-1. — Bras. 

— foveolata, Ruiz et Pav. Fl. Per. ii, 65, t. 216. —Pérou. 

— fragrans, Wall. ex Ilook. Fl. Brit. Ind. iii, 151. — In- 

des orientales et Birmanie. 

— glabra, Koiitii. in Nederl. Kruidk. Ardi. ii, II (1851), 

251. — Bornéo. 

— guianensis, Alül. Pl. Gui. i, 150, t. 57. — Guyane. 

— Hiimblotiana, Baill. in Buli. Soe. Linn. Par. i(1885), 

51 L — lies Comores. 
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Coffea hypoglauca, IIiern, loc. citato, 173. — Afr. trop. 

— indica, Poiii. Encycl. supp. ii, 11. —Java. 

— jasminoides, IIiehx, loc. cit. 175. — Afric. trop. 

— Jenkinsii, IIook. F. Brit. ind. iii, 155. — Ilimalaya. 

— khasiana, IIook. F. Brit. ind. iii, 151. — Himalaya. 

— laurifolia, II. B. et K. Nov. Geii. et Sp. iii, 372. — 

Venezuela. 
— laurina, Smeatiim. ex. D. C. Prod. IV, 199. — Afric. 

trop. 

— lepidophloia, Miq. F1. In Bat. suppl. 548. — lie de 

Banca. 

— liberica, IIieun, loc. cit. 171, t. 2-1. — Afric. trop. 

— longifolia, Ruiz et Pav. F1. Per. ii, G6, t. 218. — Péroii. 

— macrocarpa, A. Uicii. in Mem. Soe. Hist. nat. Par. V, 
(18.31), IG8. — Ile de Madagascar. 

— madiirensis, Teijsm et Bixx. in Cat. hort. Bog. 112. — 

Ile de Madura. 

— niarginata, Bextii. PI. Ilartw. 193.— Nouvelle-Grenade. 

— mauritiana, Lam. Encycl. i, 550. —lies Mascareignes. 

— melanocarpa, IIieiin, loc. cit. 173. — Afric, trop. 

— mexicana, D. C. Prod. IV, 501. — Mexique. 

— microcarpa, Iluiz et Pav. F1. Per. ii, G6, t. 218. — 

Pérou. 

— myrtifolia, Uoxi!. Ilort. Beng. 15 noinen. — Ile Mau- 

rice et aussi Iléunion. 

— neurophylla, Miq. F1. Ind. Bat. ii, 1079. —Java. 

— nitida, Uuiz et Pav. F1. ii, 05, t. 217. — Pérou. 

— novogiiineensis, Miq. in Ann. Mus. Bot. Lugd. Bat. 

IV, 259. — Nouvelle-Guinée. 

— obovata, Guam. etSciiLKCiiT, in Linnaea, VII (1832),412. 

— Mexique. 

— odorata, Foust. f. Prod. IG. — Ile des Aniis. 

— bleifolia, II. B. et K. Nov. Geu. et Sp. iii, 372. — Nou- 

velle-Grenade. 

— paniculata, Auit. PI. Gui. i, 152, t. 58. Guyane. 

— pediinculata, Rox. Ilort. Beng. 8G; Fl. Ind. i. 511. 

Moluques. 

# 
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* Coffea Perrotetii, Steud. ex Buek, D. C. Prod. Index i, praef. 

p. IX. — Afric. trop. 

— racemosa, Louii. Fl. Cochinch. 145. —Afric. trop. 

— racemosa, Ruiz et Pav. F. Per. ii, Cl, t. 214. — Pérou. 

— rachiformis, Haill. in Buli. Soe. Linn. Par. i (188.")), 
'Al. — Coinores. 

— rosea, Moc. et Sess. ex D. C. Prod. IV, 499. — .Mexiciue. 

— riipestris, IIiehn, loc. cit. 174. — Afric. trop. 

— salicifolia, .Miij. Fl. Bat. ii, .'5U7. — Java. 

— semiexserta, Colebii. ex \Vall. in Roxlj. Fl. Ind. ed. 

Carey, ii, 19."). — Indes orientales. 

— spicata,ll. B. et K. Nov. Gen. et Sp. iii, :{71,t. 28G. — 

— Nouvelle-Grenade. 

--- stenophylla, G. Do.n, Gen. Syst. iii, 581. — Abyssinie. 

— stipulacea, D. C. Prod. IV, 499. — Guyane. . . 

— siibcordata, IIieux, loc. cit. 174.—Afric. trop. 

— siibsessilis, Iluiz et Pav. Fl. Per. ii, C1, t. 215. — Pêroii. 

— siindana, Miq. Fl. Ind. Bat. ii, 306. — Java. 

— tenuiflora, Bentii. in Ilook. .lourn. Bot. iii (1841), 232. 

— Guyane. 

— travancorensis, Wkíiit et Akn. Prod. 435. — Indes 

orientales. 

— iimbellata, Ruiz et Pav. Fl. Per. ii, 6V, t. 215. — Pérou. 

— verticillata, Ruiz et Pav. Fl. Per. ii, GG, t. 217. — 

Pérou. 

— Wightiana, Wali.. Cat. n° G24G; Wioiit et Aiix. Prod. 

43G. — Indes orientales. 

— zanguebariae. Louit. Fl. Cocliincli. i, 145. —Afric. trup. 



CLEF DE LA DÉTERMINATION DES ESPÈCES AFIilCAINES 
Dü GENRE COFFEA (1) 

Glabres. Le plus souvent à feuilles persistantes. Flours axiliaires. 
1. Cálice a limiíe três couut, annulaire ou denticulé. 
a. Anthères toutes exsertes. 

llractéoles obtuses ou aiyuSs, plus courtcs que le cálice. Fleurs nfj/ylo- 
mérées, raremenl aolüairca. 

Corolle pentamère   CofTea arabica. 
Corolle liexamère, heptamòre ou octamère. 
líaies lisses. Feuilles seiiii-coriaces. 
Fleurs agglomérées. Feuilles brièvement acumiiióes de G à 12 

pouces  C. liberica. 
Fleurs par 3, 2 ou solitaires. Feuilles longuement acuminóes de 2 i á 

5 pouces  C. stenophylla. 
üaies rendues anguleuses par Ia saillie des nervures longitudinales. 
Feuilles papyracées  C. zanguebariae. 
JIractéolcs par paires, laneéolées aigues, en pointe Iriangulaire, plus 

lomjues que le cálice. Fleurs solitaires  G. brevipes. 
b. Anthères demi-incluses. 

liaies arrondies de touscôtés. Feuilles papyracées. C. melanocarpa. 
Daies aigues aux 2 extrómitós. Feuilles coriaces. 

Feuilles de 2 à 3 poucos, légèrement coriaces. Corolle de -i de pouce. 
C. mauritiana. 

