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PARTIE OFFICIELLE

NOMINATIONS ET MUTATIONS

DANS LE PERSONNEL AGRICOLE

Indo-Chine.

Par décision du Gouverneur général de I'lndo-Chine en dale du 3 aveil
1905 : 7

M. Georges Guerrier est nommé agent temporaire & la Direction de
l'agriculture, des foréts et du commerce de I'Indo-Chine.

Afrigue Occidentale.

Par décision du Gouverneur général ;

M. Keisser, diplomé des Feoles nationales d’Agriculture el de I'Eeole
ationale supérieare d'Agriculture coloniale, est nommeé agenl de 5" classe
u cadre du Sénégal et alfecté a I'lnspection d'agriculture.

Guinée Francaise.

. Guardia (Olivier-Charles), agent de cullure de 5° classe, esl désigné
o servir @ Kindia en remplacement de M. Edward en instance de

sarl en congé administratil,

Bulletin du Jardin colonial. |



ETUDES ET MEMOIRES

LES PREMIERES PREPARATIONS DE THE

A LA STATION D ESSAIS DE LIVOLOINA

Les théiers plantés & la Stations d'essais furent mis en terre en
avril-mai 1902, et comprennent quatre variétés : les théiers d'As-
sam, de Manipury, de Maurice et de Nanisana. La croissance de ces
diverses variétés est loin d'étre uniforme. La variété de Manipury
est de beaucoup la plus vigouréuse et donne des feuilles plus larges
que les autres, puis viennent ensuite, au point de vue de la puis-
sance de végétation, les théiers d'Assam; moins vigoureux, et
dont les feuilles sont moins grandes, et en dernier lieu ceux de
Maurice et de Nanisana, & croissance faible et feuilles petites, sur-
tout les derniers. Comme le sol, de qualité médiocre, est sensible-
ment uniforme sur toute I'é¢tendue de la plantation actuelle, et com-
posé de sable grossier et de petits cailloux mélangés & un peu de
terre franche, la croissance de ces diverses variétés est tres con-
cluante, et indique nettement que les théiers de Manipury et d’As-
sam doivent étre plantés de préférence aux variétés de Maurice et
de Nanisana, o

La variété de Maurice provient probablement de thé « hybrid »
introduit de Ceylan. Quant au thé de Nanisana qui a été imporlé a
‘Madagascar par Rainilaiarivony, il est venu sans doute de Mau-
rice ou de La Réunion. Ces théiers, dont on ignore l'origine pre-
miere, semblent avoir formé une variété assez bien fixée, a feuilles
de petite dimension et assez dures, Les plants obtenus sur la cote
Est présentent, malgré la différence de climat, le méme aspect que
ceux de Nanisana, qui ont fourni les semences dont on les a obte-
nus. :

La premiére faille, qui a été faite en 1903, consistait & couper
les tiges 4 0™ 20 au-dessus du sol et a supprimer les branches
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latérales ; une deuxiéme taille fut faite en septembre 190%; les
branches, qui avaient repoussé nombreuses, furent coupées hori-
zontalement, & 0™ 60 au-dessus du sol pour les théiers de Mani-
pury trés vigoureux, et & 0™ 40 pour les autres variétés. (11 est &
noter que la variété Manipury est considérée, & Cevlan, comme
peu vigoureuse. ) .

Un mois apres cetle taille, une premicre cueillette put étre faite ;
la premiere récolte en feuilles (les limbes cueillis séparément, sans
les pétioles et sans les extrémités de tiges) fut de | kil. 270 pour le
thé de Maurice donnant 0 kil. 292 de thé sec; le thé de Nanisana
fournit 1 kil. 9112 de feuilles vertes donnant 0 kil. 545 de thé sec ;
pour le thé de Manipury 10 kil 230 en vert donnérent 2 kil. 390 de
Lhé sec; pour le thé d’Assam, 2 kil. 180-donnérent 0 kil. 430 de thé
sec.

Les différences que I'on peul constater dans les rapports entre le
poids des feuilles fournies par les théiers de chaque variété et le thé
préparé correspondant, proviennent en partie du degré d’humidité
des feunilles au moment de la cueille. Mais au bout d'un certain
nombre de préparations on obtient des moyennes sensiblement
exactes, que nous indiquons plus loin,

Au début, le thé était cueilli feuille par feuille, ce qui rendait
I'opération tres lente ; nn ouvrier ne récoltait que 500 grammes de
feuilles ; ce n'est qu'aprées quelques essais comparatifs que les
pétioles et la partie postérieure des limbes les plus jeunes furent
cueillis et préparés pour faire du thé ; un ouvrier récoltait environ
2 kil. 500 a 3 kilogrammes de thé vert par jour.

Cueillette. — Pour la cueillette, on atlend que les jeunes pousses
aient & fewlles, et on coupe au-dessus de la deuxieme feuille, con-
servant pour le thé & préparer 2 feailles et le bourgeon terminal ;
pour le thé de Manipury, qui pousse plus vite que les aulres
variétés, la troisieme feuille est genéralement suflisamment tendre
pour pouvoir étre cueillie.

A 11 heures, la cueillette de la matinée esl pesée, puis élalée
sur des nattes, en couche mince ou elle est laissée a flétrir pendant
environ 24 heures ; si 'atmosphére est humide, il est nécessaire de
laisser plus longtemps ; souvent, au contraire, le roulage peut étre
commenceé des le lendemain matin, ¢'est-a-dive environ 18 heures
apres la fin de la cueillette. Les feuilles sont roulées 4 la main.
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Le premier essai de préparation fut fait en roulant trois fois le
thé; chaque roulage durait une demi-heure et était séparé du
suivanl ou du séchage par une fermentation d'une demi-heure.
Mais ce procédé demande trop de main-d'ceuvre, et on s'est arrélé
au suivant, qui donne du thé de qualité presque égale : les feuilles
subissent deux roulages de 10" avee intervalle de fermentation de
2 heures, le deuxiéme roulage étant suivi d'une fermentation de
2 heures ou de | heure. Aprés la derniére fermentation, le thé est
exposé en plein soleil, sur des nattes pour le séchage, malheuren-
sement il n'y a pas toujours du soleil, et quelquefois le thé reste
longtemps au séchage, faute d'une température sufisante ; il devient
alors gris, au lieu d'avoir la teinte noire qui doit le caractériser,
el ne possede pas un parfum aussi fin. De plus, sa conservation est
plus délicate.

A la Station de I'lvoloina, la premiére cueillette a eu lieu le
10 actobres 1094, et de cette date au 16 mars 1905, il a été récolté
el préparé les quantités de thé des différentes variétés portées dans

le tableau ci-joinl.

TABLEAU DES RECOLTES ET PREPARATIONS DE TUE

Obtenues par 1.177 pieds de la variété Manipury, 1.034 de la
varicté Assam, 460 de la variété Nanisana, 491 de la variété

Maurice.
DATES Manipury Assam Nanisana Maurice
da de Poids en Poids en Poids ¢n Poids en
prépara- [——— | — e | — e | —
| eueillette Lion verl s verl sec verl e verl sec
| 0,170 &
Dctobre 10{ 11 et 121 | 9%500 | 2.225
] i i 2 (W 24180 | 0.430
: b i 5.380 -
13 Li N 15945
14 15 3 0,000
Li 15- 4 12002 | 0*54d
14 5 ? 15270 | 0202
A reporler| 9.700 | 2.395 [ 8.460 | 2,175 | 1%902 [ 0545 | 1%270 | 0.202
1. Flélrissage 24 h., 3 voulages de 30”7, 3 fermentations de 30", séchage.
2, Fléteissage 45 h,, 3 roulages de 107, 3 fermentalions de 1 h., ge.
3, Fletrissage 24 h., 2 roulages de 10°, 2 fermentations de 1 h,, séchage,
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—————— —
DATES Manipury Assam Nanisana Maurice
d& do Poids en Poids en Paids en Poids en
pl‘l‘ih’”'il- et e e e il T —
cucilletle Han verl | sec | verl sec | vert see | verl <68
Report | 9,700 | 2:305 | 3.460 | 2.7 | 1,002 | 0i0d5 | 1.990 | 0.202
Oetubre 17 17 ¢ 12200 | 03285
17 I8 1,750 | 0,460
W 17 I8 0,490 | 0.135
3 20 24| 0,910 | 0.258
0 2§ 23 0,060 | 0,245
Novem. 14 15 2,370 | 0,570
W 14 15 0,390 | 0.090
i 16 17 2.000 | 0.530
W 16 17 0.515 | 0.145
I I8 30 1.7565 | 0,410
i 18 19 1.665 | 0.335
W 23 23 10,150 | 2,100
" 22 23 0.560 | 0.125
i 24 35 (.302 | 1.620
" 20 30 1.960 | 0,442
n i 3410 | 0,932
Décem. 5 i 9,765 | 1.067
W (3] 1 1.785 | 0,400
i 192 13 6,293 | 1.107
g 10 a0 1.822 | 0.419
3 3 730 | 0.385
i i 9,517 | 0.552
) 24 a4 2,747 T30
» " 0.7562 | 0.300
N 93 a4 2.560 | 0.792
. i - 1.610 | 0.260
Janvier 6 T 1520 | 0.290
. . 2170 | 0517
M 0 10 ‘
| 1 " i.140 | 1.660
i 11 12 3,365 | 1.400 [10.885 | 2.825
{3 13 5.320 | 1.350
' 23 24 2110 | 0495
! . 0.503 | 0,125
» 24 a3
# - 10,491 | 2.810
i i 0.563 | 0.140
24 27 10196 | 2.535
A reporter|55.000 14,394 |56.681 12,682 14,307 | 348K (16,125 | 3.809
1, Flétrissage 21 b, 2 roulages de 10/, 2 fermentations de 1 h., séchage.
5, Flétrissage 2i h., 2 roulages 10/, 2 fermentations @ la 12 h,, la 2* 1 h.
| B TR oiE

 —————————EE
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—————————————————————————————————————————————————————————
i DATES Manipury Assam Nanisana Maurice I
E
‘ an .‘h’ Poids en Poids en Paids en Poidsen |
I X pl‘:'pﬂl‘?l‘ T | T ol || e | e — .
“-‘Ut'l”““[‘ Lion vitrt see vert spe verl sec verl | see
| Report [55.000 |14.304 [56.681 [12.682 [14.357 | 3.48% [16.125 | 5.800 |
Février 6 7 4,925 | L6415 |
" & 9 3.020 | 0.865 |
" 14 13 6.400 | 1.625
0 16 17 J.R10 L.420
i 17 18 0,310 | 1.000
i 20 21 2,960 | 0.715
0 28 1 Mars 1,200 | 1.020
™ " 1.750 | 0,512
Mars 2 i 1.976 | 0.485
0 0 ) 5.197 | 1.565
] 5 4 1.402 | 0,318 %
" 6 T 7.557 1717
" 8 ] 0.295 | 0,075
» » 0 125100 ] 2.120
» 10 11 3.500 | 0.835
'| " 11 12 1,115 | 0.315
| 16 17 4,457 ] 1 265
ol [T y 0:400 | 10,122
{ Totaux (81481 (21,104 |76.676 |18.657 |22.008 [ 5.372 [20.707 '.’.7395

On dédmt de la que les 209 k. 957 de thé en feuilles vertes
cueillis a la Station de I'Ivoloina au 16 mars ont fourni 52 k. 882
de thé prt‘p}u'é, et que par conséquent, pour produire | kilogr. de
thé commereial, il a fallu 3 k. 970 de thé en feuilles.

Les vapports existant, pour les quatre variétés mises a l'essai,
entre les poids de feuilles vertes et les poids de thé préparé sont
les suivants :

Thé de Manipury. .. .. 3. 86
L T e k, 11
—  Naomicana.. .. .. & 41
—  Maurice. ... . .. 3. 84
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Le rendement en thé préparé fourni par 1.000 plants de chaque
variété, du 19 octobre au 16 mars a élé de :

Théiers Manipury. ... 17 k. 93
— s ABRSH, |, e 18
—  Nanisana. ., .. k. 67
= p. Mauriee. . . ... 1501, 6

Il fandrait tenir compte que, surtout dans les théiers de Nani-
sana et de Maurice, moins vigoureux, un assez grand nombre de
pieds trop faibles n'ont pu étre exploités encore. En oulre, ces ren-
dements, cités a titre de renseignements, ne se rapportent, il faut le
remarquer, qua de jeunes plants commencant a étre exploités, et
trés loin par conséquent de fournir la production quon peut espé-
rer d'une plantation arrivée 4 sa pleine productivilé.

Une assez grande quantité de remplacements ont di étre faits
dans les Manipury, principalement & la suile dentrainement de
plants par les eaux ou d'ensablement d’autres pieds. Aussi ne peut-
on attacher aux rendements par pieds notés ci-dessus qu'une valeur
relative, :

Le Manipury par exemple semble fournir un rendement moyen
supérieur a celui de 1’ Assam.

La cueillette et la préparation ont exigé 204 journées d'hommes,
soit & peine & journées par kilogr. de thé préparé,

Mais il faut tenir compte de ce que, au début, on a élé obligé de
tatonner, que la main-d'ceuvre n'éfait auncunement habituée au tra-
vail de récolte ou de préparation, et aussi de ce qu'on a essayé des
procédés qui, tout en donnant un trés bon produit, ont élé jugés
trop longs, et ont été remplacés, sans modilication sensible de la
qualité, par d’aulres qui n’exigent qu'une main-d'ceuvre bien moins
considérable. Aussi, dés a présent (fin mars), le kdogr. de thé pré-
paré ne demande-t-il, en dehors des soins d’entretien de la planta-
tion, que 3 journées d’hommes environ. _

Il est certain que les cueilleurs et rouleurs se perfectionneront
encore. De plus, la cueillette deviendra plus facile lorque les plants
seront un peu plus agés, plus garnis de ramedux et de jeunes
feuilles. Maisil est certain que pour une exploitation de quelque
importance, il sera de toute nécessité de se pouryoir d'une machine
a rouler, qui réduira de beaucoup les frais de préparation.

Destannis,
Sous-Inspecteur d Agriculture.



CULTURE DU SORGHO
DANS LES VALLEES DU NIGER ET DU HAUT SENEGAL

(Suite ')

(CHOIX DES SEMENCES

Le choix des semences est de la plus haute importance. Les sor-
ghos demandent des terrains plus ou moins compactes suivant la
variélé, suivant que cette variété est plus ou moins hative.

Les sorghos sont trés sensibles aux changements de régions. Un
indigéne quitle son pays en emportant ses semences habituelles,
qutl stme dans sa nouvelle résidence ; & la récolte, il s'aper¢oil que
ses grains toujours sirs lui ont fait faux bon. Pour prévenir pareille
surprise, le nouveau venu sur une terre fera sagement de s'adresser
au village le plus proche pour se procurer ses semences. Il en choi-
sira les variétés d'aprés les deseriptions que nous avons données,
tenant compte du récolement, la valeur commerciale, le but qu'il
poursuit : mil pour I'élevage, mil pour I'alcool, mil pour la nourri-
ture de son personnel, mil pour la vente.

La précocité peut offrir de 'importance la premiére année dune
entreprise. Avec les imprévus, avee le manque d’habitude du pays
le colon peut voir ses provisions s'épuiser avant le temps, Plus
tard, quand l'exploitation sera bien assise, il aura toujours en maga-
sin assez de mil pour les besoins de la ferme. La prévoyance est
une des supériorités de I'Européen sur lindigéne, I'imprévoyance
mearnée, Les variélés précoces sont surtout avantageuses pour ce
dernier qui opére sur de petites surfaces et comple sur sa récolte
pour vivre,

On fera choix d'un grain bien conformé et bien nourri; on portera
son attention sur I'odeur qui peut révéler des moisissures. En maga-
sin, le mil fermente aisément, germe parfois. Apres dessiceation au
soleil, la radicelle tombe ; rien ne parait plus de la germination ;

1. Voir Bullelin n® 23,
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cependant ¢'est une graine impropre an semis. Les indigénes con-
servent souvent du mil plusienrs années. Il prend de la poussiére el
des larves. Il faut rejeter le mil qui n'est pas de la derniére récolte.
Quand l'indigéne a gardé sa semence sur les panicules sans les
baltre, il est aisé de se rendre compte de la variété el de la qualité.