Feuilles de 4 à O pouces, fortement coriaces. Corolle de ^ jjouce. 
G. microcarpa. 

2. Cálice a lauge limme a 5 loiies arro.ndis. 
Stipules laneéolées en alcne. Bractéoles faibles, non foliacées. 
Itaie subglobuleuse, solitaire ou par deux. Feuilles de 3 à 1) pouces 

et larges de i à 3 | pouces  C. hypoglauca. 
Itaies ellipsoides. Fleurs fasciculées, axiliaires le long des ra- 

meaux. Feuilles longues de 2 i pouces et larges de | à | de 
pouce  G. microcarpa. 

Stipules apiculées, ii base largement ovale. Bractéoles foliacées. 
C. Afzelii. 

Non entlèrement glabres. Feuilles caduques. Fleurs terminales, 
axiliaires, soit latérales, soit terminant de courts rameaux latéraux. 

Feuilles ovales, pubescentes ou glabres. « 
Anthères toujours exsertes. Fleurs apparaissant avec les feuilles. 

G. subcordata. 
Anthères presque incluses. Fleurs avant les feuilles. 
liractéoles herhacées. Cálice à limbe Ironqué ou denticulé. 
Corolle à 5 lobes  C. rupestris. 
liractéoles scarieiises. Cálice à limbe lobé et arrondi. 
Corolle ordinairement à 7 ou G lobos  G. jasminoides. 

Feuilles ovales laneéolées, parsemèes de tubercules scabres. G. racemosa. 

(I) Iliern, M. A., KLS., Trans. Liiin. Soe. Ser. 2 nov. Vol. L Dóc. 187G. 
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Coffea arabica, Lixx. Sp. pl. p. 172 (1753). 
C. laurifolia, Salisü. Prod. Stirp. Ilort. Chapei Allert, p. 02 

n" 1 (1790) non Kuntii. 

Indigène eii Abyssinie, mais seulenient dans les régions de 

cette contrée dont le climat est adapte aux exigences de cette 

plante. A été trouvé également sur les rives chi Victoria 

Nj^anza (Grant) et dans TAngoIa (Welwitscli); est probablement 

spontané dans d'autres régions intratropicales de Ia rive droite 
du Nil. Le D' Welwitscii a décrit les spéciniens indigènes du 
district de Golungo Alto, coinine des arbustes de lüà 15 pieds 

de haut avec des trones de 9 à 12 pouces de diamètre íi Ia base, 

et des branciies bien borizontales ou en tous cas parallèles, qui, 

lorsque le plant devient àgé, deviennent unilatérales. Raies des 

extrúnütés n'of'lrant souvent par avortement qu'une graine ar- 

rondie, cette forme de Ia seule graine persistante, paraissant 

plus iréquente dans les cliniats secs et cliauds et sur les pieds 

non abrités. 11 appartient à Ia région des montagnes boisées 

qui se trouve de 8" à 10" de lat. sud, et par 1.000 ã 2.-100 pieds 
d'altitude. 

Contrairement à l'opinion de Iliern, j'estime que le « Moi<a » 

(1) Ainsi que jc lai dit plus liaut, Ia partie relalivc ceux des cafés africains indiqués 
dans Ia clcf donuée aux dcux pages précédenles, est Ia rc|iroduction du travai! de 
llicrn, Ou lhe african species of lhe genvs Coffea, Trans. Linn. üoc., 2" série Ilot. 
vol. I, déc. 1870, auquel nous avons siinpleincnlajouléquelquesobscrvalionsperson- 
nelles. Les espèces que nous allons éiiumérer dans Ia deniière parlie de ce livre pro- 
duisent loutes des cafés recherchés pour l alirnentation. L'énumératioii des pages 2'ü, 
225 et 220 est au contraire générale. 
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constitue une raco spéciale du C. arabica, race qui a besoin pour 

ilévelopper tout son arome, d'im terroir particulier, comrne le 
sont les sois de rArabie et de Ia Nouvelle-Calédonie, et aussi, 

mais dans uue plus faible mesure, de certaines conditions d"expo- 

sition, (riiygrométrie et d'altitude (atmosphère plus sèche que 

celle nécessaire aux autres races ou espèces, insolation horizon- 

tale assez forte). 

I^ar. leucocarpa, arbrisseau glabre à feuilles elliptiques ou 

ovales-oblongues, brièvement et obtusement acumiuées, à base 
ounéiforme, légèrement coriaces, à nervures latérales peu ac- 

centuées, de G à 7 desdeuxcôtés, dépourvuesdeglandes; stipules 

à base largement ovale-connée, apiculées, égalant presque le 

pétiole court; lleurs axlllaires subaggloméi'ées, bractéoles 

ovales, plus courtes que les pédicelles fructifères; baies blanclies, 

de Ia forme d'ua pois, solitaires ou géminées, cálice persistant 
à limbe court, peu apparent sur lefruit développé. 

llabitat: Sierra-Leone. Trouvé par Th. Vogel en juin 18-11, 

n" 17-1. 
Feuille de 3 à G poucos de long sur 1 à 2 de large. Est-ce 

une espèce distincte? 

Coffea liberica, Hieun, II. B. pl. XXIV. 

Arbrisseau ou arbre glabre, luisant et toujours vert, à ra- 

ineaux diriges horizontalement, feuilles elliptiques obovales, 

oblongues, brièvement acuminées, à base cuuéiforme étroite, 

plus ou moins ondulées, légèrement coriaces, de 4 à 1 pied de 

long, ayant de cliaque côté 8-10 nervures latérales munies 

(Tune glande à huile essentielle; stipules largement ovales 
apiculées, àbaseconnée, un peu plus courtes que le pétiole. 

Fieurs axillaires, agglomérées, subsessiles, d'un pouce de long, 

a bractéoles caliculaires connées, déprimées-triangulaires, ou 

obtuses, plus ou moins tronquées, plus courtes que le cálice; 

cálice à limbe annulaire três court, corolle à 7-G lobes ovales- 

obtus de même longueur que le tube, anthères 7-G, tqutes 
exsertes, d'un demi-pouce, à filets d'un quart de pouce, style ox- 

sert, bifide, baie ellipsokle, de | de pouce ou davantage de long, 
graines d'un demi-pouce ou plus de long. 
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C. arabica. Benth. ín Ilook. Niger. Kl. p. 413 (1840) p;irt. non Linn. 

Ilabitat : Sierra-Leone, recueilli par Afzeliiis! et Daniell! 

(ciiltivé); Monrovia, (Taprès le témoignage de Th. Vogel et Da- 

niell; aussi à Angola (Golungo Alto et Cazengo), recueilli par 

\\'el\vltsch! 

On ne peut faire un reproclie à Iliern d'a\'oir indique cette 

espòceconimetrèssupérieure à TArabica, parcequ'à Tópoque oii 

11 ócrivait, le Libéria était encore à peine connu conime sorte 

coinnierciale. Nous avons donné notre opinion sur ce point à 

Farticle Libéria. 

Coffea stenophylla,G.Dos,íicn. syst.iii,p.."387,n. 1(18:51). 
C. arabica, Benth iii ilook. Niger. Fl. p. 4115 (1849), part. non Linn. 

Ilabitat : Sierra-Leone, Afzelius! etautres. 

Afzelius Ta longuenient décrite comnie un espôce distincte. 

Suivant le D' Daniell, le « Higliland coflee » de Sierra-Leone 

serait constitué par cette espèce. 

[Cette espèce parait ôtre celle qui donne le café dit de Rio 

Nunez.] 

Coffea Zangiiebariae, Loun. Fl. Cocliincli. p. 115, n. o 
(1790). 

Amajoua africana, Si'UExa. Syst. veg. ii, p. 12G (182Õ). 

Ilabitat: côte de Zanzibar, Loureiro; .Alozanibique, Forbes! 

Loureiro (cult.). 

(iraines consomniées de Ia môine laçon que les autres cafés. 

Coffea brevipes, IIieun, sp. nova. 

Arbrisseau glabre, lustré, à ranieaux grôles, feuilles el- 

liptiques ovales, três acuminées à Ia base, de consistance papy- 

racée lerme, à nervures latérales de 6 á 8, de chaque còtéj, 

grèles; stipules à base ovale, souvent à pointe rigide dépassant 

légèrenient le pétiole. 

Fleurs axiliaires, solitaires, subsessiles, apparaissant avec les 

feuilles, bractéolesdisposées par paires,lancéolées-aigües, trian- 

gulaires-apiculées, dépassant le limbe peu saillant du cálice, 

corolle à 5-(j lobes ovales ou oblongs, anthòres 5-6, toutes ex- 

sertes, à fdaraent deux fois plus long, style exsert, bifide; baies 
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solitaires, légèrement eilipsoídes, d'un demi-pouce de long. 

Ilabitat: Montagnes de Cameron à une altitude de 2.000 à 3.000 

pieds. Recueilli par G. Mann en décembre 18G2. (N" 2158.) 

Arbrisseau de 4 à 6 pieds. Feuilles de 4 à 8 ^ pouces de long 

sur 1 I à 2 f de large. Fleurs longues de | à { de pouce. 

Coffea melanocarpa, Wi:lw. m. s. in Ilerb. 

Arbrisseau ou arbre glabre, branches dressées retombantes, 

leuillcs papyracées, elliptiques acuminées, à base cunéiforme, 

brièvementpétiolées, à pétioles dépassant les stipules petites et 
obtuses, nervures de 3 à õ de cliaque côté, grôles. 

Fleurs pentamcrcs, d'un pouce et denii, solitaires, subgé- 

niinées, subsessiles, axillaires subterminales, apparaissant avec 

les feuilles, cálice à linil)e annulaire, court, entouré à sa base 

par les bractéoles toutes connées en calicule, corolle à lobes 

ovales, de-jàl de pouce, étalés ou subréllécliis, anthères subses- 

siles en grande partie incluses, style inclus, baies devenant três 

noires, ellipsoídes ou subdidymes, de | à -i pouce de long. 

Habitat. Forêts três éclaircies aux environs de Sobat, Bango 

et Buniba, auprès du fleuve Delambra, assez fréquent sur le 

territoire d'Angola Golungo Alto; recueilli par Wehvitscli en 

déc. et nov. 1855. 

Arbrisseau de 4 à G pieds, arrivant aux proportions d'un petit 

arbre. Feuilles d'un pouce ^ à G de long sur-'- à 2 ^ de large. 

Les bourgeons lloraux sont recouverts d'une légère exsudation 

vitreuse et fragile. 

Coffea maiiritiana, Lamk. Encycl. niéth. 1, p. 550, n° 2 

(1783); illustrc ii, p. 238, n°3109, t. 160, f. 2 (1800). 

C. arabica p. Willd. spec. PI. I, p. 274, n° 1, var. (1797) non Linn. 

C. sylvesiris, Willd. in Roem. ct Scliult. syst. Vég. v. p. 201, n» 28 
(1819), lide I). C. Prodr. IV, 499 (1830). 

Ilabitat: Bourbon Ricliard! Maurice.I. Grey! Dans les bois 
(les montagnes élevées; nomraé café marron à Bourbon. 

Tiges et branclies droites à nceuds régulièrenient espaces. 

Graines allongées et pointues, plus pointues que dans aucune 

des autres espôces décrites ci-contre,pouvant déterniiner defe em- 
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poisonnements (1). [Quelques botanistes iie sont pasabsoluinent 

certains que ce caleier doive ètre raiigé dans le genre Coílea.] 

Coffea macrocarpa, A. Ricii. inMéin. Soe. Ilist. nat. Pa- 
ris, V, p. 1G8 (183-1). 

llabitat: Maurice. Dans les foréts épaisses des montagnes. 

Coffea hypoglaiica, Welw. iii. s. in Ilerb. 

Arbre glabre, à branclies étalées, feuilles clliptiques acuini- 

nées, à base plus ou moins cunéiforme, uii peu coriaces, luisan- 

tes, glaucescentes ou blanchàtres en dessous, nervures grôles, 

au nombre de 5-6 de chaque còté, stipules íi base large, lan- 
céolées-subulées, três aiguês, caduques, dépassanl lepétiole; 

baies solitaires ou subgóininées, axillaires, subsessiles ou briè- 

yeinent pédicellées, subglobuleuses, munies à leur base do 

bractéoles petites, ciliées, iinbriquées et arrondies (vertes avant 

Ia maturité et de Ia grosseur d'uii pois) et couronnées par les 

õ lobes persistants du cálice semblables aux bractéoles imbri- 

quées. 

llabitat : Forèts près de Catete, Pungo Andongo (territoire 
d'Angola), récolté par Wehvitsch avec ses fruits depuis dc- 
ceinbre 1856jusqu'en inai 1857! 

Arbuscule de 8 à 15 pieds ou petit arbre de 15 ;i 20 pieds, 

toujours vert, cime làclie, trone droit et grêle. Feuilles de 

1 à 9 pouces de long sur 1 | à 3 j de large, pétiole de 1 ^ à | 

de pouce; stipules de { à 1 pouce. 

Coffea Afzelii, IIieiin, sp. nova. 

Arbuste à bíanclies cylindriques, étalées, rougeàtres. Feuilles 

elliptiques ou ovales-obtuses, acuminées, à base cunéiforme, 

papyracées, nervures 1 íi 5 de chaque côté, três tênues, stipules 

aiguès, ti base ovale, égalant presque le pétiole court. 