St la récolte n'est pas encore faite el que le colon veuille se pro-
curer des semences pour I'hivernage prochain, il choisira Iui-méme
dans le champ les panicules qui lui conviennent. Cetle séleclion
dans le champ de I'indigéne, le colon fera bien de la pratiquer
chaque année dans son propre champ.

La sélection des semences se fait de prélérence quand le mil est
encore. sur pied. Avant la moisson, on fait couper les paricules
reproduisant le mieux la variété d'origine, les plus chargées de
grains, ceux-ci gros, bien nourris, sans charbon ni autre maladie.
Ces panicules sont portées sur un pied talant bien ayant poussé en
un point du champ représentant la composition moyenne de l'en-
semble de la végétation. Car des débris organiques accumulés, ou
un terrain remué plus profondément par areachage d'un arbre par
exemple peuvent donner une végétation anormale el trompeuse.
Ces panicules sont mises en tas quelques jours; les grains achévent
de mirir. Puis on bal, on vanne avec soin et on rentre. L'indigéne
qui n'a besoin que de peu de semences ne bat pas, conserve les
panicules suspendues sous le chaume de la case.

Autanl que possible, la semence sera trempée dans une solution
de sulfate de euivre, ou & défaut dans un lait de chaux, pour tuer les
germes d'insecte ou les spores qui peuvent exister malgré les pré-
caulions.

EPOOUES DES SEMIS

Le moment de semer en hivernage change avee les variétés, Les
variétés précoces sont mises en terre dés qu'elle est sullisamment
détrempée puisque l'on cherche a récolter le plus tot possible, fin
juin pour la zone moyenne, au commencement de ce mois pour la
zone sud. Dans la zone nord, les pluies ne sont sensibles qu'en juil-
let et peu abondantes. Mais la, notamment & Gao ou les eaux du
Niger se retivent treés tard, en février ou mars, on seme le sorgho
dans les terrains inondés & mesure qu'ils se découvrent, L' humidité
que le sol conserve fait lever le grain et conduit la végélation jus-
qua 'hivernage qui 'améne a maturité.
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Les variétés tardives sont semées en juillet et aont lorsque 'acti-
vilé des premiers travaux d’hivernage est caimée. A Kouroussa, on
les pluies tombent jusqu'en octobre et novembre, des semis de sor-
gho se pratiquent encore en aoit et septembre.

Sur les rives fortement déclives, comme les eaux se retirent lente-
ment et qu'on seme & mesure que le sol émerge, on voit, en mai, les
champs les plus élevés déja miirs, alors que, dans les plus bas, la
végétation commence a peine. Il en est pour le mais, pour le tabac,
ete., comme pour le sorgho.

Le voyageur qui navigue sur le Sénégal en saison seche est
frappé de ces différences.

MODES DE SEMIS

Le sorgho se séme par poquets de quatre ou cing grains, distants
en tous sens de cinquante a quatre-vingt cenlimétres suivant les
variétés. L'opération est rapide. Un bon ouvrier séme un hectare en
trois jours. Il place la semence dans un récipient d'un demi-litre
environ (une calebasse coupée par le milieu) qu'il maintient avec les
trois derniers doigts de la main gauche an moyen d'un cordon. I
puise les grains avee le pouce el l'index de la méme main el les
laisse tomber dans la terre qu'il a creusée de la main droite armée
d'un daba. Puis il recouvre soit avee la terre quiil extrait du trou
suivant, soit avec celle du méme trou conservée sur son daba. Un
léger lassage avee le pied est ulile lorsque les pluies ne sont pas
bien assurées,

I.'ouvrier séme en ravonnant autour de lui, ou mieux en suivant
des lignes paralleles a I'un des edtés du champ. La profondeur d'en-
fouissement est d’environ deux centimétres,

1l faut cing kilos de semence pour un hectare

L'indigene, nous l'avons déja dit, seme parfois le sorgho sur de
petites buttes en compagnie dautres plantes annuelles, harvicots,
arachides, gombo, etc.

Parfois encore il pratique les semis en lignes distantes de
quelques métres. Les bandes intercalaives sont alors oceupées par de
l'arachide, du tiganicourou ou du coton. Dans ce cas, le sorgho
devient une véritable culture dérobée. Semé par exemple avee le
mais dont la récolte est trés précoce, le sorgho reste petit pendant
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que celui-ci pousse et mirit, puis se développe aprés I'enlévement
de son compagnon. De cette fagon, les deux produils ne se génent
l)“.‘;.

VEGETATION ET SOINS D ENTRETIEN

La levée a lieu einq ou six jours aprés le semis. Les grains ger-
més soulevent la crolite qui s'est formée s'il n'a pas plu depuis
quelques jours. Le cotylédon apparait plus ou moins rouge suivant
les variétés. La plantule est trés délicate. Si la sécheresse se main-
tient une dizaine de jours, elle périt, surtout an début de I'hiver-
nage ot I'humidité est peu profonde. Mais ce n'est pas le seul dan-
ger : elle peut étre coupée par les nombreux criquets solitaires,
arrachée par les perdrix, les pintades, ete. On voit des champs dis-
paraitre ainsi,

La premiere période de végétation du sorgho est trés lente ; la
plante est d’abord chétive, jaune. Le champ est vite envahi par de
mauvaises herbes au milieu desquelles il est diflicile de distinguer
le mil, C'est bien avec raison que nous avons insisté sur les travaux
préparatoires, car avec les multiples opérations de cette époque de
I'année, le cultivateur est souvent obligé de différer de plusieurs
jours le sarclage de ses sorghos, et cependant cetle pralique est
urgente quinze jours & trois semaines apres la levée,

Ce premier sarclage n’est qu'un décapage du sol entre les toufles
de mil. Les mauvaises herbes coupées sont rassemblées dans les
intervalles. Le mil ainsi dégagé se trouve comme au fond d'une
cuvette. C'est dans cetle opération qu'on voit tous les avantages
des semis en lignes non seulement pour 'emploi possible d’une
houe mécanique, mais aussi pour l'ouvrier qui distingue plus aisé-
ment le sorgho des autres plantes.

Aprés le sarclage on repasse dans le champ pour remplacer les
manquants par de nouveaux semis. La sécheresse fait souvent man-
quer un tiers des poquets sans parler des autres causes de destruc-
tion. ‘

Quinze journées d’homme sont nécessaires au sarclage dun
hectare.

Le sorgho qui n'avait avant le sarclage que eing a six centimétres
de long pousse avee plus d'ardeur; certaines variétés gardent tou-
jours un aspect misérable avec leurs feuilles jaunes tachetées de
rouge.
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Un mois apres ce premier sarclage on donne une denxieme fagon au
sol. Les pieds de mil ont alors cinquante asoivanle cenfimetres. Le
travail est plus expéditil:s Fouvrier n'a pas besoin d'y apporter

autant d'attention. II ameublit la terre en la piochant légérement.

i

Végdlalion en hivernage aulour des cases
Sorgho & droite Millet & gauche

au cenlre four a beurrve de Karilé,)

Mais cette opération est d'autant plus importante que la saison est
moins pluvieuse. Au lieu d'écarter la terre comme la premiere fois
il la rameéne au contraire autour de la plante avec les débris du
I;l'r*mil'l‘ sarclare, Les racines adventives se forment dans cet apport,
En méme temps il éclaiveit les toufles sl est nécessaire en ne
leur laissant que deux ou trois pieds.

Enfin ¢'esta ce moment que se pratique le repiquage. Les toulles
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éclaircies fournissent de jeunes pieds qui servent a remplacer les
manguants une deuxieme fois. :

L'indigéne use beaucoup dn repiquage méme pour la création de
champs entiers. C'esl un mode de plantation qui permel de retarder
la préparation des terrains. Le cultivateur qui n'a pas en le temps
de nettoyer, desemer au débul de I'hivernage peul ainsi se rattraper.
Le Colon, pour se prémunir confre vne mauvaise levée des grains
par suite de sécheresse ou d'une invasion de criquets, établira une
petite pépiniere de sorgho semé a la volée, serrée, quiil entretiendra
dés le débul par des arrosages si besoin est, et ou il trouvera des
plans bons & repiquer quand Phivernage sera bien assuré.

Huit ou dix ouvriers repiquent un hectare én une journée. Nous
verrons au chapitre du Sanio le repiquage de celte graminée
de pratique courante.

Apres la deuxieme fagon le sorgho gdgne beaucoup. Les ruines
adventives entourent les neouds inférieurs des tiges qui atteignent
bientot leur taille définitive

La floraison dans les variétés hitives comme le keudé hbilé sur-
vient deux mois aprés le semis. La plante est alors formée.

Les variétés tardives recoivent une troisieme fagon, surtoutl les
années ofl les pluies sont peu sbondantes. Ce binage est utileal'entre-
tiende la fraicheur du sol. Un binage vant unarrosage, dit-on. La divi-
sion des parlies superficiclles du sol en contact avee I'almosphére,
en effet, conserve 1'humidité en entravant 'évaporation et prolonge
pour ainsi dire 'hivernage. Des sorghos semés i I'époque des pluies
ne se recollent qu'en novembre, décembre el méme janvier; c’est
ce qui a lieu a Kouroussa. Les binages seront également trés avanta-
geux aux cultures laites ensaison seche sur terrains d inondation,

RECOLTE

On reconnait la maturité du sorgho i la consistance des grains,
Aprés leur formation, ils s'éerasent sur 'ongle en laissant de 'humi-
dité; plus tard ils ne se brisent que sous les dents; les uns se
réduisent en farine, les autres donnent une cassure brillante, demi-
transparente, comme cornée. Les panicules s'inclinent alors vers le
sol ; les épillets s'écartent du grain; le barbillon se frise.

Pour la récolte, un ouvrier penche les tiges, el avec le pied les
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brise a leur base tout en les couchant sur le sol en lignes paralléles
de trois ou quatre rangs, de fagon a laisser des passages pour ceux
qui le suivent chargés de couper les panicules. Ces derniers ouvriers
tranchent les panicules avec un couteau et les déposent en petits tas
sur les tiges étendues. L'ouvrier qui brise les tiges suffit au travail
de denx autres.

Sila ferme est @ proximité, la récolte y est portée et disposée sur
des plates-formes en branchages supportées par des traverses qui
s‘appuient sur des piquets ou des pierres. Elle restera 13 jusqu'au
baltage.

La ferme au contraire est-elle ¢loignée, on range les panicules
dans le champ méme. Des fascines ou simplement des tiges de
sorgho sont étendues en cercle sur l'emplacement choisi, bien net-
toyé au préalable; et, sur ce lit, les panicules sont rassemblées.
Pendant l'opération on a sein de retirer les parties charbonneuses.

Les récoltes faites en hivernage sont mises & l'abri lout de suite
pour les soustraire aux ondées. Elles ne sont avantageuses que pour
les indigénes.

Le grain représente la moilié du poids des panicules.

Le battage s'opere sur une aire convenablement nettoyée et
durcie,

Apres un entassement d'une dizaine de jours pendant lesquels les
matieres nutritives achévent de s‘accumuler dans le grain, celui-ci
se détache facilement des autres parlies de l'inflorescence. Les pani-
cules étendues sur aire comme pour le battage du blé an fléau, les
ouvriers armés de longs bitons coudés les frappent & tour de role
en les retournant de temps & autre. Ils secouent la paille, puis
recommencent sur d'autres panicules.

Le vannage vient ensuite. Ce sont les femmes qui sont chargées de
cette opération. Elles I'exécutent avee le secours du vent en faisant
tomber le mil d'une certaine hauteur dans des corbeilles. Mais c'est
14 un procédé rudimentaire,

Pour vanner d'une fagon plus pratique, quand il s’agit de grandes
quantités de grains 6n établit une plate-forme sur des perches a la
hauteur de trois ou quatre métres. Le produit du battage est projeté
de la plate-foume sur des nattes. Le vent fait.le triage des parties
suivant leur densité. Il emporte au loin les pailles et les glumes. 11
emporte ¢galement les germes des maladies cryptogamiques.

On emmagasine le mil une fois vanné dans des cages cylin-
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driques en paille ou en bambous tressés appelés boundou, d'une
contenance de un a lrois métres cubes, Quand on doit le conserver
pendant I'hivernage on apporte plus de soin a la toiture el I'on
recouvre les parois d'un enduit imperméable, fait de terre glaise el
de bouse de vache. ‘:lllllllillili;(l]l habituelle chez |'i|](|i‘v_{("1n-.

Le rendement du sorgho est trés différent suivant les variétés, les

qualités du champ, les soins et les années. Pour la culture indigene

Magasin 4 mil.

on peut I'évaluer en moyenne de huit cents a mille kilos a 'hectare.
Les variétés fécondes atteignent souvent deux mille kilos. Avec
des procédés de culture un peu perfectionnés on peut considérer
ce chilfre comme la régle. Nous oblenons deux mille cing cents,
trois mille, trois mille cing cepls dans les stations agricoles. La
sélection des semences, un assolement bien compris du mil avec
une plante améliorante comme l'arachide ou avec d'autres plantes
recevant des engrais, le travail du'sol par la charrue, des sarclages
el binages répétés au moyen du sacrificateur augmentent considéra-

blement la valeur des récoltes.
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MALADIE ET ANIMAUX NUISIBLES

La seule maladie redoutable du sorgho est le charbon. Il peut
amener la ruine des trois quarts d'une récolte. Le mionifi et le kindé
blane v sont les plus sujets.

Le charbon est da 4 un champignon, 1'Ustilago Sorghi. Dans les
mils malades, le grain est remplacé par une poche remplie d'une
poussiére noire.

On prévient le charbon en trempfant les semences dans un lait de
chaux ou dans un bain de sulfate de cuivre 4 3 ou 4 de ce sel pour
100 deau. .

Au baltage, les panicules charbonneuses doivent étre traitées
séparément. Elles répandent dans l'air une épaisse fumée noire
composée de spores que le vent entraine au loin. Aussi faut-il battre
el vanner ces panicules ef ces grains en un lieu orienté de facon a
ne pas contaminer les champs de culture. De plus, on lavera ces
mils avant de s'en servir pour I'alimentation des animaux.

De petits coléoptéres attaquegt le mil en magasin. Pour I'en pré-
server il faut le remuer quelquefois et 'exposer au soleil pendant la
saison seche.

Des oiseaux, notamment, les perruches, le passereau appelé pré-
cistment Mange-mil, s'abattent sur les champs de sorgho a la
maturité. Ce sont les variétés trés hitives, ou trés lardives qui sont
le plus souvent dévastées. Les enfants montent la garde dans le
lougan et tichent d'éloigner 'ennemi par tous les moyens : cris,
gestes, méme par des insulles,

Les dégats faits par les eriquets sont généralement atténués par
la vitalité de la plante, qui bien que dépouillée de ses feuilles par-
vient néanmoins & maturité, Quand les tiges sont jeunes elles sont
coupées ; mais alors les bourgeons latéraux donnent naissance a des
tiges nouvelles qui évolueront régulierement.