Fleurs pentanières, géminées sur des pédoncules axillaires, 

h l)ase bractéolée; pédoncules munis, près de leur base, de 

(1) Nous faisons reinaniuer ([ue nous ne donnoiis cclte mention que d'apri'S llicrn, 
qiii, coinine Ia plupart ilcs autcurs, écrit lextuclleincnl: « Cc café, pris seul, esl repute 
avoir des propriélés véncncuses. » 
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1 brílctéoles opposées, foliacées. Cálice à 5 dents, corolle à 
.") lobes ovales-obtus, 5 anthères sessiles iiisérées au fond 

de Ia gorge iiue de Ia corolle, style glabre. 

Ilabitat : Sierra-Leone; recueilli par Afzelius! 
Feuilles longues de 1 -1 à 3 pouces, larges de f à 1 
Ilierii n'a vu qu'ua spécimen, uniqiie de cette espèce, dans 

riierbier (rAfzelius, au début de Ia lloraison. 

Coffea subcordata, IIieun, sp. nova. 

Sous-arbrlsseau à braiiclies cylindriqiies, grêles, étalées, 

hispidos-pubescentes surtout à leur extrémité. Feuilles ovales- 
obtuses, acuminées-mucroiiées, àbase subcordée, de consislance 

três íerme, papyracée, glabrescentes, exceptc à Ia face supé- 

rieure, et môme hispides à Ia face inférieure près des nervures, 

celles-ci au nombre de 4 à 5 paires ; stipules à base deltoíde et 
prolongées en pointe sétacée, caduques, égalant le court pé- 
tiole. 

Fleurs soit en glomérules terminaux et solitaires axillaires, 

soit géminées et terminant de courts rameaux latéraux (-1-) 

Õ-G (-7) nières, s'épanouissant au moment de rapparition des 

feuilles; bractéoles herbacées, subfoliacées dépassant le cálice; 

cálice à linibe glabre divisé en 5 lobes arrondis; corolle blanche 

àtube grêle et à lobes ovales-obtus; anthères toutes exsertes, 

style exsert, glabre, bifide; baies rouges. 

Ilabitat: Fréquent vers le fort du Vieux Calabar; recueilli 

par le Rev. W. C. Thomas, cn mars de Tannée 1863. N° 35. 

Feuilles atteignant 3 | pouces de long sur 1 j de large. 

Fleurs longues de | à ^ de pouce, à odeur suave. 

Coffea rupestris, IIieux, sp. nova. 

Sous-arbrisseau glabrescent, à branches subcylindriques, 

grises, à rameaux étalés, pubérulents; feuilles caduques, ovales, 

papyracées, glabres, atténuées aux deux extrémités ; stipules 
ovales-aigues ou apiculées. Fleurs apparaissant avant les feuil- 

les, pentamères, sessiles, blanclies, odorantes, en glomérules à 

rextrémitó des rameaux ; bractéoles largement ovales apiculées, 
herbacées, dépassant légèrement un cálice à limbe subtronqué 

ou denticulé; corolle à lobes ovales-obtus égalant le tube en lon- 

s 
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gueur; antlières sessiles, presque entièrement incluses; stylo 

bifide. 

llabitat; Rochers vers le fortcrAbbeokuta; trouvé par Barter! 

3343. 

Fruit petit; jeunes feuilles trun pouce ainsi que los lleurs. 

Coffea jasminoides, Welw. in. s. in Ilerb. 

Sous-arbrisseau ou arbrisseau plus ou nioins sarnien- 

teux, três raineux, à branclies étalées, clécussées, glal)res ou 

pubérulentes. Feuilles ovales acuminées, rarement arron- 

(lies au sommet, souvent mucronulées, à Imse arrondie ou 

plus rarement subcunéifonne, opposées ou plus rarement 

connne verticillées par i, caduques, papyracées, à face supô- 

rieure glabre et luisante excepté sur les nervures, face infó- 

1'leure brièvement pubescente surtout aux -1 à 3 paires de ner- 

vures latérales, brièvement pétiolêes; stipules à base large et 

courte, tronquées et acuminées en pointe sétacée, dépassant 

prosque le pétiole pubescent. Fleurs blanclies, souvent rose- 

sanguin ou blanc de neige à Textárleur, odorantes, souvent 

pencliées, solitaires ou subgéminées, se montrant avant les 

feuilles, situées latéralement ou terminant de courts rameaux 
latéraux, subsessiles, à base bractéolée, bractéoles glumacées, 

ovales ou lancéolées, aigues-imbriquées, plus longues que le 

cálice, rarement subfoliacées; cálice à limbe urcéolé, souvent à 

S lobes arrondis, membraneux-rigides, glabres, corolle à 7-() 

lobes, rarement 5, caduques, antlières souvent au nombre de 

7 à G dressées, subincluses, à filaments três courts; style biíide, 

à lobes étalés, épais, lancéolés-spatulés, obtus, h partie inté- 

rieure stigmatifère. 

llabitat : Forêts et broussailles épaisses à Ia base et sur Ia 

pente du Mont Serra do Alto Quota, du territoire d'Angola. 

Welwitscli le récolta à Golungo Alto (N" 2572) en décembre 

18r)4 et octobre 1855 en íleur, et plus tard en nov. 1855 et juin 

1856 en fruits. Barter le trouva en Nigritie íi Onitslia! N° 1219 

(sous-arbrisseau un peu ascendant, íi baies blanclies); enfm le 

Ilev. W. C. Thomson! Ta également recueilli à Old Calabar, 

N" 37, fréquent. 
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Arbrisseau de 2 à 5 pieds; feuilles de 1 à3 pouces de 

long sur I à 1 i de large. Fleur d'un pouce à un pouce baie 

de { k i de pouce en diamètre. 

Coffea racemosa, Louii. Fl. Cocliiiicli. p. 1-15, n° 2 (1790), 

non lluiz et Pavon(1799). 

C. ramosa, Ríkm. et SciiULT. Syst. veg. i, p. .198, n° 10 

(1S19). 
C. mozambicana, D. C. Prod. IV, p. 500, n° 18 (1830). 

Ilabitat : Mozambique Island, Louheiuo. 

Cette espèce demande à être étudiée de nouveau aVíint d'ètre 

définitivement rangée à Ia place que lui a assignée Loureiro. 

Ou reinarquera que dans cette nomenclature des caféiers alri- 

cains, nous avons éliininé une espèce qui est réputée, à tort 
d'ailleurs, comme fournissantle café à petits grains connu sous 

le nom de café d'Oudein, ou d'Eden (et non crAden comme on 

le trouve écrit partout à tort), caíeier cultivé dans Ia province 

(rOudein (Arabie), (roü ii a été introduit aux Mascareignes en 

1823. Ce caféier, de bonne qualité d'ailleurs, n'est peut-être 

qu'une forme du Moka; le fait est à vérifier; ainsi que Ta d'ail- 

leurs fait remarquer M. Pélagaud, on le distingue três nette- 

ment du Coffea arabica par Ia couleur franchement marron de 

ses feuilles, particulièrement de ses feuilles terminales. Quoi 

<iu'il en soit, on ne saurait le rattacher à Tespèce suivante : 

Coffea microcarpaD. C. Prod. IV, p. -199. N. L. (1830) nonRuiz et 

Pavon. Ilabitat: Sénégambie. Leprieur et Perrotet. 