COMMERCE

Le sorgho forme le fond de la nourriture mdigéne dans la plus
grande partie de la colonie., Aussi le commerce a 'intérieur en est-il
considérable, Si l'on veut bien se rappeler 'imprévoyance du noir
on comprendra les grandes fluctuations du prix,
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Voici le tablean des prix de 100 kilos de mil sur quelques mar-
chés importants :

Marché de Bammako en 1903,

Janvier, ... de 6 410 franes

Qnison | Février, ... de6,50 210
sapbat i Mm-‘s. e de Ba1d

{ ANTIL. St de 8,50 4 15
Mad . 1. .. de 11 216
[ Juing & 0 de TR0
; ille 25 4 35
Hivernage .]ml.lLL ..... de ..“) 1?)
Aott, 15 .00 de 35 4 60

. Septembre. de 28 a 50
Octobre.... de8ia 23
Novembre,. de 6a 10
Décembre. . de 6 4 10

Saison \
1
seche '

A Bammako le marché est toujours actif, souvent plusieurs

tonnes par jour. Dans I'hivernage le mil fait plus ou moins défaut
et les acheleurs se l'arrachent,

Marehés de Kaukaun et de Kouroussa en 1904,

Janwvier... .. . de 15 a 25 francs les 100 kilos.
Février. . . .. de 15 a 23 —
urs ... . .00 . de 15 425 —
Al s 1o de 15 a 25 —
LR R de 15 4 25 e
R 000 A de 20 a 30 —
Juillet; ., 2x de 30 a 40 L
Vo T de 45 a 65 —-

Septembre . . de 50 a 55 —
Octobre.. ... de 20 & 25 =
Novembre. .. de 10 4 23 ==
Décembre. .. de 15 a4 25 —

Sur les marchés de Kaukau et de Kouroussa le mil ne s'achéte
guere en temps normal que pour 'alimentation des chevaux ; les
indigénes vivent plutot de riz et de fonio. Le commerce journalier

Bulletin du Jardin colonial. 2
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ne dépasse pas 300 kilos. Mais dans la saison’des pluies, lorsque les
subslances alimentaires sont plus on moins épuiscées, le mil est
enlevé quelle qu'en soit la quantité. Des indigénes accourent de vil-
lage distants de quatre et cing jours de marche i la nouvelle de I'ar-
rivée d'un changement,

USAGE

Pour consommer le sorgho on le passe d abord au mortier, puis
on le cuil légérement & la vapeur d'eau; enfin on le mange avec
une sance grasse faite de beurre de karité, de beurre de vache, de
graines d'arachide écrasces et de feuilles de haobab ou d’hibiscus,
additionnée quelquefois de viande ou de poisson,

Le sorgho entre dans la composition de la ration des chevaux et
mulels & raison de 3 4 5 Kkilos par jour, en compagnie de paille
d'arachide et de paille de graminées, Le service des subsistances a
renoncé depuis longtemps & importer de l'orge ou de l'avoine pour
la cavalerie des corps d'oceupation.

Voici un tableau comparatifl de la composition du sorgho, de
I'avoine et de l'orge.

Sorgho  Avoine Orge

(E. Raoul)
Maligres azolées. . . . . 9.18 . 11.490 13,40
{0} s TRy e e AT Tk .53 3. 60 66 . 30
“Matiéres grasses . ... 1.93 5.50 2.80
Matiéres minérales... 1.64 3.00 &.Bo
T e P 14,00 13.00

100. ﬂ] 10000 10000

Le noir donne des barbolages de farine de mil aux vaches qui
yiennent de mettre bas ]

Le sorgho vert n'est pas utilisé comme fourrage. 11 aurait dunn
lieu a des accidents d'empoisonnement. 11 y aurait i une question
a1 éclaireir, car on voit des haeufs, des mouton.s., des chévres paitre
impunément les repousses apres le couchage dgs tiges pour la récolte
des mils.

L'industrie de 'alcool trouverait un aliment dans le sorgho. Il
est en abondance et a bas prix depuis la récolte jusqu'aux premiers
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‘mois de 'année, moment ou l'indigéne a besoin de numéraire pour
acquitter ses impositions. Les produits de cette industrie trouve-
raient des débouchés sur place, D'aprés de Lanessan, le mil donne
Jusqu’a 41 ¢/, d'alcool a 950

Les indigénes préparent avec le mil ung boisson fermentée qu'ils
appellent dolo et qui bien conduite est tr;! agréable. Les Européens
“en usent volontiers el s'en trouvent bien. En voyage dansla brousse,
on esk heureux, aprés les fatigues de la journée, de trouver un-
chefl de village qui vous apporte une calebasse de dolo. Non seu-
lement c'est une boisson réconfortante, mais encore elle évite de
boire de l'eau tirée au puits voisin ou dans un marigot, l'un el
l'autre de propreté douteuse. Les boissons sont un probléeme diffi-
cile pour I'Européen. Nombreux sonl les accidents qu'elles font
naitre. Il v aurait grand avantage & avoir sous la main une liqueur
réellement hygiénique. Le dolo remplil plus ou moeins bien ce role.
Voici comment il se prépare :

19°0n fait germer le mil. A cet effet, placer le mil dans une caisse
sur une épaisseur de eingq ou six centimétres, mouiller et brasser ;
arroser tous les jours jusqu'a apparition des radicelles qui survient
du deuxieme au quatrieme jour suivant la température.

2 On séche au four ou au soleil les grains étendus par couches
minces sur des nattes, Au soleil, I'opération demande quelques
heures.

3% On réduit le mil en farine grossiére dans un mortier. On pour-
rait avanl cette opération enleverles germes en froissant les grains
et en vannant, comme cela se fait ‘pour la fabrication de la
biére.

4* On chauffe la farine obtenue dans quatre ou cing fois son
volume d’eau. Ce chaunffage est conduil lentement et maintenu &
une température de 63° a 75¢ centigrades pendant deux ou trois
heures. On brasse constamment. Lopération a pour but .de dis-
soudre la dexirine qui provient de l'amidon transformé par la ger-
mination. ! ek

5¢ Laisser refroidir et, décanter : remette de 1'eau sur le malt :
reprendre le chauflage en brassant pendant cing a dix minutes ;
laisser reposer et décanter comme la premiére fois, Epuiser ainsi
toute la dextrine, ce qu'on reconnait par la dégustation. Entin réunir
les liquides obtenus qui doivent représenter environ cing fois 1é
poids du mil employé.
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6° La fermentation est mise en train & la plus basse température
possible. Placer dans ce but le récipient en lieu frais. Ajouter le fer-
ment, soit du dolo frais, soit de préférence de la levure de biere ou
de dolo.

Les indigénes conservent la levare de dolo au moyen d'un paquet
de filasse de gombo trem® dans le liquide en fermentation et séché
a l'air. La levure se maintient vivante un certain temps dans la
filasse,

On laisse fermenter deux, trois ou quatre jours suivant la tem-
pérature, suivant encore qu'on désire un dolo plus ou moins mous-
seux,

7° Filtrer et mettre en bouteille.

Il faut consommer dans les huit jours et encore faut-il que la tem-
pérature ne soit pas trop élevée,

La fabrication du dolo est délicate. L'indigéne, en général,
pousse la fermentation trop loin. Il n'a pas toujours un bon ferment;
il en résulte un goiit acide, une odeur putride qui font rejeter cette
boisson de beaucoup d'Européens parce qu'ils n'ont pas eu occasion
d’en trouver de bien préparée.

L'industrie du dolo est presque toujours laissée aux femmes, qui
s'acquiérent une plus ou moins grande répulation par la qualité de
leur produit. Le secret du succés est surtout dans le ferment qu'il
faut savoir sélectionner et maintenir.

Quelques Européens fahriquant pour leur usage ont perfectionné
le dolo en y ajoutant du houblon qui en fait une véritable biere.

ECONOMIE DE LA CULTURE
CONCLUSIONS

La culture du sorgho d'aprés les procédés indigenes revient par
hectare aux prix suivants :

Préparation du terrain, .. .......... .. 30 journées & 0 fr. 75.,. 22750
Semence, 2 kilos & Q25 .0 . .- ol o 1.25
Pratique du Semis. .. ... ... .. 0. c0s DI OUTDAes. 5. 1, X, 2,925
Sarclage, deux opérations el binage... 25 journées............ 18.74
Reéanolleln S0k a5 o oot an s coing 18 ijaurhdes .o, e 3 13750
Battage el deruniéres opérations....... 20 journées............ 18.75

otall . aeeos 77.00
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Une récolte de 1.500 kilos (rendement moyen) & 0 fr. 10 le kilo
donne 150 franes ; bénéfice net, 75 francs.

En employant un matériel agricole perfectionné : charrue, culti-
vateur mécanique, batteuse, ele., nous estimons que les frais pour
une surface de cing hectares deviendraient :

Nettoyagesdusol.............., 25 journées a 0 fr. 75.. .. .. 18775
Destruction des mauvaises herbes
par le caltivateur. . ... R 1 = AT fraheay. | - 1 »
Labour 2 la'eharrue., . .o eviopwes 200 =— PP s WA 25
Somiyen HEnes. . e et s — A=t § RO
Premier sarclage au cultivateur ., 1 — Al — e s IS8
Zadnelage L sl b Lt Ll Sl = i
Répollet e oo e el e TH0N — Fi0dr ToeE .. - 67 20
Baltage 2 la machine,.......... 30. — .c‘iﬂ frgd } 95 50
3 —_ a1l =— )
Total . goss, 142 75
Dunias,

Agent de culture de I Afrique occidentale.



LE RAFIA
(Suite 1)
UTILISATION DU RAF1A

1l est difficile de se figurer, pour quelqu'un qui n'a pas résidé
sur la eote Est de Madagascar, de quelle importance est le ralia
pour les indigénes de cette région. ‘

(est surtout dans la partie moyenne'du littoral qu'on constate a
chaque instant, en parcourant ces contrées, de quelle importance
est le rafia dans la vie du Betsimisaraka. On peut dire, sans crainte
d'exagération, que le Malgache riverain de 1'Océan Indien, entre
Antalaha et Mananjary, vit avec le rafia, en contact journalier avec
lui, car il n'est pas de jour ot il n'utilise quelque produit de ce pré-
cieux palmier. :

Nous avons déerit succinctement 'extraction de la fibre, qui est
pour la plus grande partie expédiée en Europe. Mais une propor-
tion notable est utilisée sur place pour la confection de lissus appe-
lés rabanes, qui sont pour une petite proportion envoyées en
Europe, mais la plus grande parlie est empldyée dans le pays a la
confection des vétements des indigénes, hommes et femmes.

Nous reviendrons plus loin sur ce sujet.

On est embarrassé, tellement I'importance du rafia est grande
‘dans la vie courante du Betsimisaraka, lorsque l'on veul décrire
tous les emplois auxquels 1l sert & ces indigénes.

Bao. — Les nervures des feuilles, coupéps a la longueur de trois
métres environ, servent aux bourjanes & porter leurs fardeaux, soit
que la charge soil répartie en avant et en arriere, altachée aux deux
extrémilés du fragment de pétiole, soit que, ce qui arrive plus fré-
quemment, deux bourjanes portant le méme fardeau, la charge soit
placée dans l'intervalle qui les sépare.

La portion de nervure qui sert au portage a re¢u un nom spécial,
comme toul objet qui sert aux besoins courants de l'indigéne : ¢’est
l2 bao, ou hanhao. Qu'on ne s’étonne pas de cet emploi du pétiole
des feuilles du rafia, car ils ont une trés grande résistance; on choi-

I. Voir Bulletin n® 27,
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sit naturellement les feuilles longues et bien droites pour fournir
les « Bao »n, et le diamétre de ces porlions de nervares alteinl géné-
ralement de 8 & 9 centimélres.

Comme les pétioles sont trés lourds (nous avaons vu que douze
pétioles de jeunes feuilles exploitables pour la fibre pesaient 99 kilo-
grammes, soit 8 kil. 250 par unité), on‘a les emploie qua 1'état
demi-sec. ou sec, car alors leur résistance esl presque aussi consi-
dérable, et cependant lear poids bien moindre. Mais an bout de
quelques mois, et surtout si on le laisse a I'humidité, sans qu'il y
ail toutefois de pourriture apparente, les fibres se désagrégent et le
bac a perdu ses qualités de résisfance,

D'ailleurs, il faut signaler que les gros bambous sont préférés
aux bhies par la grande majorité des bourjanes comme instrument

‘de portage. . '

Les pétioles de rafia servent aussi i la confection de hrancards de
filanjana, celle sorte de chaise & porteurs qui est d'une si grande
utilité pour voyager dans les régions diflicilement praticables de *
l'ile. On les utilise aussi pour la confection d’échelles dont ils
forment les montants, lesquels peuvent avoir de 6 a 10 métres de
longueur,

On peut juger par 1a quelle est la dimension et la puissance de
végétation du'pulmier qui les fournit. Vgt 9
Les pétioles de raflia servent encore, comme [légére charpente,
dans la construction de hangars ou de cases provisoires. «{)n en fait

de légers chevrons. \

Les Betsimisaraka, dans certaines régions, les emploient pour la
confection de la toifure de leurs habitations, qui sont d'ailleurs bien
SOmMmaires : ]

Les pétioles de rafia sont attachés & un écartement de (0™ 35
environ, reposant en haut sur la charpente de faitage, en bas sur
les sablitres, el les feuilles de ravinala qui forment la toiture pro-
prement dite sont liées sur ces supports.

Mais une telle disposition est peu employée par suite de son poids
trop considérable, étant donné le peu de résistance des charpentes
employées, et le Betsimisaraka emploie de préférence pour cet
usage, dans toutes les régions ou il peut se les procurer, de légers
stipes de palmiers de marais qu'il désigne sous le nom de « Fito-
roko » et qui, lorsqu'ils sont cueillis miirs, constituent un support
résistant, léger et yraiment fort bien compris.
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Les peétioles de rafia servent ausst & la confection des parois des
cases indigenes dans quelques districts.

Je les ai vus employés a cet usage dans une petite région de la
Cote Est voisine de Vohémar.

Plus au nord encore, entre Diego-Suarez (Antsirane) et Vohé-
mar, on utihse le Satra, d‘l les folioles for ment les couvertures, et
les pétioles les parois des cases. Mais dés que le rafia commence a
paraitre, les Sakalaves, qui habitent la partie de la Cote Est, en ont
compris la grande utilité, et ont été recherché gquelquefors fort lom
(car le rafia est rave au nord de Bemarivo) les pétioles, qui emboités
les uns conlre les autres, fraversés en haut et en bas par une tige
dure, formeront les parois de leurs habitations.

Quant aux Belsimisaraka, qui occupent la Cote Est depuis la
Bemarivo (riviere situce entre Vohémar et Sahambavany), ils n'em-
ploient pas le rafia pour constituer leurs parois de cases.

(Jest qu’ilq possédent une autre plante, spéciale aussi a Mada-
“gascar, el qui, comme celle qui fait lobjet de cette étude, et au
moins aulant qu’elle est, caracléristique de la région qu'ils oceupent
et leur rend des services considérables : nous avons désigné le ravi-
nala, le palmier éventail, 'arbre du vovageur, en un mot celte
musacée caractéristique, qui rend de si grands services sur la Cote
Est, el que tous les planteurs ulilisent eux-mémes pour la toiture
de leurs habitations, et quelquefo'is aussi pour former une double
paroi derrtere les planches ou les hambous tressés de leurs mai-
sons,

C'est raremenl que jai vu employer les trongons de feuille de
ralin, pourvus de leurs pétioles coupés, pour former des toitures,
(était autant qu'il m'en souvient dans la région intermédiaire
entre celle du Satra et celle du ravinala, par conséquent dans la pro-
vince de Vohémar, mais cette couverture étail trés défectueuse, ef
on peut affirmer qu'elle est trés peu répandue.

Je ne puis passer sous silence l'utilisation que j'ai va faire des
faisceaux libéro-ligneux conlenus dans les pétioles de rafia pour la
confection de chapeaur.

Je ne crois pas assurément qu'on puisse tirer jamals un avantage
industriel de cet emploi, mais je crois devoir le signaler a titre de
curiosité. Les quelques exemplaires quej'ai vus de ces coiflures avaient
été imités de modeles Européens, el possédaient une certaine élé-
gance ; ¢'élaient en somme, des canotiers d’assez bon gout, légers,
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mais qui absorbaient facilement la pluie et protégentent peun du
soleil. Clest pourquoi je ne les signalerai qu'a titre de curiosité.

Voiei déja quelques ulilisations du rafia & Madagascar mais nous
n'avons encore parlé que de L emploi du pétiole.