Hailion, qui s'est livre à des rechercbes sur plusieurs caféiers 

africains, affirme que le Coffea microcarpa D. C. n'est pas un 

Colléa et doit être rattaclié aw Cremospora microcarpa Baillox 

(Hulletin de Ia Soe. Lin. Paris, 7 mars 1879). " 

Hybride des Coffea mauritiana et arabica. — On cul- 

tive à Ia Réunion, sous le nom de Caféier Leroy, un caféier 

(pii est attribué au Coffea laurina Poir. 
Contrairement à cette opinion partout reproduite, j'estime 

([ue Ia plante de Ia Réunion rapportée au Coffea laurina, n'est 
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autro qu'uii liyljricle des Coflea mauritiana et arabica. Les argu- 

meats qui militent en faveur de inoii opinion sont les suivants : 

1° J'ai réussi à reproduire par liybridation entre les deux es- 

pèces ci-dessus désignées, im caíeier dont je n'ai inallieureuse- 
iiient pu suivre le développement, mais dont Taspect et le port 

étaient identiques à ceux du caféier Leroy. 

2° Des recherciies que j'ai faltes à Ia Réunion, 11 rósulte três 
nettement pour mol aujourd'hiil, que le caféier Leroy, loin d"a- 

voir été introduit par un capitaine de navlre de oe nom, a été 

découvert dans une des proprlétés de lAI. Pajot par un de ses 

eniployés? ancien matelot, du nom de Leroy ou de Roy. 

3° Depuis que les plantations de ce caféier se sont raulti- 

pliées, par suite de Ia continuité dans Taction de Tliybridation, 

le grain a déjà sensiblement ciiangé de forme. 

Enfin je puis invoquer à Tactif de Ia tlièse que je soutiens, 

Topinion de botanistes aussi distingués que Bentliam et Hiern, 

lesquels déclarent qu'il n'existe pas dans les lierbiers de caféier 

se rapportant au Coffea laurina Poni., et que Ia plante de Sierra- 

Léone décrite sous ce nom, n'est autre cliose qu'un Craferisper- 
mum, le Craterispermum laurinum Benth. 

Coffea [Humblotiana], Baii.i.un (1). « Ecorce rugueuse, 

feuilles glabres, lancéolées, membraneuses, acuminées et telle- 

ment atténuées à Ia base, que c'est à peine si dans une longueur 

(fun centimètre leur pétiole est totalement dépourvu de lextré- 

mité de Ia décurrence du limbe. Les fruits secs sont noirs, glabres, 

obovoides (longs d'environ 1 jcent.). Maisiesdimensionsde ses 

lleurs (2 j cent. de long et de larg.) le distinguent des espèces 

qui leur sont d'ailleurs analogues; elles ne sont pas non plus 

simples comme cellesdu C. macrocarpa A. RecU, leur pédicelle 

atteint environ 1 cent. Le cálice represente un petit bourrelet 
glanduleux-verruqueux. Les divisions de Ia corolle sont lar- 

gement lancéolées; les antliòres três allongées; les divisions du 

style semi-cylindriques, un peu élargies vers leur somniet oli- 

tus. La coque, pàle, subrégulière, avec une fente íi peu près 

(1) Extrail IcxliiclIeincnldH liuileliii ilc Ia Société Liiinéenne de Paris, jiiillel 1885, 
cüiiiiiuinication de M. Haillon. 
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uiédiane, et uii acumen assez proiioncé en bas, renferme une 

graine tout à.fait plane en-cleclans, longue de plus d'un centi- 

mòtre. Eu soraine, les organes de végétation rappellent ceux du 
C. mauritiana; aussi n'est-ce que provisoirement que Baillon lui 

adonnó le nom de C. Humblotiana. 

Coffea rachiformis, Baillox. Plus petit et plus trapu que 

le précédent. Axes gris, glabres, mais tout fendus en travers, 

et counae articulés au racliis; ils se dilatent beaucoup au 

niveau de Tinsertion des feuilles, et celles-cl sont à peu près 

elliptiques, seulement deux fois plus longues (env. G cent.) que 

larges. Les íleurs sont petites (environ ü cent.). Le fruit doit être 

bieu plus court que celui de Tespèce précédente, car il enferme 

une seule coque fertile qui n'a guère que | de cent. de long; elle 

est courtement elllpsoule-obovée comme Ia graine qui, étant 
solitaire dans le fruit, a une section transversale circulaire et 
constituerait, d'apròs ce que rapporte de ses qualités M. Ilum- 

blot, une excellente sorte de celles que le commerce appelle 

MoUas (1). 

Cette espèce atteint 4 á 5 mètres de hauteur, tandis que Ia 

précédente, liaute au maximum de 25 mètres, a le trone de Ia 

grosseur du corps liumain. 

Caféier dit de Rio-Nunez. — Les différences radicales 

d'appréciation qui existent sur le café produit par cet arbre, 
nous ont amené à supposer que le café vendu en Europe sous 

cette marque ne provenait pas du caféier du Rio-Nunez et du 

Uio-Pongo, caféier que j'ai rapportéau C. stenophylla, üox. II parait 

donc nécessaire d'cn donner Ia description, d"après le témoi- 

gnage de ceux qui Tontobservé dans son pays d'origine. 

llal)itat : Ilio-Pongo, Rio-Nunez, Dwal de Bambaya, .vallée 

du Conipony, localités du Fouta-Djallon, limitroplies du Rio- 
Pongo. II ne dépasse guère le prolongement du cours sur Ia 

côte du Uio-Nunez d'un côté et du Rio-Pongo, ou, pour être 
plus exact, de Ia riviòre Fatallali, soit une bande de 40 kilo- 

(1) II esl probablc que M. lUiinblol vise Ia sorle dile Caiacoli pliilòl que Ia race 
Jile de Moka. 
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inètres de long sur une largeur totale de 20 à íiO kilomètres. 