Vin de Rafia. — Si I'on pratique une blessure profonde dans la
tige d'un rafia, il en coule un liquide doux, rafraichissant, désigné
sous le nom de harafa, et qui fermente rapidement ; c'est le vin de
ralia,

Il parait aussi que de la base de l'inflorescence, en faisant des
incisions sur la crosse qui réunit celle-ci an palmier, on txtrait le
méme jus sucré. Le vin obtenu par fermentation est assez agréable
parait-il,

Les indigénes de la Cote Est, d'ailleurs, ne s’occupent pas de cette
extraction, el je ne puis pour ma part, en parler en bonne connais-
sance de cause, ne l'ayant pas pratiquée moi-méme. Mais des per-
sonnes dignes de foi m’ont assuré qu'elles avaient obtenu de cette
maniére une liqueur de honne qualité, et je crois devoir noter iei
cette donnée, qui peut n'étre pas sans intéret.

Malheurensement, les indigénes de la Cote Ouest sont trés friands
du vin de palmier, et voici ce que dit & ce sujet M. Duchene, diree-
teur de la Station d'Essais de Marovoay :

« lls ravagent complétement les peuplements de rafias pour
extraire la séve contenue dans le trone des sujets de moyenne taille,
et de laquelle ils rvetirent une sorte de liqueur dont ils sont trés
friands.

« Un rafia moyen donne deux litres de séve, et il faut vingt
litres de celle-ci pour en obtenir aprés fermentation (el sans doute
apres la distillation primitive qu'elfectuent les indigénes avec des
appareils rudimentaires) un litre de liqueur alcoolique.

« Chaque litre consommé a donc nécessité l'abattage de « dix
pieds de rafia, »

Il v aurait done lien d'attirer 'attention de l'administration sur
cette intéressante question, car, ainsi que le remarque M. Ducheéne,
certainement le montant des droils payés par les distillateurs de
rafia ne doit pas compenser les dommages causés i loule une région
par une exploitation aussi exagérée et aussi imprévoyante,

Le fruit du rafia présente, sous les écailles qui le recouvrent, un
véricarpe jaune orange peu résistant, que les indigénes mangent
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avec plaisir, — Pour ma part, je n'aitrouvé dans ce mets qu'un bien
médiocre régal ; celte substance jaune est en effet peu parfumée el
le goit qui domine esl une saveur astringente,

Ce péricarpe renferme une matiére grasse, el, d'apres M. Duchéne,
on pourrait en extraire une excellente huile de table.

Je ne puis ajouter a ce sujet mon opinion personnelle, n'ayant
pas eu l'oceasion d'extraire cette huile, ni d’y gotiter, Elle n'est pas,
en tous cas, d'un usage habituel ; on ne l'extrait pas sur la Cote
Orientale, et je ne crois pas non plus sur la Cote Ouest.

Le fait mérite toutefois d'étre noté, car il y aurait peut-étre la la
base d'une industrie intéressante.

Cire de rafia. — Le précieux palmier pourrait enfin donner de Ia
cire. Cette matiére se trouve entre les deux parties qui forment les
folioles, au-dessus de I'épiderme qui recouvre la nervure.

Pour recueillir ce produit, il suffit de secouer les folioles quand
elles sont un peu séches, et la matiére cireuse tombe en poussiere.
Par fusion, on obtient une cire d'un jaune verditre qui est de bonne
qualité, parait-il. Ce renseignement rélatif ala cive m'a été commu-
niqué par M. Duchéne, qui lui-méme le tenait de M. Perrier de la
Bathie. Je n'ai pas pu le vérifier par moi-méme.

TALANKIRA, CHOU, RAF1A, CORDES, LIENS, COUSSINS, MATELAS, FIL

Talankira. — Nous avons dit, en parlant de Pextraction de la
fibre, que les nervures des folioles sont mises de coté aprés quon
les a sépardes des folioles proprement dites, qui seront Lraitées pour
I'obtention du textile.

Ces nervures sont désignées par les Betsimisaraka sous le nom de
talankira, Ce sont de petites baguettes alteignant jusquia deux
metres de longueur, souples, assez résistantes elles ont a la base
trois @ quatre millimétres de diambdire, et elles finissent presque &
‘rien & lautre extrémité,

Les usages de ces nervures sont nombreux. Une vingtaine réu-
nies ensemble constituent un halai que 'on rencontre souvent dans
les cases de la cote. Enfoncées en terre autour de jeunes plantes,
ellesles protegent contre les dégals des volailles. J'ai yu fréquem-
ment des plants de tabac nouvellement repiqués garantis de cette
facon.
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Mais le principal emploi des talankira est; sans contredit, la
fabrication d'ustensiles de péche appelés vovo et tandrorotra.

Le tandrorotra est une sorte de cone formé de talankira dont les
petites extrémilés sont loutes liées ensemble, tandis que les aulres,
séparées par les nceuds d'une cordelette de rafia, forment un cercle,
du moins lorsque cet engin primitif doit servir a la péche,

Au repos, les parois de talankira se rabattent naturellement les
unes contre les autres. Pour pécher 4 l'nide du tandrorotra, les
femmes, car ce sont elles & peu pres exclusivement qui s'en
servenl, se munissent d'une longue baguette flexible qu'elles
courbent en cercle et qu'elles introduisent dans 'ouverture de I'en-
gin, qui prend alors la forme d'un cone. Le reste de opération de
péche est tressimple ; '
 Les pécheuses se mettent & I'eau jusqu'a la ceinture ; 'une, armée
d'une tige feuillue, explore les anfractuesités des berges, et en fait
sortir les petits poissons et les crevettes d'eau douce (ora). Le lan-
drorotra, tenu généralement par deux autres femmes, maneuvré
avec habileté, est relevé vivemenl dés que quelque poisson est
entré i I'intérieur : l'eau s'écoule & travers les talankira, et le pois-
~son reste a sec au fond du primitif engin.

Il y a des tandroratra de dimensions fort variables, On en ren-
contre qui dépassent deux métres, et dont les parois sont formées,
suivant chaque génératrice, de deux talankira attachés bout a bout
au lieu d'un. Les plus petits, ne comptant quun seul talankira
sur leur hauteur, mesurent environ un métre,

Le prix ordinaire d'un tandrorotra, dans la partie moyenne de la
cote, est de 0 fr. 30 environ.

Le vovo est une masse donl les parois sont encore faites de
talankira, mais ici la forme est rigide. Le vovo rappelle assez bien
un obus par ses contours. Ses dimensions sont naturellement
variables ; la hauteur est généralement comprise entre 0 80 el
1 w60,

Les vovo sont placés dans L'ean & poste fixe, soit devant l'ou-
verture d'un barrage, soit simplement fixés & un piquet ou & une
branche et dissimulés contre le bord de la rive.

Pour attirer le poisson, on met dans le vovo des coquillages
d'eau douce dont on brise grossierement les coquilles.

Pour retiver le poisson, on délie le sommet du vovo, qu'il saflit
de rattacher ensuite.
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On fait parfois de trés bonnes péches avee cet engin, et il n'est
pas d'indigéne de la cote Est qui n'en posséde quelques-uns et qui
n'en retire une partie de sa nourriture.

J'ai pris an vovo de fort belles anguilles, et il est remarquable
que ce poisson, trés vigoureux, qui casse de trés forts hamecons et
des lignes trés solides, ne brise méme pas les talankira du vovo,
qui pourtant ne sont pas trés résistants.

Un vovo vaut environ 0 fr, 80 & 1 fr. 20 suivant sa grandeur.

Notons enfin que les talankira peuvent servir a la confection
de stores trés légers et trés solides, et & une foule d'autres petits
usages domestiques et journaliers qu'il serait fastidieux d'énumérer,
par exemple la fabrication ou la réparation d'abat-jours, dont ils
forment alors les légers montants.

Chou rafia. — Qui n'a entendu parler des « choux » de pal-
mier ?

Le plus connu est le chou palmiste, mais toutes les espéces de
palmiers donnent des hourgeons terminaux, qui, pour la plupart,
sont comestibles. Leurs qualités, au point de vue de la consomma-
tion, sont trés variables, et on a d’ailleurs appliqué la dénomination
de chou palmiste au bourgeon terminal de palmiers divers,

Le rafia fournit aussi un trés bon « chou », qu'apprécient fort
ceux qui en ont gouté. '

Malheureusement, pour se procurer un « chou ratia », il faut
détruire un palmier d'une dizaine d'anndes environ. La partie
comestible n'est autre que le bourgeon terminal de la plante, qui
est unique, et comme tous les palmiers le rafia ne peut, apres
l'enlévement de cette partie vitale, repousser du pied.

L'exploitation et la vente des « choux rafia » sont dailleurs
interdites avec juste raison, car, quelle que soit I'importance des
peuplements, on arriverait rapidement, sans cette précaution, a la
disparition de l'espece.

Heureusement les indigénes, bien qu'en consommant une cer-
taine quantité, ne détruisent pas beaucoup de palmiers pour en
obtenir le chou.

Les rafias qui donnent le meilleur produit sous ce rapport sont
ceux dont le tronc commence & peine a sortir de terre.

Ils sont abattus, et toutes les enveloppes extérieures, les bases
de feuilles, ete..., sont enlevées, & l'aide de l'antsy, jusqu'a ce
qu'on arrive aux tissus jeunes de couleur jaunitre.
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Le chou rafia se présente alors sous la forme d'un cylindre renflé
légerement & la base, et qu'on coupe & la partie supérieure, i envi-
ron 0 ™75 de la partie inférieure. Ce eylindre mesure alors
environ 0 ™ 15 de diamétre moyen.

(est sous cet état qu'on transporte le « chou »,

Mais les tissus extérieurs sont déja trop dgés, trop hignifiés
pour étre consommés. Seule, la zone interne, formée par les tissus
jeunes des feuilles qui sortent du bourgeon terminal, & I'étal pour
ainsi dire embryonnaire, est tendre et savoureuse. On peut y
retrouver avee facilité toute la structure de la feulle, Il faudra
encore enlever toutes les zones externes, et ne conserver pour
l'usage culinaire qu'un petit eylindre de 5 & 6 centimétres environ
de diamétre. '

Ce « chou » peut étre consommé a I'état cru ou apres cuisson.

Cru, il fournit une salade d'un goit extrémement délicat, a
laquelle on ne peut reprocher quune saveur trés légérement
astringente,

Cuit, aprés avoir été coupé par morceaux, il assure au voyageur
un bon assaisonnement pour les viandes qu'il pourra se procurer.

Si on le fait bouillir dans l'eau, on remarque que les couches
extérieures, d'abord blanches, prennent une couleur légérement
violacée ; la partie centrale, jaune, qui est la plus jeune et la plus
délicate, conserve sa coloration; elle posséde dlailleurs, bien
moins que la zone externe, le golt un peu astringent que nous
avons signalé,

Comme presque toutes les plantes de Madagascar, le rafia trouve
sa place dans la pharmacopée indigéne.

Ses racines sont utilisées en infusion par les Betsimmaraka
comme reméde contre la  blenhorragie. On peut noter que les
racines du cocotier sont employées de la méme maniére et dans le
méme but. Mais je ne crois pas, d'aprés ce que j'ai pu voir, que le
ralia puisse étre considéré, a ce point de vue, comme une plante
bien précieuse,

C'est sans contredit par sa fibre et par les nombreuses utilisa-
tions qu'elle recoit & Madagascar et en Europe, que ce palmier
peut étre considéré comme une plante économique du plus haut
mtérét. .

On emploie cette fibre comme liens, comme simples ficelles, les
indigénes en font de petites cordeletles trés fines et trés résis-

tantes,
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On utilise encore le rafia pour faire des oreillers, des Coussins,
des matelas. On en tire du fil 4 coudre que les Européennes
emploient parfois pour batir leurs travaux de confection et que les
indigénes utilisent journellement pour coudre leurs tissus. Avee les
fruits, les Hova confectionnent de petites fahatiéres qui sont sur-
tout des objets de curiosité.

Mais depuis longtemps déja, le rafia est surtout intéressant par
l'utilisation qui est faite de sa fibre pour le tissage d'étofles plus ou
motins fines connues sous le nom de rabanes. ;

PREPARATION DU FIL DE RAFIA

La préparation des lils de rafia a été indiquée dans la publication
trimestrielle faite par la Colonie de Madagascar : @ Noles, Recon-
naissances et Explorations. » — Nous reproduisons ci-dessous le
passage qui se rapporte a ce sujet :

« Pour laver le rafia, on le frotte avec les pieds sur une pierre
ou un escabeau ; on peut aussi le battre dans un mortier contenant
de l'ean. » !

« On le met & sécher, puis on procede au polissage, en faisant
glisser les fibres entre le pouce et deux morceaux de bambou. On
les sépare ensuite en fils au moyen d'une aiguille ou d'une petite
broche en os: on les réunit, enfin on les tord de la méme facon
que les fils de soie. »

« Mis en écheveaux, le fil de rafia est lavé dans I'eau de savon.
Puis on le fait bouillir dans une marmite avee de 'eau de cendres
de fowgere ou de la paille de riz filtrée ; lorsque le rafia a pris une
teinte vert jaune, il faut qu'il séche ; on le plonge dans I'eau argi-
leuse, & laquelle on ajoute du jus de citron; blanc et see, on le
mel de nouveau en écheveaux, puis on procede au dernier ourdis-
sage, pour l'étendre ensuite sur le métier, et on le tire de la méme
maniére que la soie. »

Sur la Cote Est, les fils sont séparés généralement au moyen
d'une sorte de peigne.

Le travail de préparation des écheveaux est trés long, parce qu'il
faut naturellement nouer entre eux et i la suile tous les fils, de
maniére & n'avoir plus quun seul fil, lequel sera dévidé sur la
navette au moment de tisser la rabane,
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TEINTURE DU FIL DE RAFIA

La teinture du rafia en rouge s'obtient avec l'écorce du Nato
(Imbricaria Madagascariensis).

D'aprés un article de Nofes, Reconnaissances el Erplorations
(3 trimeslre 1899, voici comment on prépare celte teinture :

« On met de I'eau dans un grand pot, et on y introduil I'écorce
de Nato, qu'on a eu soin de couper en morceaux et de mellre en
petits paquets bien ficelés ; on y verse également de la poudre de
la méme écorce. Malin et soir, on chaulle le mélange jusqu'a ébul-
lition, el cela pendant le temps nécessaire pour obtenir la couleur
rouge, ¢'esl-i-dire une huitaine de jours. Quand la selution est
bien rouge, on retire I'écorce du Nato, puis on la remplace par les
¢cheveaux de fil, on chaulle, on les laisse tremper, ensuite on les
retive pour en exprimer 'eau, et, afin de voir si la teinte a bien
pris, on'les fait sécher. De crainte que la teinte ne laisse des places
blanchatres, on recommence l'opération. Quand le travail a réussi,
les écheveaux sont enlevds, et ils séchent. »

« Afin d’avoir la teinte bleue, on approche du foyer trois grands
pols ou davantage, on pile ensemble de l'indigolier jeune, qui n'a
pas encore donné de fleurs, des souches de bananiers, de jeunes
vatofosa (herbe contenant de la potasse) et des feuilles tendres de
I'ambiaty (vernonia appendiculata); on introduit ce mélange dans
un des grands pots, puis on le pétrit 24 heures. Déposé au fond
du vase, il est retiré afin d’élre de nouveau pétri en boule, puis il
mel, dans des marmites ou des assielles, quulr({ jours i sécher.
On chauffe l'eau du grand pot, et, lorsqu'elle commence a hodillir,
on y introduit les écheveaux, ainsi que de la boue noire. On
bouche hermétiquement l'ouverture avec une souche de bananier
et on assujettit le vase au moyen de bouse de vache mélangée de
feuilles. »

« Huit jours apres, on le débouche pour enlever un écheveau,
qu'on fait sécher. Si la teinte bleue n'a pas pris, on recommence
l'opération, ce qui demande quinze jours. »

« Le jaune s'obtient ainsi : on rape du safran, en le frottant contre
un caillon plat ; on y ajoute de l'eau. L’opération est terminée
quand la teinte a bien pris, et eela ne réclame quelquefois qu'une
journée de travail. »
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« Pour le noir, on fait bouillir dans un pot des feuilles de mare-
folena (Phylhantus abreveridis) et de jambosa (Eugenia jambosa) ;
on introduit les écheveaux, qu'on couvre de boue noire ; on les
retire deux jours aprés, pour les laver et les faire sécher. »

Teinte noire au campéche. — « Dans l'ean, on fait bouillir du
bois de campéche, du marefolena et du jambosa, puis on infroduit
les écheveaux qui trempent 24 heures. Ce procédé differe peu de
celui qui donne la teinte noire par la boue. »*

D'autre part, voici les renseignements que donne i ce sujet
M. Rollet, agent de culture, chef de la Station d'Essais de I'Ivo-
loina, prés Tamatave,

« Pour la teinture, les indigénes emploient : Pour teindre en
bleu gris clair ou bleu gris foncé « I'lngilsy » (Indigo) la teinture
est toujours faite apres que le rafin a été divisé en fines lanieres et
les bouts réunis par des neeuds plats ) cette opération demande six
& huit jours de travail suivi : le rafia est roulé en écheveau ;
ensuite il est placé dans une marmite avee sutlisamment d’eau pour
qu'il trempe, et un peu de cendre ; I'ean est chauffée jusqu'a ébul-
lition et retirée du feu ; aprés douze heures de repos, on enléve le
rafia qui est lavé, puis mis i sécher.

« Lorsqu'il est see, I'ingilsy est mise a houillir dans une marmite
avee sullisamment d'eau pour que les feuilles baignent; aprés une
¢bullition trés courte le produit est retiré (il y a eu assez de feuilles
l'eau est d'un bleu noiritre trés foncé) lorsque 1'eau obtenue est
encore tiede, on la verse sur le ralia placé dans un récipient quel-
conque, et on remue pendant un quart d’heure environ, puis on le
retire ; T'opération doit étre renouvelée plus ou moins souvent,
selon qu'on veut obtenir une teinte plus ou moins foncée ; généra-
lement les indigénes la renouvellent trois fois sans laisser sécher.
Lorsque la teinte nécessaire est obtenue, le rafia est mis a sécher,
puis lavé ; il est prét pour le tissage.

« Pour teindre en noir, le ralia subit 'opération précédente, puis
il est plongé dans de 'eau ot on a fait bouillir des feuilles de man-
guier et de voatrotroka (gesneriacée herbacée lrés commune sur-
tout au bord des marais); cette eau refroidie est mélangée a
de la boue de marais, puis le rafia y est trempé pendant un cer-
tain temps, jusqu'a ce quil soit bien noir, ou encore les feuilles
précédenles sont bouillies dans juste assez d’eau pour qu'elles
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trempent ; lorsque le hiquide est froid, on frotte le rafia avee la
boue de marais recueillie la veille, et on trempe dans le liquide.
Dans les deux méthodes, on fait sécher ensuite, el on lave.

« Pour teindre en rouge, on emploie les racines de vahatsa. Le
rafia est encore mis & bouillir avee des cendres, lavé et séché. Les
racines de vahatsa sont pilées et versées dans de I'eau presque
bouillante; le rafia y est mis & tremper de une heure a six heures,
selon la teinte plus ou moins foneée qu'on veul obtenir ; la quantité
de racines & employer varie également avec la teinte: généralement
on met deux parties de racines pour trois parties d'eau en volume.
Aussitot le rafia teint, on lave et on fait sécher.

« L'écorce d'Harongana est quelquefois employée pour teindre en
rouge ; mais la teinte obtenue est moins fixe ; elle s'emploie comme
le vahatsa. » :

« Le « fary mamy » s'emploie aussi pour teindre en rouge :
méme préparation que le vahatsa, mais laver seulement aprés le
séchage. » ;

« 1l est & remarquer que les indigénes font toujours bouillir le
afia avec certains produits avant de le teindre. Ces produils
fixent la teinture. Les cendres sont de préférence employées, mais
le rangotra et le sasangotra (parties des tiges de riz coupées au
moment de la récolte) servent également, »

M. Despaxpes,
Sous-Inspecteur de Uagriculture a Madagascar.

Bullelin du Jardin colonial. 3
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(Suite ')

' PREPARATION DU GRAIN POUR LA VENTE
Le travail de préparation du grain de café pour la vente se [ait
sur trois sortes de produils récollés : 1° sur la cerise mire ; 2° sur le
fruit de fin de récolte ( mélange de cerises et de fruits nom compléte-
menl miirs); 4° sur-le grain ramassé par terre,

. Travail de la cerise. — Se fail d'aprés trois méthodes qui
donnent : le café gragé, le calé trempé et le calé séché.

Café gragé. — Dans cette méthode les cerises cueillies chaque
jour sont, ' la fin de la journée, passées au dépulpeur ou grage. Cet
appareil comprend, en principe, une trémie réceptrice en forme
d'entonnoir prolongée par un conduit muni d'une vanne de réglage
et aboutissant & une goulttiere fermée & ses deux extrémilés et
alimentée par un courant d'eau continu se déversant sur une plan-
chetle de forme trapézoidale, dont la pelite base est fixée en avant
d'une roue pleine, large de deux centimétres et ayant un diametre
d'environ quarante centimétres. Les joues de cette roue sont formées
d'une plaque de tole de cuivre épaisse, dans laquelle ont été repous-
sées, suivanl des cercles concentriques, des nodosités sphériques de
la grosseur d'un grain de café. La roue tourne & raison de cent

trente & cent cinquanle tours par minute, entre deux plaques de
bronze a écartement réglable. _

Les cerises versées dans la trémie arrivent dans la gouttiere et se
déversent avee I'eau sur la planchette trapézoidale qui les conduit
contre les joues dont les nodosités les font éclater. Le grain passe
enlre la joue el la réglette et tombe dans un conduil ou un courant
d’eau assez puissant l'entraine jusqu’aubac de fermentation, pendant

1. Yoir Bullelin n® 24, 25, 26 el 27.
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que la pulpe est rejetée dans un autre conduit oit un courant d’eau
I'entraine dans le bae de vérilication, ainsi désigné parce que l'ex-

Fig. 21, — Schéma d'une installation type de dépulpeur.

A A" A" Profil du batiment,
B Auge véceplrice des cerises,
C Conduil G elef de réglage d'arvivée des cerises.
D Auge de décantalion pour éviter arvivie des pierres
contre la rape ; d' bonde de vidange,
E Planchette de déversement.
F Une des joues de la rape.
G Réglette de bronze ou chop.
1 Biti du dépulpeur.
I Auge réceplrice des pulpes.
J  Auge réceplrice du grain,
K Bloc surélevant le dépulpeur pour permelbre de
douner aux auges une pente suffisante: k escalier.
L L' L" Conduiles d'eau.

ploitant peut s’y assurer que le dépulpeur fonctionne bien, ouvre
toutes les cerises et ne laisse pas échapper de grain,
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Fermentation. — Au sortir du dépulpeur le grain de eafé doit
étre débarrassé de I'enduit sueré, agglutinant qui forme une couche
épaisse autour de son parchemin. Ce résultat est obtenu en aban-
donnant le tas de grains & lui-méme ; bientot il fermente, et, apres
un laps de temps variant de vingt-quatre & soixante heures, toute la

Fig. 25, — Dispositif des bacs employés pour le lavage du café gragé.

A Bae de fermentalion, v
« B Bae de triage.
€ — floltage.
P Arrivée du grain gragé,
E Caniveau d'¢coulement d'eau.

matiere mucilagineuse transformée par la fermentation se détache
aisément du parchemin.

A ce moment, un homme pénétre dans le bac et malaxe énergi-
quement le tas de grains sous un courant d'eau continu sortant du
réservoir par une vanne percée de trous de quatre a cing millimetres

de diamétre.
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La durée de la fermentation peut étre abrégée en maintenant le
tas de grains a une température de vingt-cing 4 trente degrés et par
I'emploi de certaines levures. M. Van Geuns conseille celle
qui sert a la préparation du vinaigre obtenu parJa fermentation du
suc de 'Arenga saccharifera.

Le lavage doit étre continué jusqu'au moment on le parchemin
est totalement débarrassé de la maliére mucilagineuse, A ce moment
le tas de grains comprend le café normal, le café & grain vide ou
cassé el des pulpes entrainées accidentellement lors du dépulpage.
L'opération du lavage doit étre complélée par celle du triage. Pour
ce faire, l'ouvrier ouvre la vanne du bac de fermentation et fait
passer, par fraction, le tas de grains dans le bae de triage. Chaque
fraction est couverte de qualre a cing centimetres d'eau et I'ouvrier
agite la masse au moyen d'un rateau ou d'une raclette en hois. Sous
U'influence de cetle agilation la pulpe plus légére monte a la surface
ot 'homme la recueille par poignées qu'il étale une & une surune
corbeille d’osier pour retirer les grains de café qui auraienl pu étre
entrainés et rejette la pulpe & l'extérieur du bac. Aufur et & mesure
quune fraction du tas de grains est ainsi nettoyée, 'ouvrier fait
penétrer une nouvelle fraction et continue son travail jusqua ce que
toute la masse soil débarrassée des pulpes. A ce moment, 'homme
fait arriver dans le bac un courant d'eau conlinu, assez rapide, qui
s'échappe par la partie supérieure d'une vanne pleine, vanne que
I'homme régle de facon & ce quele bord supérieur, qui sert de déver-
soir, soil & cing ou six centimetres au-dessus du niveau de la masse
de grains. Quand les choses sont ainsi réglées, 'homme agite le
tas pour que les grains vides ou mal conformés montent & la surface
ot le courant d'eau les entraine dansun petit bac dit bac du flottage.

A mesure que l'opération avance, l'ouvrier baisse peu a peu la
. vaune pour arriver i recueillir de mieux en mieux les grains incom-
plets. Le café propre restant dans te bac de triage est dit café en
parche ou café en feve.

Dessiccation du café. — Pour assurerla conservation du grain
et pour permettre sa séparation d'avec les enveloppes: parchemin
et peau d'argent, le café en parche et le café du flottage doivent
subir une dessiceation aussi compléte que possible.

Cette dessiceation est une des opérations importantes de la prépa-
ration du calé. Pour arriver i de bons résultats, il ne faut pas sou-
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meltre le grain & une fempérature supérieure i soixante degrés et
il ne fant pas quiil soit mouillé aprés la dessiceation commencée,
On reconnait que la dessiceation est sullisante lorsque le grain propre-
ment dit présente une contexture cornée et que serrée entre denx
dents incisives, il ne porte pas Fempreinte de ces corps durs.

La dessiceation se fait & I'air libre sur séchoirs oua I'étuve ou &
I'essoreuse.

Coupe swivant LY

Fig. 26, — Séchoirsd déconvert.
2,

g g Goulottes pour I'dchappement des eaux.
C Calé mis en Las couvert d'une biche:
A Couche cimentée.,
B —  bélonncée.

Dessiceation d'air libre. Séchoir a café. — La dessiceation
i 1"air libre est celle qui donne les meilleurs résultats, lorsque 1'on
posséde une étendue de séchoirs suffisante et lorsque le temps est
beau fixe pendant toute la durée de I'opération qui peut varier sui- -
vant I'état de 'atmosphére de huit 2 soixante jours.

Les séchoirs employés sont & découvert ou a toit mobile.

Les séchoirs a découvert sont simplement formés par une surface
plane, cimentée, réguli¢rement inclinée vers un angle percé d'une
goulotte qui permet I'échappement des eaux. Cetle surface est défen-
due contre Uenvahissement des eaux de pluie par un rebord de
vingl # vingl-cing ventimelres,
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Le séchoir est divisé en compartiments d'environ vingt métres
carrés de surface pour faciliter la mise en tas rapide du grain en cas
de pluie, Les las sont formés dans 'angle opposé & celui de la

_goulolle et sont recouverts d'une bonne biche goudronnée fortement
appliquée au sol par des planches chargées de cailloux.

Les sichoirs & toit mobile sont de modéles variés, le plus souvent
ils forment le plafond d'un batiment... Chaque coté du toit est
formé par une suite de panneaux constitués par des cadres rigides
revétus de plaques de tole. Chaque panneau recouvre légérement le
précédent a la fagon des écailles d'un poisson.

A
Fig. 27. — Coupe schémalique d'un séchoir 4 Loit mobile.

Llextrémité supérieure des toles du coté du toit qui se ferme le
dernier est rabattue suivant I'angle du toit de fagon & maintenir les
premiers pauneaux et & assurer I'étanchéité de la ligne de faite. De
chaque eoté et parallelement a la longueur du batiment, & un écarte-
tement égal aux deux tiers de la longueuor totale des panneaux, se
trouvent deux poutrelles horizontales montées sur poteaux et domi-
nant chague sabliére haute de trenle a quarante cenlimeétres. Ces
poutrelles sontdestinéesa recevoir les panneaux, lors de l'ouverture
du séchoir. . '

Les panneaux sont réunis & la sabliere haute du bitiment par de
puissantes charniéres, et sont munisa leur partie supérieure d'un forf
piton qui sert & leur ouverture ou 4 leur fermeture. Ce méme piton
recoil un crochel fixé & la poutrelle de faitage et destiné & donner &
I'ensemble de la rigidité contre le vent.

La manceuvre d'un panneau exige daux ou trois hommes. Un ou
deux situés sur le séchoir retiennent ou halent le panneau au moyen
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d'une corde, et sont aidés par un autre homme placé sur le sol * ef
muni dune perche dont lextrémité est élargie pour ne pas crever
les toles.

Le séchoir proprement dit est a trente cenlimélres en contre-bas
du bord supérienr de la sablicre haute.

Dessiccation du café a I'étuve. — L'étuve peut étre de
forme excessivement variée. En prineipe, elle comprend une chambre
dins laquelle le café est placé par conches peun épaisses, constam-
ment remudes el (raversées par un courant d'air chaud pruduil par
un calorifére et appelé par un venlilaleur qui; en méme temps,
rejette a extérieur air saturé de vapeur d'eau.

Ce mode de séchage est d'une conduite délicate, le courant d'air
chaud ne doit pas avoir une température trop élevée, sans quoi le
grain se riderait et serait déprécié,

Dessiccation a 'essoreus® — Cetle méthode, due 3 M, Van
Geuns, est un perfectionnement de la précédente, elle consiste
a verser le grain de café, au sortir du bac de classement, dans une
essorcuse i laquelle on imprime un mouvement de rotation rapide.
Aprés quelgues minutes, alors que le grain est essuyé, on envoie
dans lintérieur de l'essoreuse’ un courant d'air sec et chaullé a
soixanle degrés.

Ce procédé, quia le double avantage d'étre expéditif et de libérer
l'exploitant des conditions atmosphériques du moment, a I'inconvé-
nient de nécessiter une mstallation délicate ot coliteuse.

Pilonnage du café. — Une fois see, le grain de café doit étre
: tal

séparé de ses enveloppes @ parchemin et peau d'argent. Ce résultat
est obtenu par le travail des pilons dont la durée d'action, toujours
longue, est beaucoup abrégée par l'emploi du hullers.

Le hullers' est unappaveil formé par deux trémies & parois métal-
il.' Hes I.'.' '(, § ré l:'.' i 3 BOF (§ il el -( )
liques rigides réunies par une sorte de boyau au fond duguel
ourne un arbre sur lequel est monté un systétme de vis sans fin, 4
L 1 lequel est monté un syst de vis sans fin,
pas opposes, de telle sorte que les grains de café sont pressés, tritu-
rés st energiquement les uns contre les autres dans le bovau, que
e parchemin se brise el que ses éelats eu piquanls prépare
le parchemin se brise el que ses éclats un peu piquantls préparent
Uenlevement de la peau d'argent,

't

1. Tevme angluis ; se pronguee hullenr.
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L'action du hullers ne doit pas étre prolongée au dela de vingt
minutes, parce que, sous l'influence de I'énergique frottement des
. grains les uns contre les autres, la température de la masse s'éleve
. suffisamment pour provoquer une modification dans la qualité du
ealé.

Le hullers exige une force motrice assez considérable. Avant de
soumeltre le café i I'action de cet appareil. il faut Uétaler au plein
soleil pendant quelques heures pour que, en s'échauffant, le par-
chemin se débarrasse de toute trace d humidité et devienne friable.

s e i

Fig, 28, — Coupe schematique d'un hullers.