Se rencontre principalement dans les forèts les.plus touflues 

oii, pour cherclier Tair et Ia lumière, il s'élève en hauteur jus- 

qu'à atteindre de 8 à 10 inètres de haut avec un diaraètre . 

de 10 ou 15 centimètres de dianiètre, « Dans ces forèts 

épaisses, le trone du caféier est dépourvu de branclies jusqu'à 

ia partie supérieure, oü les rameaux Ibrnicnt uno cime médio- 

creinent Iburnie. Le fruit renfernie deux graines à inenibrane 

jaunàtre, unie, parcheminée. (írains três petits, d'uu poids 

nioyen de 5 centigrarames, de coloratiou brun clair avec teinto 

verdàtre; quelques-uns presque spliériqucs ou ovoídes, ia plu- 

part plus ou inoins coavexes sur leur face dorsale, três aplatis 

et niême un peu concaves sur leur face ventrale dont le sillon 

trós net est rareraent médian. Ce café possède un arome des 

plus agréables, une saveur exquise; on lui reproclie cependant 

un certain goút sauvage (1). » 

Caféier du haut Oubangui. — .M. Dybowsifi, Texplora- 

teur dont les voyages, etnotamnient le voyage à Ia recherché du 

regretté Crampel, sont présents à Ia niémolre de tous, a eu 

Tobligeance de nous adresser des graines d'un caféier assez 

abondant dans le haut Oubangui jusqu'au delà des rapidesau- 

(lessus de Bangui. 

Caféier de 2 mètres de haut, três ramifié dès Ia base, ra- 

meaux grôles, lloraison abondante. Fruits nombreux vert som- 

bre, rouge vif à maturité. (iraine presque lenticulaire bombée, 

à pellicule três adhérente, nuance Isabolle, se rapprocliant du 

type Cazengo. 

-Al. Dybowski, en nous remettant les fruits, nous a donnó les 
renseignements suivants : 

Ce caféier se rencontre dans les clairières et surtout à Ia li- 

siòre des massifs, le long de Ia rivière ou de ses aflluents. Les 

pieds sont toujours submergés aux crues régulières. A Ia baisse 

des eaux, on voit les feuilles recouvertes de vase. Malgré cette 

submersion, ces caféiers se portent três bien. 

(1) Lps renscigneinciils entre guillcmels provieniieiit tlii remarquable Iravail ilii 
(lüclcur Corre, Esquissc de Ia flore et de Ia faxtne du Itio-i\unez, Iravail qtii a été 
imblié dans les Árchives de mcdeciiie navalc, année 1870. 
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CAFÉIERS DE LA PÉNINSULE IIINDOUE (1) 

Coffea bengalensis, Roxb. Hort. Beng. 15; Fl. Ind. i, 540. 

Feuilles glabres, nettement ovales ou elliptiques, obtustjment 

acurainées, membraneuses, mais iion luisantes; fleurs 1-3 
nées, 5-mères, apparaissant avant les feuilles, limbe du cálice 

três denté, tube de Ia corolle 3 - 1 ^ pouce; fruit oblong, ovoíde, 

c'est-à-dire relativement étroit et allongé. Rotii. Nov. sp. 148; 

D. C. Prod. V, 499; Wall. Cat. 644; Wigiit et Arn. Prod. 435; 

Brand, For. Fl. 277; Kurz, For. 1'1. ii, 28; Bot. inag. t. 4917. 
C. Horsfeldiana, MiQ. Fl. lild. Bat. ii, 308. 

Ilimalaya tropic. de Kimaon à Mislimi, jusqu'à 3.000 pieds; 

Beugaie, Asie, Silhet, Chittagong et Tenassérim. — Distrib. 

Siain, Java.' 

Arbuste à branches horizontales, grêles; feuilles caduques, 

quelquefois de 5 sur 3 pouces, mais généralement plus petites, 

membraneuses, vertes lorsqu'elles sont sèches. 

Nervures inférieures quelquefois tomenteuses, arrondies à Ia 

base ou aigues, toujours contractées sur un court pétiole; sti- 

pules subailées; lleurs axiliaires, d'uii blanc pur, odorantes, 

diamètre 1 - 1 ^ pouce; corolle lobée, oblongue, obovée; limbe 

du cálice pourvu de nombreuses dents glanduleuses; fruit | de 

pouce de longueur, didyme lorsqu'il donne sa graine double. 

Cerise noire et petite suivant Roxburg. 

Port extrômement compact. Pousse três bien sous des arbres 

à ombrages, mômetrès deuses, pourraitdonc être utilisé comme 

CHlture intercalaire dans certaines plantations de plantés ar- 

bustives. 

Connu à Gliittagong sous le nom de Harina (Agri-hort. Soe. 

Ind. Proceedings oct. 18G5). 

Cette espèce étant d'une faible productivité, et donnant un 

café três inférieur, n'est pas cultivée actuellement. 

(1) Dapròs Ilookcr et (luelques observalions personiiellcs. 
CILTIKKS T110I'IC\LES. 
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Afin de ne pas compliquei' Ia partie pratique de cet ouvrage, 

nous n'avons indiqué au cliapitre des plantes-abris que les ar- 

bres d'ombrage les meilleurs; mais il peutêtre utile aux plan- 
teurs qui liront des journaux ou des revues de connaiti'e Ia 

synonymie des autres arbres d'ombrage de moindre valeur, usités 

dans certains pays, faute de pouvoir se procurer ceux dont nous 

avons parlé. Nous complétons donc, à titre de document bota- 

nique, Ténumération des noms latiiis, ou indigènes quand nous 

n'avons pas déterminé Ia plante, de ces arbres-ombrages. 

AU15RES D'0MBIIAGES DE L'INDE BIUTANMQUE. 

Club Busree. Ficus iuberculaia, Roxii. Coorg et Mysore. 

Gonee Busree. Ficus mysorensis, IIevne. Coorg et Mysore. 

Kurry Busree. Ficus infectaria, Roxn. Ede, Busrie. Ficus infec- 
taria var. Coorg et Mysore. 

Hib Mitie. Coorg et Mysore. 

Shingle tree. Acracarpus fraxinifalius, WioiiT (Pink cedar). 
Coorg et Mysore. 

Nairul. Eugenia jambolana, La.m. et les E. zeylanica, flacasa,ctc. 
Red cedar. Bischoffia javanica, BI. 
Gum Kino. Pterocarpus marsupium, RoxB. 

Citons encore quelques arbres quelquefois nommés, quoiqu'ils 

ne donnent comme arbres à ombrage que des résultats fort 

mauvais; ce sont le : 

Hessan. Artocarpus hirsuta, La.m., et les arbrcs désignés ilans 

le Mysore sous les noms indigènes suivants: 

Gwoddan, Wartie, Mullee Geruguttee. 

AUliUES dVjMBUAUES DE i/aUAUIE. 

Tamarindus, Ehretia, Dobera, Ficus. 

Komas. Ficus pseudo sycamarus, Dec. 
Taneb. 

Rouqua. 
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AUBRES D'0MBUAGE DU CENTRE AMÉRIQUE. 

En deliors des plantes-abris d'usage plus ou rnoins général 
énuinérées au commencement de ce livre, on utilise au Mexi- 

que, surtout pour les plantations de cacaoyers (1), mais aussi 
pour les plantations de caféiers, les trois plantes suivantes : 

Bucare peonio espinoso. Erythrina umbrosa^ H. B. 