A A’ Trémie de charge.
B Arbre de couche sur lequel est monbé un
systéme de vis sans fin & pas apposés.
P Poulie.
C Clapet de déchargement.
D Caisse réceplrice du café travaillé,

Pilons. — Au sortir du hullers, le mélange obtenu de grains et
de déchets d'enveloppes est porlé aux pilons. Les pilons peuvent
étrede modéles fort variés. Voiel la description dun modéle monté
avee les seuls éléments que l'on possede aisément dans une région
¢loignée des centres habités. Les pilons sont montés par batterie.
Chaque pilon comprend quatre piéces principales : le récipient ou
mortier, les glissieres, le pilon proprement dit el la came.

Ces pieces peuvent affecter des formes et des dimensions fort
variables, aussi, pour lixer les idées, nous prendrons, pour la des-
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eription d'un pilon, un de ceux que nous avons vus fonetionner et
donner de bons résultats.

Le mortier est un bloe de bois dur ereux en forme de céone ren-
versé, i surface courbe; sa contenance est de einquante & soixante
litres.

Fig, 20. — Vue de face et de profil d'un pilon.

M Mortier ¢ Came.

G Glissieres, D Chissis de la Lige du pilon.
H Hausse en (dle, P Pilon proprement dit,

a Arbre de couche. B Crochel de vepos,

Pour éviter la projection du calé au dehors, la partie supérieure
du mortier est fermée, moins I'espace nécessaire au passage du pilon,
par un couvercle en bois formé de deux parties, 'une fixe munie
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d'une hausse en tole facilitant le versement du ealé, 1'autre mohile
pour permettre le brassage a hras de la masse de grains.

Les glissiéres sont composées de deux pieces de bois verticales,
rainurées 4 leur fuce inlerne pour recevoir les montants du chéssis
du pilen proprement dit. Toutes les glissiéres d'une méme balterie
sont réunies par une traverse horizontale.

Le pilon proprement dif comprend trois pieces : la téte, la tige
lces deux picces taillées dans un méme bloc de bois) et le bati.

La téte est formée d'un cone renversé revétu d'une tole d'acier
épaisse et surmontée dune pyramide tronquée & base quadrangu-
laire dont les aréles coincident avee celles de la tige.

La tige porte deux accessoires : le crochet de repos qui permet de
fixer le pilon en l'air au moyen d'un loquet attaché a la traverse
des glissieres ; le mentonnet, piéce de bois dur assemblé 2 tenon et
mortaise. i :

Le bati est un cadre en bois dont les montants glissent & frotte-
ment doux dans les rainures des glissieres. Il est solidement assem-
blé i la tige.

Dans leur ensemble, toutes les pieces qui composent le pilon pro-
prement dit atteignent un poids d'environ vingt-cing kilos.

La came est une piéee de bois, doublement armée, pour en assu-
rer la rigidité, dont une extrémité est solidement encastrée dans un
arbre de couche qui supporte toules les cames d'une méme batte-
rie de pilons, L'autre extrémité de la came, formée d'une piece de
bois spéciale, le buttoir, assemblé de fagon a élre i la fois rigide et
facile a changer, parce qu'il s’use rapidement. Dans le mouve-
ment de rotation de la came, le buttoir rencontre le mentonnet, 1'en-
traine et avee lui tout le pilon proprement dit *sur une hauteur de
cinquante a soixante centimelres, puis abandonne la masse & son
propre poids. ' \

Chaque pilon est commandé par deux cames fixées 'une en face
de I'autre sur les prolongements d'un diamétre de l'arbre de couche.

Dans le but d'atténuer, autant que possible, la rudesse du choc
au moment ot un bultoir rencontre un taquet de*soulévement, il
faut monter les cames d'une batterie de facon quiil v ait toujours
un nombre égal de cames chargées de pilons et de cames libres, et
quau moment ou un buttoir abandonne un pilon un autre buttoir
prenne contacl avee le taquet dun autre pilon,
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Au sortir du huleur, le café est versé dans le mortier & raison de
vingt a vingt-cing Kilos, auxquels on ajoute, dans le but de for-
mer un sommier élastique, de quinze a vingt kilos de parchemin
provenanl de calé déja traité.

De temps en temps, il faut arréter, i tour de vole, la marche des
pilons pour brasser la masse, dans laquelle il se produit un classe-
ment qui immobilise certaines couches de grains.

Le travail du pilonnage du café a non seulement pour but d’enle-
ver la peau d'argent, mais encore de polir le grain pour lui donner
de l'eil et de la main. Ce travail doit étre suffisamment: prolongé,
pour que l'exploitant livre au commerce un café ayant toujours le
méme coup d'eil et la méme main. La durée de L'opération peut
varier decing a dix heures pour chaque pilonnée.

Il arrive assez [réquemment que la peau d'argent résiste long-
temps & l'action du pilon. Certains exploitants prétendent que cette
résistance ennuyeuse a pour cause l'ouverture trop matinale du
séchoir, alors que le soleil n'a pas encore fait disparaitre la rosée,
ou sa fermeture trop tardive. alors que lombe le serein. Tout en
admetiant ces causes, nous avons observé que la peau d'argent était
plus difficile & retiret des grains provenant de récoltes mal nourries
ou incomplétement mirs. Nous croyons avoir justement remarqué
que ces grains, sous l'influence de la dessiceation, au lieu de rester
bien fermes, bien lisses, se ratatinaient et se plissaient de mille
rides favorables i la conservation de la peau d’argent.

En sortant des pilons, le café est passé au van ou tarare pour
séparer le grain des débris de ses enveluppeq 1l e‘;t bon de renou-
veler cette opération deux ou trois fois. :

Le classement du café a pour but de séparer les grains sains et
normaux des grains tachés ou anormaux, et de grouper les grains
sains sutvant leur forme et leur volume.

La premiére phase de cetle opération est le classement mécanique
des grains d'aprés leur grosseur. Ce résultatest obtenu au moyen
d'un tricur mécanique semhlai)]e 4 ceux qui servent a l‘\ prépara-
Lion des céré éales.

Cet appareil classe les grains en cing ou six sortes. Chaque sorte
est un mélange de grains i forme ordinairve, de grains ronds ou café
en perles, de grains sains, de grains tachés et :le grains cassés
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POIDS MOYEN DES DIFFERENTS GROUPES OBTENUS

pAR 100 KILOS DE PARCHEMIN SORTANT DES PILONS

Enveloppes . 15 Kilos (Larare)
n® ( 2B Tes trieur)
n®:1 17 — —
Nt 3 — —
N 8 — 2|
nold 3 . -

déchets Teoa= —
100 kilos

POIDS, DIMENSIONS ET FORME DES GRAINS
DES DIFFERENTS GROUPES OBTENUS AU TRIEUR kLI.'_\l"E DEYL»\.\')

DIMENSIONS MOYENNES
eén mnm.

4

didehels

POIDS MOYEN
d'nn grain

T ———

grand axe

m—

pelil axe

GRAIN

FORME DU

gr.
0. 13
0,16

0.16 4 0,18
015

0,164 0,18

Galo
M 2105
1oa 1

11413

0

Forme ordinaire.

Pumm ord., graing relal. p. épaig)
La plupart dn s grains sonl ronds
oud coupe Lransvers, Lriang.

Perles.

Grains cassés, déform. ou . petits,

La deuxiéme phase du classement consiste & séparer le grain de

forme ordinaire des perles. Cetle opération peut étre infermittente
ou continue,

Dans la méthode intermittente,
lisse dont les grands cotés sont repliés i angle droit sur une lar-
weur de eing centimetres, La tole est maintenue rigide par un chissis
léger eloué 4 la face inférieure, Ce chissis repose sur deux caisses
placées de Lelle fagon que la plaque de tole forme avec I'korizontale

on se sert d'une feuille de tole

un (uwle de vingt- cmq a trente degrés.
Le tout élant ainsi disposé, I'ouv 1‘101‘J¢3Lte en l'étalant sur le haut
de la plaque, une certaine quantité de grains et [rappe & pelits coups
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sur la tole. Ces chocs répétés®ermettent aux perles de se dégager
des grains ordinaires, puis de rouler jusqu'au bas de la plaque dans
la caisse inférienre. Il ne reste plus sur la tole que le grain ordinaive
que l'ouvrier chasse dans la caisse supérieure au moyen d'une
brosse.

Avec cet appareil un homme peut classer de quatre-vingts & cent
kilos de grains par jour,

Dans la méthode continue de la séparation des perles du café
ordinaire, on se sert d'un appareil formé d'un biti servant de sup-
port & trois organes principaux @ le plan incliné, la trémie et la
manivelle.

Le plan incliné, & inclinaison réglable, comprend un cadre formé

Fig. 30, — Installation pour le triage des perles.

A Caisse réceplrice du grain ordingire.

B Feuille de Lole en plan incling.

C Caisse réceplrice des perles,

D Profil de la feuille de tdle,
de planches assemblées sur champ, et réunies transversalement,
la partie supérieure seulement, par un plateau qui laisse un espace
libre a4 chaque extrémité du cadre pour loger un rouleau de bois.
Les deux rouleaux supportent une toile sans [in, commandée par le
rouleau supérieur et tournant de telle facon qu'en obhservant la face
supérieure la toile va du rouleau inférieur au rouleau supérieur.

Le rouleau le plus élevé est lixe et recoit la commande de la
manivelle, le rouleau inférieur est monté sur un dispositif qui per-
met de 'écarter plus ou moins du premier,

La (r'é{f'riv, montée sur un axe mobile, regoit le grain et le
déverse par quantités réguliéres dont la chute est provoquée par
les choes donnés @ la teémie par un excentrique calé sur ldlbf‘L de
couche de la manivelle,

De la trémie le grain arvive et s'étale sur une planchette distri-
butrice dont le bord infévieur aflleure, a environ deux centimetres,
toute la largeurde la toile sans fin 4 son tiers supérieur, -
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La manivelle comprend une manivellgp proprement dite montée sur
un velant, dont 1'axe recoil un arbre de couche terminé du coté
opposé par une poulie, dont la courroie actionne le rouleau supé-
rieur du plan incliné.

Le grain versé par couches minces sur la toile sans fin, se divise
en deux groupes : les perles qui roulent jusqu'au bas de T'appa-

G

e g
0070777
Fig. 31. — Croquis schémalique de Fappareil conlinu du livage des perles,

A Arbre de la teémie de charge B.
Il Planchetle de véglage pour Uécoulement du grain,
J — distributive.
D Poulie.
C Excentrique donnant des seeousses & la trémie,
5 Arbre gle couche de poulie et de o manivelle.
F' Courpoie de Leansmission,
I Cadre.
P Plaleau eén byis soutenant rigide la face supérieure de la Loile
T Toile sans fin.
I IV Reuleaux.
V Vis de réglage du roulean R, i
« Grains ordinaires.
&' Perles,

reil el se déversent dans une caisse, et les grains ordinaires qui
sont entrainés par la toile sans fin et tombent dans une caisse pla-

cée pour les recevoir.

Classement a la main. — Au sortir du classeur mécanique, le
café perle est sépard du café ordinaire ; chacune de ces catégories
est divisée en groupes, comprenant chacun des grains de mémes
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dimensions et de méme volume. Mais chaque groupe est encore un
mélange de grains sans el de grains tachés.

Le nom générique de grains lachés sapplique & trois sortes de
défauts : 10 Le grain taché noir en totalité ou en partie, par suite
des effets dune maladie qui a atteint le fruit en végétation ;

2° Le grain décolorée, qui au lieu d'étre dun vert plus ou moins
intense est blanchiitre; l

Fig. 32, — Table pour le Lriage i la main,

cg' grrar et Cadre. — P Plateau, —'G Tas
de grains, — 8 Sae, — V Vis de réglage de U'in-
clingison. — D D' Caisselles.

3" Le grain & peau d'argent que le travail du pilonnage n'a pas
complétement débarrassé de la pean d'argent.

Le triage de ces sortes de grain ne peut étre fait qu'a la main.

Il s'exécute sur de petites tables dont le plateau est monté de
fagon a former un plan dinclinaison réglable. Ce, plateau est
encadré, moins une partie du colé inférieur, de facon & éviter
les chutes de grains accidentelles, et les deux apgles inférieurs
forment caissette par le moyen d'une barrette clouéé en joignant en
biais les deux cotés d'un méme angle.
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L'inclinaison du plateau étant réglée, louvrier dispose a la partie
supérieure de la table un tas de grains de eing & six kilos, dans
lequel il puise, au fur et & mesure, une petite quantité de grains
quil étale par un simple coup de main; alors l'ouvrier retire
d'abord tous les grains tachés noirs el les dépose dans l'une des
caissetles, puis les grains décolorés, les grains & peau d'argent et
les grains mal conformés, sl s'en trouve, qu'il dépose dang autre
caissette. Quand ce triage est terminé, 'ouvrier pousse, avec la
main, les bons grains restant vers la partie inférieure, non encadrée,
de la table jusqu'a ce que le eafé tombe dans un sa¢ disposé pour le
recevoir. ; ‘

(A suivre.) Edonard Piesror,

Bulletin du Jardin colonial, 4
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LA SERICICULTURE A MADAGASCAR
rareont pe 1903

(Suite!.)

MALADIES ET INSECTES

Les principaux insectes s'attaquant au murier sur les hauts pla-
teaux sont le Callimation Venustum, le Fovato (Alcides exeavatus),
les Fanetribé et une sorte de cochenille.

Une seule maladie cryptogamique semble pour-le moment I'at-
teindre d'une maniere assez sensible. Elle est causée par un cham-
pignon detrés petite taille, I'Ovalariopsis moricola no. sp. Delacroix.
Nous allons passer rapidement en revue ces dillérents parasites et
indiquer, dans une cerfaine mesure, ce que l'on peut faire pour les
éviter, s'en débarrasser ou atténuer leurs ravages.

1. Callimation Venustum Guérin, — Le Callimation Venus-
fum Guérin » est un beau longicorne rouge et blanc qui, fant
a l'état larvere, que sous forme d'insecte parfait commel d'assez
grands dégats dans les muraies. Des spécimens de ce cerambycide
envoyés au Jardin colonial ont permis de le déterminer exactement.
L'inspection générale de I' Agriculture coloniale a fourni enoutre sur
le Callimation Venustum les renseignements suivants :

« Les larves de longicornes vivent plusieurs années; elles sont
lignivores et crensent des galeries dans l'intérieur du bois ; 4 P'état
parfait, les insectes s'atlaquent aux jeunes pousses.

« Il parvait assez diflicile d’atteindre l'insecte.

« Des injections de liquides insecticides dans les galeries des
larves seraient, semble-t-il, le seul moyen eflicace; mais encore
faudrait-il faire des essais de fagon a détruire l'insecte sans com-

promettre la vie des arbres. »

I, Voir Bulletin, nv 22, 23 24, 25, 36 el 27,
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[l nous parait utile de compléter ces premiéres indications géné-
rales par les observations qui suivent :

Le Callimation Venustum est assez commun aux environs de Tana-
narive,

Conlrairement & l'opinion émise par certaines personnes (ui se
sont un peu occupées de cet isecte i Madagascar, il semble qu'il
est assez facile dallraper les Callimation Venustum adultes quon
déconvre d'ailleurs sans grandes diflicultés, et dont la présence est
révélée par les feailles coupées couvrant le sol an-dessous des arbres
attaqués. On a pu, a la Station d Essais de Nanisana, lutter eflica-
cement contre le Callimation Venustum en fwmsant recueilliv les
individus adultes, aussi parait-il utile, pour le. moment du moins,
de conseiller d'avoir recours a cetle méthode.

Suivant M. Fauchére qui, en 1901, a visité la région de Belatao
soullrant alors d'une véritable invasion de ce longicorne, la larve du
Callimation Venustum atteint jusqu’a qualre centimetres de long et
cause des dégits trés importants en rongeant intérieur des canaux
médullaires : mais il ne semble pas que ce parasile puisse
compromellre sérieusement la culture du murier & Madagascar.

On peut aussi, pour lutter contre le Callimation Venustum ayoir
recours & la taille et caltiver le mirier, principalement sous forme
de haie. Cette taille consiste @ rechercher les branches atlaquées,
opération assez facile, puisque les rameaux rongés se cassent sans
le moindre elfort et presque toujours a I'endroit ol réside le ver ;
puis & les couper au moyen d'un sécateur et i briler bois et vers
recueillis de celte fagon.