Bucare peonio liso. Eryihrina dúbia. 

Bucare anauco. Erythrina velufina, WiLLD. 

Dans chacun des pays oü se cultive le caféier on a remarque 

qu'un certain nombre de plantes étaient caractéristiques de Tal- 

titude, ou de Ia nature du sol qui convenait le mieux aux caféiers. 

Comme peu de colons possèdent des baromètres d'altitude et 

que plus rare ancore est le nombre de ceux qui ont les moyens 
depratiquer Tanalyse du sol, nous donnons ci-dessousle nomde 
quelques-unes de ces plantes. 

Au Brésil, les arbres caractéristiques d'un sol qui convient 

aux caféiers se nomment padrões. Sur de bonnes terres molles 

on admet comme padrões les plantes suivantes : 

Pao d'alho ou Ybirsaeme (2). Seguiera americana, LiNN. 

Jangada brava ou Pao de Jangada. Apeiba Tibourbou, Aüiíl. 

Cedro rosa. Cedrela brasiliensis, Juss. et St-IIil. 

Folha larga. Salvertia convallariodora, St-IIil. 

Ambauba verde. Cecropia peltata, Linn. 

Sur de bonnes terres à caféiers on trouvc encore les plantes 

suivantes : 

Oleo vermelho. I^yroxylon peruiferum, Llnn. 
Sicupira verdadeira. Ormosia coccinea, Jacks. 

Jacaranda. Mimosa jacaranda, Linn, 1» 
Peroba. Aspidosperma Lagoense, Mull. 
Canella preta. Agaihophylium aromaticum, LiNN. 

(1) Nous dünnons au chapilre de Ia culUire du cacaoyer des renseignements détail- 
léssur le inodc de niultiplicalioii, et les qualités de chacun de ces bucares. 

(2) Les noms indigènes de ces plantes proviennent du rapport déjà cilé par nous 
de Van Delden Laerne, aunuel nous avons emi>iunlé ce qui a rapporl aux plantes ca- 
raclérisliques des terrainspropres ou iinpropics à Ia culturc des caféiers jiour le Brésil • 
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Sapucaia. Lecythis grandifhra, AuBL. 

Indaia Assu. Ãttalea compta, Mart. 

Guitu ou Sabonete. Sapindus saponaria,.L\'S}i. 
Unha de boi. Bauhinia aculeata, Lix. 

Tagoara liza, Bambusa Tagoara, Nees. 

Sanandu. Erythrina falcata et corallodendron. 

Sont considérées comnie contre-indications, c'est-à-dire 

comine caractérisant des terres froides impropres à Ia culture 

du café, les plantes suivantes : 

Àmbauba branca. Cecropia concolor, \Vili,d. 

Murici. Byrsonima chrysophilla, A. Juss. 

Pugericu ou Pimenta do sertão. Xylopia sericea, St-1Iil. 

Maleiteira. Euphorbia papUosa, St-IIil. 

Batalha. 

Leiterra. 

Eii terres sòclies on considère conime impropres à Ia culture 

du café les plantes suivantes : 

Barahuna preta ou Guarauna, IHelanox/lon Brauna, Sciiott. 

Canella (teus saufle sauf le Canella preta). 

Dans leCoorgetle iAIysore,unbeau Sfrobilanthes h fleurs bleues 

est caractéristique des terres propres à Ia culture du caféier; 

mais dans Tlnde et dans les pays à hautes montagnes, on ne 

parait pas attaclier une aussi grande importance à Ia question 

des arbres caractéristiques; cela tient à ce que dans ces pays 

Taltitude est de beaucoup le íacteur le plus sérieux et que les 

préoccupations relatives à Ia nature du sol ne viennent qu'en 

deuxième lieu. Nous avons dit déjíi que dans le Mysore on con- 

sidérait comme les meilleures les altitudes oscillant entre 1.000 

et 1.200 mètres. L'altitude une fois déterminée, on y considère 

conmie préierables les terres de nuance chocolat foncé, à condi- 

tion qu'elles soient profondes et bien meubles, cequi est dail- 

leurs leur caractère général dans ces régions. 11 ne faut pas 

confondre ces terres avec des sois de couleur noire três foncée 

et de peu de profondeur, qui sont médiocres. 
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On entencl clire partout clans Tlnde que ce qui convient le 

mieux, ce sont les sois des forêts détruites. Ainsi que Ta três 

bien fíiit remarquei- sir Robert EIliot dans son intéressant 

ouvrage sur le Mysore que nous avons lu avec profit, rien 

n'est plus trompeur que ce prétendu axiome. 

Le sol le plus mauvais pour le caféier est celui d'une ancienne 

forêt brúlée et sur lequel on a cultivé pendant de longues 

annóes des céréales: Thumusyest, luiaussi,« brúlé»parlesoleil. 

La terre a perdu, au bout de quelques années, les conditions 

spéciales de fertilité nécessaires à Ia culture qui nous préoc- 

cupe. 

Certes brúler une forêt et créer sa caféerie sur Templacement 

est, quandon peut le faire, ce qui convient le mieux, mais encore 

faut-il distinguer entre forêts et forêts. Des vieilles forêts seules 

doivent être utilisées. Dans le Coorg et le Mysore, oü on tient 

grand compte de Tàge des forêts, on ne considère comme favo- 

rables à Tétablissement de caféeries que celles oü Ton rencontre 

de três vieux Nandi en partie renversês à terre, ainsi que de 

três gros trones de vieux Marragudtha. 

L'ancienneté d'une forêt qu'on veut utiliser est un point três 

importantà établir. Dans les régionstropicales. Ia nature,reprend, 

en effet, três vite ses droits, et si on abandonne à lui-même, pen- 

dant une trentaine d'années, Templacement même longtemps 

cultivé d'une ancienne forêt, on y retrouve une nouvelle futaie 

qui peut faire illusion à Toeil d'un observateur dénué d'expé- 

rience; mais dans les régions compatibles avec Ia création de 

caféeries de Tespèce dite d'Arabie,.la couciie d'humus de ces 

forêts de trente ans sera tout à fait superficielle et peu riche; le 

défrichement et Ia plantation en caféiers de cet emplacement 

donnerait, aprês quelques années de belles récoltes, bien des 

mécomptes. 

Aux altitudes et par les latitudes qu'exige une plantation du 

C. arabica placé dans les conditions les plus favorables, j'estime 

qu'il faut au moins un siêcle si Ia région jouit de pluies três 

abondantes, et près de deux siècles dans le cas contraire, pour 

reconstituer dune façon complete et durable en vue (Vune 

plantation de caféiers le sol d'une forêt épuisé par Ia culture 
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longtemps pratiquée des céréales et surtout par Ia destruction 

de riiumus. 

PUÉCAUTIONS CONTRE L'I.\VAS10X DE L'I1ÉMILEIA. 