Il est bon de procéder a cette operation le plus tol possible et de
ne pas attendre pour cela que la larve ail atteint son entier dévelop-
pement, car alors les dégils deviennent (rés importants et sac-
croissent rapidement. On concoit que ces ampulations supplémen-
taires puissent difficilement étre appliquées sux muriers & tige qui
nécessitent une taille bien spéciale et bien suivie pour donner des
arbres ou arbustes bien formés, c¢est pourquol on a signalé que
cette méthode ne pouvail guére ére appliquée qu'aux miriers en
haie.

Il semble résulter des observations faites & Nanisana que. comme
les hannetons. les Callimation Venustum appavaissent en grande
quantité, a intervalles périodiques ; mais on ne sait pas encore exac-
tement combien d'anndes séparent les grandes apparitions les unes
des aulres.
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2° Fovalo el Fanetribé. — Le mirier est également attaqué par
toute une catégorie d'insectes auxquels les Malgaches donnent le
nom générique de Fanelribé ainsi que par une espece de charangon
de couleur grisitre appelé Fovato (mot & mot : eceur de pierre).
Ce carculionide, dont la détermination a été faite par le Service
entomologique du Jardin colonial de Nogent-sur-Marne, commet de
grands dégats, a cause de son abondance, en coupant les jeunes
rameaux en voie de développement et les feuilles. Ces divers
insectes apparaissent a I'étal parfait vers la fin de novembre ou au
commencement de décembre. Le meilleur moyen de destruction,
suivant M. Piret, consisterail & chasser les adultes le matin de
honne heure lorsqu'ils sonl encore engourdis, en secouant les
branches sur lesquelles ils se trouvent, afin de les faire tomber sur
une natte placée au-dessous de I'arbre ot on les recueille pour les
Jeter au feu. Il faut étre particulierement attentif pour I'Aleide exea-
valus (ui se cramponne aux rameaux avec une telle force qu'on
éprouve du mal a le détacher; méme avee la main.

30 Cochenille. — Un insecle hémiptere couvre fréquemment les
branches de mirier de sorles de coques de couleur blanchitre
présentant les plus grandes analogies avec certaines especes de
CoOcels.

Ces insectes se développent parfois en telle quantité que les prin-
cipales branches semblent véritablement couvertes d'un enduit nei
geux, surtoul abondant du cité oppoesé au vent.

Au début, l'insecte se présente sous la forme de petites taches
brunitres, qui bientot se recouvrent d'une matiére cireuse de couleur
blanche,

Les mivriers atlteints souffrent trés visiblement des atlaques de ce
parasite qui entrave trés sérieusement leur développement, diminue
sensiblement la production’ des feuilles, et peut méme entrainer la
morl des sujels peu vigoureux.

Plusieurs plantations de la Station d'Essais de Nanisana ont eu
beaucoup & soullrir des attaques de cet insecte; mais on esl arrivé
assez aisément 2 s'en débarrasser, d’abord en brilanl. au moment
de la taille, en juillet, tous les rameaux retranchés envahis pa1 I'in-
secle et en détruisant les colonies de ce coceus au moyen d'un badi-
geonnage exéeuté 4 la méme époque, et autant que possible au com-
mencement de chaque nouvelle attaque, avec diverses matiéres a hase
de tabac, de pétrole, de savon noir ou de sulfate de cuivre. Celle
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ayant donné, jusqua .ce jour, les meilleurs résultats d'apres les
expériences de M. Piret a la composition suivante :

Savon noir du pays.. ... I kilo
Sulfate de cuivre, ... . .. (0, 250
T R =y E L ¢ . 10 litres

M. Piret eslime qu'il serait sans doute utile d'ajouler un peun de
pétrole, On peut se demander aussi s'il ne serait pas possible de
supprimer le sel de cuivre puisqu'on réussit a se débarrasser de
cerlains coceus seulement avec le pétrole. Cetle suppression aurail
son importance en Emyrne, car le sulfate de cuivre y cotite cher,
Les expériences auxquelles nous venons de faire allusion sont trop
récentes pour nous renseigner d'une maniére précise sur ce point.
Nous n'avons i I'heure actuelle & retenir quun fait : Uefficacité de
la formule donnée précédemment.

Ovulariopsis Moricola, — On a constaté, a la Station d'Essais de
Nanisana, depuis 1901, T'exislence, dans les miraies, d'un para-
site végétal qui, heureusement, ne cause ni la mort, ni un grave
dépérissement des muriers ; mais dont le développement provoque
la perte d'une assez grande quantité de feuilles.

Des échantillons envoyés par la Direction de I'Agriculture au
Jardin colonial de Nogent-sur-Marne, sousle n” 544, ont élé soumis
@ Pexamen de M. le D* Delacroix, professeur de pathologie vége-
tale # 1'Ecole supérieure d’Agriculture coloniale, qui a reconnu
qu'on se trouvait en présence d'une espéce non encore décrite, a
laquelle il a donné le nom d'Ovulariopsis moricola nov, sp.
(3, Delacroix.

Ce parasite, qui se développe principalement dans les endroits un
peu humide et sur les muriers dont les ramifications feuillues
partent du niveaun du sol, couvre la face inférieure de feuilles dune
végélalion eryplogamique blanchatre qui les rend, sinon compléte-
ment inutilisables pour les vers adultes, du moins immangeables pour
les jeunes chenilles. Aucun fait ne permel de croire, jusqu'a présent,
que I'Ovulariopsis moricola soit réellement nuisible au ver a soie,
les feuilles allaquées ne paraissent pas toxiques pour le Bombyr
mori; mais il v a lieu de remarquer que les vers ne consomment
un peu les feuilles atteintes que s'ils sont enticrement privés de
feuilles saines et seulement quand ils ont déja presque atteint leur
taille maximum,
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Quoi qu'il en soit, il est certain que cette maladie, dont I'existence
a ¢té constatée dans tout le centre par M. Piret, posséde le grave
inconvénient de provoquer la perte d'une grande quantité de feuilles,
car il est naturellement impossible de songer @ nourrir des cham-
brées, uniquement avee des feuilles malades.

L Ovulariopsis moricola fait son apparition au moment de la
reprise de la végétation du murier, c'est-i-dire en septembre,
s'observe pendant toute la saison des pluies et redouble d'intensité
vers la fin davreil, toul & fail au commencement de la saison
seche.

On ne connait pas encore exactement le moyen de s'en débar-
rasser, La recherche d'un reméde préventif conseillé par M, le pro-
fesseur Delacroix, pour empécher le champignon de pénétrer dans
les tissus en évitant la germination des spores qui paraissent entrer
seulement par les stomates, présente d'ailleurs, dans le cas présent,
d'assez sérieuses diflicultés, car on est en droit de se demander si
le soufrage ou des pulvérisations de houillies cupriques, par
exemple, n'exerceront une action nuisible sur les vers mangeant des
feuilles portant encore quelques traces de soufre ou de sels de
cuivre.

Ces deux méthodes ne pourront done étre recommandées aux plan-
teurs que quand les expériences entreprises a la Station d'Essais de
Nanisana auront démontré, d'une part, leur eflicacité sur les spores
de I'Ovulariopsis moricola, et en second lieu, qu’elles ne présentent
aucun danger ou ineconvénient séricux pour les éducations. Jusqu'a
nouvel ordre, on peutrecommander de surveiller avee soin la marche
de Ja maladie et d’élever toutes les premieres feuilles atteintes qu'on
aura soin de briler immédiatement pour éviter, autant que possible,
la dissémination du parasite.

L Ovulariopsis moricala commengant & s'attaquer d'abord aux
feuilles situées i la base des muriers, on peut conseiller également
de commencer, autant que possible, les éducations avant 'appari-
rition du mal et d’avoir soin, dans la mesure du possible naturelle-
ment, de faive d’abord consommer les feuilles du bas. Il résulte, en
ellet, des observations recueillies 4 la Station d'Essais de Nanisana
que la maladie semble se propager de proche en proche en partant
de la base des plants et que les miriers munis dun trone déja assez
développé sont beaucoup moins sujels que les aulres aux atlaques
de I'Ovulariopsis moricola.
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Fanala ou gelée blanche. — Parmi les accidents dont le miirier
souffre de temps a4 autre, il faul enfin mentionner le « Fanala »,
sorte de légere gelée blanche observée a peun prés chaque année sur
certains points du centre de I'ile et surtout dans la province de Vaki
nankaratra,

L'action du « fanala » fait surtout soulfrir les miriers oxposés.:‘n
l'action des vents dominants. Ces abaissements de température
sont réellement dangereux, seulement pour les jeunes pousses
quils grélent, Ils ne font donc pas, pour eux-mémes, périr les
muriers qui, comme on le sait, peuvent résister & d'assez fortes
gelées: mais les plants attaqués par le fanala peuvent, suivant
M. Pirel, étre attaqués par une sorte de maladie encore indéterminée.
et sur laquelle le Service de I'Agriculture manque de renseignements
précis, :

Cette alfection se traduirait par le développement sur les
branches et sur la tige principale d'une pourriture qui gage pefit
i petit jusqu'a la racine, et peut finir par faire périr le miirier.

L'apparition du mal est caractérisée par la présence de taches de
couleur brunitre. M. Pirel conseille, dés qu'on s’apercoil de son
existence, d'enlever entierement toute la partie attaquée et méme une
portion de la partie avoisinante restée saine, et de prendre la précau-
tion de jeler le tout au feu,

VEGETAUX SERVANT A LA NOURRITURE DES LANDIBE

Les Landibé, c'est-i-dire les principales sortes de vers & soie
sauvages de Madagascar, sont polyphages ; ils s'attaquent indillé-
remment & un grand nombre de plantes, loutefois, le Borocera
Madagascariensis manifeste dans le centre une préférence trés mar-
quée pour I'Ambrevade, le Tsitoavina et le Tapia, végétaux sur les-
quels nous allons, pour cette raison, fournir quelques indications
générales.

o L' Ambrevade (Cajanus indica), — 1.’ Ambreva est un arbuste
pouvant atteindre plus de deux métres de hauteur, appartenant i la
famille des légumineuses papillonacées. Tribu des Phaseolées. Sous-
tribu des Cajanées. Genre Cajanus.

Cette plante pousse a I'état spontané dans 'Afrique tropicale ou
elle est connue sous le nom de Catjang. On la rencontre dans les
villages de toute la portion centrale de Madagascar, ainsi que sur
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les cotes, & Fort-Dauphin par exemple, puis & Tamatave, oi la Sta-
tion d'Essais de I'lvoloina 'emploie mainlenant sur une grande
échelle pour abriter, contre le vent et contre le soleil, les jeunes

plantes récemment mises en terre,

Rameau d'Ambrevade (Cajanus indica)

A La Réunion, 'Ambrevade est employé comme cullure vivriére ;
dans le centre de Madagascar, cette légumineuse sert prineipalement
i l'élevage du Landibé, surtout dans les régions de Fianarantsoa et
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d’Ambalavao ou cetlte cullure est actuellement en voie d'extension
I':liﬂlh".
M. Piret I'a aussi rencontré en grande quantité a Forl-Carnot,

mais il ne parait pas v servie i l'élevage du Borocera,

Chenilles du Landibé sur ramean d’Ambrevade | Borocera Madagascariensis

On en fait également des cultures importantes dans le district
d"Arivonimamo, quoique cependant on préfere, a |'ovdinaire, dans
la ]nl‘n\ilu'v (il' l‘|ll|«'l‘i|m l'l‘llll':’lll‘, AVOLr MeCcours au 'I‘Hln;l\'llm Elnlll'
élever les Landibé,

L. Ambrevade a des leuilles COMPOSERs, r-lrl]):ll'i|n-uiu"t'.- el st llml-"l’&-
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Elles comprennent trois folioles lancéalées, légerement acuminées,
pubescentes, de couleur vert foncé en dessus et un peu pile en des-
sous, avee nervures phis claires et saillantes. La foliole terminale
est un peu plus longue que les deux latérales et peut alteindre 65 a
T0 millimetres.

Fleur caractéristique des papillonacées pouvant avoir deux centi-
métres de grandeur, d'une belle couleur jaune doré, pavillon rouge
brundtre sur la face postérieure. Les hourgeons petils el de couleur
verte produisent par entrainement des cotes assez apparentes, sil-
lonnant les tiges geéles el verdatres de I'Ambrevade.

Le fruit est une gousse pubescente franchement accuminée, ayant
une teinte brune sale. Celte gousse renferme une certaine quantité
de graines pouvant varier d'un & six. La graine est blanche grisitre
ou de couleur grise maculée de taches brunitres, Elle a la forme et
a peu prés la grosseur d'un pelit pois.

Comme on I'a dit, le Cajanus indiea pourrait étre employé comme
fourrage et comme plante alimentaire, i cause de ses graines riches
en fécule qui sonl consommées par les indigénes, dans certaines
parties de Madagascar, au méme titre que les haricots. Ellerend, en
outre, de grands services comme plante d'abri; mais ce n'est pas li
sa principale utilisation dans le centre de l'ile, ot on 'emploie sur-
tout pour I'élevage du ver & soie de I'Ambrevade. Cette industrie
donne déji lieu & des transactions locales assez imporlantes. En effet,
d'aprés les données recueillies sur place dans le courant de 1902 par
M. Piret, on a expédié de lavégion de Fianarantsoa pendant le pre-
mier semestre de 1902, 1.88% balles de cocons, chaque balle conte-
nant 30.000 cocons doubles !, avant subi une premiére préparation,
¢'esl-i-dive un nettoyage 4 l'eau bouillante et un séchage. La balle
d’Ambalavao pese 249 kilos ;celle d'lsalo provenant du sud en pese
30. Le prix moyen de ces halles est de 30 piastres, c'est-i-dire
150 francs.

La culture de I'Ambrevade, telle que la pratiquent les indigénes
est des plus primitives. Les Malgaches se contentent de retourner
la terre par grosses mottes vers le mois de mai en ayanl soin de
réserver, de distance en distance. des toulles d'herbes destinées a
servir de refuges aux chenilles an moment du coconnage.,

Vers le mois d'octobre ou au commencement de novembre, on
enfouil les graines par groupe de 3 ou §.

I, Les indigénes onl Phabilude de compler les cocons par paive.
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Quinze jours apres, les planls commencent i lever. Si toutes les
graines germent bien, on compte obtenir de cette fagon 25 pieds
d’Ambrevade par métre carré, Ces plantes peuvent atteindre envi-
ron un metre de hautenr au mois de janvier, Cest 4 ce moment
qu'on dépose sur les branches des papillons femelles [écondées de
Borecera Madagascariensis, ou des petits bitonnets sur lesquels on
a fait pondre au préalable les papillons. Les chenilles se nourrissent
de la feuille jusqu'en mai. La plantation d"Ambrevade peut servir
de nourriture aux vers pendant 3 4 4 ans au maximum ; au bout
de cette période, la plantation est épuisée et doil étre recommen-
cée,

La récolte des cocons se fait au jour le jour quand ils ont atteint
une épaisseur et une dureté suflisantes. On commence par les
ouvrir pour sortir les chrysalides, puis on secoue les cocons dans
des sobikas !, au moyen dun baton avec lequel on les frappe pour
les débarrasser des nombreux poils dont ils sont garnis. On s'oc-
cupe ensuite de leur transformation en fil de soie.

20 Tsitoavina (Dodonea Madagascariensis). — Le Tsitoavina est
un petit arbuste trés ornemental, de la famille des Sapindacées, au
feuillage tres léger verl elair, composé de feuilles si découpées que
chaque fragment peut étre comparé & une petite [oliole lancéolée.
Ce feuillage prend fréquemment une légére teinte rougeditre. Les
branches du Tsitoavina sont tortuenses et recouvertes d une écorce
brunitre se détachant trés aisément en grandes lanieres qui finissent
par s'eflilocher. Cel arbuste peut atteindre 2™ 50 a4 3 métres de
haut. :

Le Tsitoavina parait originaire de Madagascar ; toutefois, M. Piret
ne 1'a jamais rencontré a l'état vraiment sauvage.