Afin de bien montrer toute Timportance qu'il faut attaclier 

à cette question, nous terminerons cette étudrf en donnant Ia 

liste des pays actuelleraent contaminés, à notre connaissance, 

par YHemileia vastatrix, ou pouvant tout au moins être considérés 

comme suspects. Les autorités locales encourraient une grave 
responsabilité pouvant même donner ouverture àdes demandes 

de dommages-intérêts si elies perraettaient Tintroduction ou 

même le siraple débarquement dans leurs ports des produits 

suivants qui peuvent servir de véiiicule aux parasites destruc- 

teurs: 

Plants vivants de toutes les espèces de caféier, 

Plants vivants de toutes les rubiacées, 

Plantes même desséchées (herbiers) de caféiers, 
Plantes même desséchées (herbiers) de toutes les autres 

rubiacées, 

Fruits*entiers (non dépulpés) secs ou frais de caféiers, 
Fruits entiers de toutes les rubiacées. . 

Les cafés décortiqués tels qu'ils sont vendus par le commerce 

et les cafés même en parclie peuvent être introduits sans aucun 

danger. 

LISTE DES IMKJVEXAXCES CONTAMINÉES OU SUSPECTES 

AU 1" JUILLET 1894 : 

Ceylan, et toute Tlnde. 

Archipel des Fidji. 

Java, Sumatra. 

Bornéo, et les iles de Ia Malaisie. 

Maurice, Réunion. 

Madagascar et archipels voisins. 
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férences de Ia consommation française. — Sophistication. — Cafés en 
tablettes  Pages 189 à 221 

PARTIE PUREMENT BOTANIQUE 

Knumérationdes cafòiers appartenant augenre Coffea. — Clef de Ia déter- 
mination des caféiers africains. — Caféiers africains : Coffea arabica; 
C. liberica; C. stenophylla; C. zanguebariae; C. brevipes; C. melano- 
carpa; C. mauritiana; C. macrocarpa; C. liypoglauca; C. Afzeli; C. sub- 
cordata; C. rupestris; C. jasminoHes; C. racemosa; Hybride des C. 
mauritiana et arabica; C. llumblotiana; C. rachiformis; Caféier dit 
de liio-Nunez; Caféier du haut Oubangui. — Caféiers de Ia péninsule 
hindoue  Pages 223 à 240 
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Arbrcs d'ombrage de moindre importance : arbres d'ombrage de Finde, 
du Mexique, de TAraliie. — Plantes caractéristiques des terres propres à 
Ia culture du caféier. Plantes caractéristiques des terrains impropres 

• à cette culture. — Précautions à prendre contre Fllemileia vastatrix. — 
Liste des pays contaminés ou suspects au l""" juillet 1894. Pages 241 à 240 
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MANUEL 1M5ATIQÜE DKS CllLTUÜKS THOPICALIÍS 

ET DKS PLANTATIONS DKS 1>AYS ClIAUDS 
Par B. RAOUL et P. SAGOT 

3 volumes de 700 à 800 pages chacun 

rilEMIKR rOLVME par P. SAGOT et E. HAOUL 

CÜ.\I)ITIONS SPÉCIALES DE I/ACIIICILTIIIE i)A\S LES 1>AYS CIIAI l)S 

CULTURE DES PLANTES FOURNISSANT LES PRODUITS SUIVANTS: Maniocettubercules 
en général. — Légumes. — Ri/.. — Mais.— Sorglios etgrain.s divers. — 
líananes. — Dattes. — Mangues.— Goyaves.—Letchys.— Oranges, Citrons, 
Durians, Mangoustans, etc. — Description de tous les fruits des pay.s 
cliauds. — Description des diver.ses races de canne à sucre. lieproduc- 
tion par semis. Culture des végctaux produisant du sucre. — 1'ourrages 
spóciaux pour les régions intratropicales, Ics régions sèches, les régions 
désertiques, les terrains salés. — Description des seules races de 
boeufs, chevaux, moutons, clièvres, cliameaux, élóphants pouvant étre 
utilisés dans les exploitations agricoles des pays chauds. 

Ce volume est il srra réimprimé uUérieurement. 

DEVXIÈME VOLUME, i«r E. RAOUL (lout preue) 

CULTURE DES PLANTES FOURNISSANT LES PRODUITS SUIVANTS : Café. — Thé. — 
Maté. — Cacao. — Coca. — Kola. — Boissons théifonnes. — lluiles 
et beurres d'origÍTio végétale. — Coprah et huile de coco. — lluile 
de palme. — lluiles d'arachides. — lluile de ricins. — lluile d'illipé. 
— lluile de carapa. — Beurre de Karité. — Graisses végétales. — 
Epices, condiments, j)ickles, chutncys et aromafes, girofle, cannelle, 
muscade, amornes, cardamomes, j)oivre, gingembre, vanille, etc. — 
Plantes médicinales de culture rémunératrice. 

En raison de IMinporlancc consídt^rablo de ccrlaines culturcs dccrilos dans le volume, 
il est possil»le que queUjuos-uncs des inatiércs énumrróes dans Ia composition de ce vo- 
lume nc puissent prendrc place quo dans le tome III. 

parlio du Tome II. — Culture du Cafvivr — tiiage à part 7 fr. 

TROISIKME VOLUME (en préjxímtion) 

CULTURE DES PLANTES FOURNISSANT LES PRODUITS SUIVANTS : Tabacs. — Opiums. 
— Clianvre indien, liascliich. — Masticatoires.— Textiles. — Tannins.— 
Essences. — Uésirics. — Kaoris. — lluiles de bois. — Goinmes. — Caout- 
choucs. — Guttas. — üalatas. — líois de construction et d'ébénisterie. — 
Reboisements. — Transjlort des plantes vivantes dans les serres porta- 
tives. — Somme de travail fournie par les diverses races de travailleurs. 

En (leliors ile cc qiii a Iralt à Ia culliife, ce» volume» donnent cn outrc des rcnscigne- 
niciils comniorciaux trí>s < om|ilets sur Ia |)ié|iaralioii, rexpcdilion, rciiil>allaKe, les cntre- 

les eondiiloiis de ventc, Ics usages coninieriiaux des produits ci-dessiis énumírés. 

PKTIT TIIAITÉ ÉlilMENTAIKE l)'A(;iUCULTl]UI<] TKOPICALK 
PAU 

H. A. ALFORD NICHOLLS et E. RAOUL, 1895 
Un volume de 380 pages illustré de gravures, format cavalier. 

Éilltioii d(> luxo [louvaut (^tro «loiiiiOi' oii pi'ix daiis les ticnsioiis, collèírf>s, ly('(M's, 
écolos (i'agrlcultui-0, etc. — Ilcliiii-c soupití en oiiir l.avallière, or siir le" plat, 
(loruro sur tranches   Pj.ix 9 fr. 
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