[l fait I'objet, de la part de l'indigéne, d'une culture réguliere,
principalement répandue dans le distriet de I'lmamo et dans la pro-
vinee de I'Itasy. puis en plus petite quantité dans le Vakinankara-
tra, dans I'lmerina Nord, dans la province d’Ambositra et dans
celle de Fianarantsoa. On en rencontre excessivement peu dans la
province de I'Angavo-Mangoro-Alaolra,

Le Dodonea Madagascariensis est extrémement rustique et fort
peu exigeanl. Il se contente des terres les plus médiocres, car ¢'est
une des trés rares plantes qui arrivent a4 pousser tout a fait a coté
des manguiers.

1. Panier malgache.



60 ETUDES BT MEMOIRES

Le semis du Tsitoavina pent se faire soit en pépiniére, soit en
place. Les graines germent lentement. 1l faul compter environ un
mois aviml de voir sortir les jeunes plantes. Lorsque le semis a lien

Rameau de Tsitooving (Dodonea Madagascariensis

en pépiniere on peul y procéder en juillet ou au mois d'aolt sur
sol bien preparé,

Le repiquage doit étre opéré en pot de taretra, lorsque les jeunes
Tsiloavina alteignent 4 a 5 cenlimélres de hauteur.

Les transplantations du Dodonea Madagascariensis sont assez



seariensis),

-

I'sitoavila

Le
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délicates. Il faut avoir bien soin de procéder 4 ces opérations par
un temps pluvieux, des le commencement de la saison des pluies,
c'est-d-dire en novembre ou décembre, pour les environssde Tana-
narive,

Ramean de Tapia (Chrysopia sp.).

li est bon, en oulre, de mettre les jeunes planls mis en place &
P'abri du soleil pendant une quinzaine de jours environ,

Lorsquion désire avoir recours au semis en place, 1l [faut
procéder & cette opération dans un terrain convenablement ameubli
et fumé tout a fait au début de la saison pluvieuse. Les sematlles
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doivent élre faites en poquets 4 2 metres ou 2™ 50 d'intervalle, en

tous sens, swivant la qualité du terrain.

Région des Tapias Enfre Vinaninkarena et Haka

On emploie six & huil graines par teou. A la fin de janvier, on
procéde @ un sarclage : on profite de cetle opération pour ne laisser

qu'un ou deux arbustes par poquet.
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On peut songer & exploiter le Tsitoavina pour nourrir le Borocera
Madagascariensis vers 'dge de trois ans,

Une plantation de Dodonea Madagascariensis a été créde cette
année i Nanisana pour étudier cette question d'une maniére appro-
fondie.

Ramean de Tapia (Cheysopia sp. ).

A cause de sa rusticilé et de la rapidilé de sa croissance, le Tsitoa-
vina pourrait devenir en peu de temps un producteur de soie Lan-
dibé trés important.

3¢ Le Tapia (Chrysopia sp.). — Le Tapia est un arbre a croissance

excessivement lente, a cime arrondie, pouvant atteindre 5 métres de
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haut et plus. Il appartient a la famille des guttiféres (tribu des clu-
sides). 7

Les feuilles sont obovales et entiéres, vertes en dessus, avec ner-
vure un peu plus claire et d'une teinte un peu plus péle sur la
[ace inférieure. !

Ces feuilles sont dressées presque verticalement, ee qui donne @
I'arbre un aspect tout a fait particulier. Le Tapia a des branches
tortueuses, recouvertes d'une écorce finement ciselée. Son fruit est
une petite baie comestible appréciée des Malgaches,

La floraison a lieu en noyembre, Cette essence pousse dans les
terres les plus médiocres, mais sa croissance est dune lenteur exces-
sive ; aussi peut-on difficilement” songer a en faire des cultures
réguliéres,

()uou[uv tres rustique le Tapia est délicat en pépiniére, La ]evo
des graines est de plus irréguliere. Quelques-unes exigent parfois
p]us d'une année avant de sortir de terre.

Le repiquage est tres délicat et exige les plus lrrands soins. Il
semble done préférable de semer le Tapia en place.

Cette guttifere se rencontre surtout :

I° Dans la province d’Ambositra et notamment dans les régions
d'Tlaka, d’Ambohimahazo el d"Ambatofinandahana, puis en moins
grande quantit¢ dans le district de Midongy ;

2¢ Dans la province de I'ltasy et dans le distriet da Mamolakazo
(sous-gouvernement de Mandiavato), mais en un peu moins grande
quantité que dans la province d’Ambositra ;

3°On le rencontre enfin, suivant M. Garnier-Mouton, sous forme
de peuplements importants. a l'ouest de Batafo, dans la province
du Vakinankaratra,

(A suiwre.)
Em. Prupnose,
Directeur de U Agriculture & Madagascar.

Bulletin du Jardin colanial.



CULTURE. PRATIQUE DU CACAOYER
et préparation du cacao. ‘

(Suife '.)

CHAPITRE V

ETABLISSEMENT DE LA PLANTATION
5

La planlation se fait de denx fagons différentes” soit par des
semis fails directement en place, soit @ 'aide de plants éduqués en
pépiniéres, ; ;

Ces deux méthodes ont chacune leurs partisans el leurs adver-
saires. Il me semble que les divergences d'opinion & cet égard pro-
viennent surtoul des différences de condilions dans lesquelles sont
[aites les observations. Ainsi, Guérin, dans son ouvrage sur la
« Culture du eacao i la Guadeloupe », condamne catégoriquement
le semis en pépiniere, tandis que les l:l:mleurs de Surinam et de
Madagascar plantenl ordinairement des plants qui onl passé six a
huil mois en pépiniére,

Il est bien évident que dans les terres a cacao de Ja Guadeloupe,
ordinairement formées par la décompositions des roches volea-
niques, la levée en motte des plants serait impossible, et par con-
séquent la reprise lortement compromise. Cet inconvénient ne se
présente pas lorsque la terre esl forte, I'enlévementl en molle se
fait trés facilement el le cacaoyer ne souflre pas du toul a la trans-
plantation. Du reste, Guérin se trompe manifestement lorsqu'il
¢met opinion que le pivol est U'organe essentiel du cacaoyer dont
la moindre lésion entraine la mort du plant. A la Trinidad, lorsque
I'on fait des remplacements dans les plantations, & l'aide de plants
¢duqués en pépiniére, on supprime trés bien extrémité du pivot du
Jeune plant et il ne s'en porte pas plus mal,

Les études faites & la Station d'Essais de U'lvoloina, consignées

par mon collegue M. Deslandes, dans une intéressante note sur les

I. Voir Bulletin n® 25, 26 el 27.
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pépiniéres de cacaoyer, ont prouvé que Ie cace aoyer, comnie presque
toutes les autres especes végétales, peut subir le repiquage et la
suppression du pivot, sans préjudice.

Quoi qu'il en soit, le semis en place est, de beaucoup, le mode le
~plus mnp']m'é on l'utilise & Surinam concurremment avee le semis
en pvplniere on I’ emp]me exclusivement & Trinidad, au Vénézuéla,
al'l quateur, au Brésil, c'est-a-dire dans tous les pays oula culture
du eacaoyer est faite surune gmmlo échelle.

A Madagasear, jusqu'a ce jour, on séme en pépiniére, mais il est
probable que, par la suile, on sera amené a semer en place, quoique
led expériences faites & ce sujet a la Station d'Essais de Tamalave
n'aient pas donné des résultats satisfaisants jusqu'a présent. 1l existe
cependant, dans la vallée' du Mangoro, une petite plantation qui a
élé établie a 'aide du semis en place.

Semis en place. — Le semis en place a, comme le semis en
pépiniére, des inconvénients et des avAntages ; en semant en place,
on opere beaucoup plus rapidement et la plantation peut étre faile
plus vite, ¢'est probablement ce qui a fait adopter ce mode d’opérer
dans tous les pays grands pmduclem‘s de cacao, olt la main-d'euvre
fait en général défaut. Les ouvriers ont également besoin de moins
d hahlletu pour semer des graines du‘egtemenl sur l'emplacement que
doivent occuper les cacaoyers, que pour lever des jeunes arbustes
en motte dans les pépiniéres et les transporter 4 une distance plus
ou moins grande, sans démolir le cube dé terre que retiennent les
racines. '

Malheureusement 1l faut, dans les premiers temps qui suivent la
mise en terre des graines, une grande surveillance pour arriver a
défendre les jeunes plants contre 'envahissement des plantes adven-
tives, qui croissent ordinairement avec une grande rapidité. Les
insectes peuvent aussi causer des dégits en rongeant les plantules
au moment de la germination.

L'éducation en pépiniére permet, comme il a été dit plus haut, de
faire une sélection parmiles plants ; et de ne metire en place que des
arbustes vigoureux et bien venant. En outre, pendant I'éducation en
pépiniére qui peul durer de quatre & dix mois et méme plus, on n'a
pas besoin d’entrelenir le terrain de la plantation. La mise en place
nécessite des ouvriers plus habiles et elle est tris lente, ce n'est en

somme pas la méthode ordinairement employée dans les pays ol les
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cacaoyéres sont faites sur de grands espaces. Quoi qu'il en soit, je
décrirai ces deux procédés d'installation des plantations, carils sont
employés tous les deux. :

L'établissement de pépiniéres est toujours indispensable pour
donner les plants nécessaires aux remplacements que on a lou-
jours & faire, dans les plantations établies & l'aide des semis en

place.

Choix des graines. — Naturellement, si dans le pays il existe

plusieurs variétés de cacao bien déterminées el donl les exigences
sonl bien connues, la premiére des choses a faire, ¢'est de rechercher
celle qui, tout en étant susceptible de fournir un produit commer-
cial de bonne qualité, saccommodera le mieux des conditions dans
lesquelles on se propose de la mettre. Pour Madagascar, cetle ques-
tion ne se pose pas encore, car il n'y existe jusqu’a présent, comme
ilaété dit précédemment, sauf les diverses variétés introduites par la
Direction del’Agrieulture, mais quin'ont pu encore fructifier, qu'une
seule variété, il n'y a donc pas lieu de s'inquiéter du choix de la
race. .
Il en est tout autrement pour toul ce qui a trait au choix des
arbres porte-graines, on devrail les sélectionner aveec un soin
extréme, c'est le seul moyen d'arriver & augmenter les rendements,
et pour cela on devrait tout d'abord ne jamais récolter de cabosses
que sur des arbres trés prolifiques et sains ; ces cabosses devraient
élre elles-mémes sélectionnées avee beaucoup de méthode, les
petites, celles qui sont mal formées, devraient toujours étre rigou-
reusement rejetées. Il faul les cueillir au moment ou elles sont
complétement mires el aussi peu de temps que possible avanl le
moment de la mise en place.

Si, pour une raison quelconque, on est obligé, soit de retarder le
semis de plusieurs jours, soit de faire voyager les semences, il semble
utile d'ouvrir les ¢abosses aussitot que possible aprés la cueillette,
d’en retirer les graines et de les mettre en stralification enles alter-

nant par couches peu épaisses, avec du sable ou mieux du terreau,
dans une caisse si elles doivent voyager, et en tas si on les con-
serve pour les planter dans le voisinage d'olt elles ont été cueilies.

Si les distances sont peu considérables, il est préférable de eon-
server les cabosses intactes jusqu'au moment de la mise en terre des
graines ; cependant, dans ce cas, il faut se hiter d'utiliser les
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semences, aufrement il se produit & l'intérienr des fruits une fer-
mentation qui en détruit bon nombre. ‘

(Quand le semis doit étre exécuté de suite, on ouvre les cabosses,
onretire les graines qu'il faut encore soumettre & un choix particulier ;
celles qui sont mal formées et qui se trouvent ordinairement aux
extrémités du fruit, doivent étre rejetées. Il faul compter & Mada-
gascar quune cabosse ne donne pas plus de 25 bonnes graines | il
est done facile de calculer, d'apres cette donnée, le nombre de
cabosses qu'il faudra pour une superficié déterminée, en comptant
qu’il faut, pour parer i toutes les éventualités, mettre quatre graines
par frou. ; ‘

Les graines ayant été retirées de la cabosse, on peut les débarras-
ser de la pulpe qui les entoure par un lavage. Les planteurs de
Trinidad et de Surinam s'en dispensent ordinairement, ils se con-
tentent de rouler les semences dans la chaux ou la cendre et de les
arroser 'avec du jus de citron, pour les mettre a U'abri de la dent des
insectes.

Si l'on n'a pas troué 4 la place que doit oceuper le cacaoyer, il
faut, au moment de faire le semis, débroussailler dans un rayon de
24 2m 50 autour du piquet qui en marque la place, puis remuer un
peu le sol sur une surface de 50 & 60 centimétres de diamétre, dont
le piquet marque le centre. On place ensuite les graines aux som-
mets d'un triangle sil'on en met trois, et aux sommets d'un carré si
I'on en met quatre ; les cotés de ces figures théoriques doivent avoir
approximativement 25 a 30 centimetres de longueur.

Les graines doivent étre enlerrées de 2 centimétres et demi a
3 centimetres, et le sol légérement appuyé. A la Trinidad, ot il n'est
pas coutume de trouer, on opére comme il vient d'étre dit, el un
ouvrier plante ordinairement a la tiche, de soixante-dix a cent
piquets, suivant 1'état de la brousse. Le nettovage autour des
piquets et le remuage de la terre sont évidemment & sa charge,

I1 faut, apr'és la mise en terre des graines, passer fréquemment
pour s'assurer que les herbes n'envahissent pas la place ol on les
a mises. Ala Guyane Hollandaise, on nettoie jusqu'a treize ou qua-
torze fois par année autour des jeunes cacaoyers ; a la Trinidad ou
il fait un peu plus sec, six & huit' nettoyages autour des piquets
semble suffisant.

Quand les plants ont atteint 20 & 25 centimétres de hauteur, i11*
faut en arracher deux ou trois, suivant qu'on a mis trois ou quatre
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graines; on doit naturellement laisser le plant le plus fort, les autres
peuvenl servir i faire le remplacement, la ou les graines ont man-
que. ;
Les planteurs de lous les pays ne procédent pas ainsi. A I'Equa-
teur par exemple, il est d'usage de laisser deux, trois, quatre el méme
un plus grand nombre de plants’a la méme place. Dans les
cacaoyeres de I'Etat de Bahia, au Brésil, on laisse ordinairement
quatre plants.

Un propriétaire de grandes cacaoyéres de la région de Belmonte,
Etal de Bahia, m'a expliqué qu'il croit que ce mode d'opérer a une
heureuse influence sur la fructification pour la raison suivante :
les quatre (roncs en croissant tendent a s'éloigner les uns des
autres, de sorte qu'i]s s'inelinent au fur et & mesure quils gran-
dissent.

Les fleurs qui se trouvent sur la partie du tronc qui regarde le
dehors sont abritées de la pluie, ce qui, parait-il, assurerait leur
développement ultérieur. Je donne catte appréciation pour ce qu’elle
vaul, mais jajoute que j'ai vu des quantités considérables de
cacaoyers plantés seuls et poussant trés droits, dont le trone portait
une telle quantité de cabosses, qu'il ne wmllle (ue par aucun moyen
on n'aurait pu I augmenter

Le procédé qui consiste i laisser plusieurs plants ensemble n’a
pas, en mon sens, sa raison d’étre dans les cultures tant soit peu
rationnelles ot jlestime qu'il est absolument nécessaire de donner
aux arbres une forme réguliere. Cependant, ce mode de procédé
étant employé dans des régions ou la culture du cacaoyer est faite
sur des surfaces immenses, et n'ayanl pu étudier assez ses incon-
vénients et ses avantages je ne me permetirai pas de le condam-
ner ni de le conseiller, 11 est toutefois probable qu'il ne peut étre
appliqué que lorsque l'on possede des terres tout particulierement
fertiles.

Epoque du semis. — L'époque du semis est forcément imposée
par I'époque des principales récolles, qui sont dans presque tous les
pays au nombre de deux. Quand le elimat est trés chaud el le pays
situé pres de l'F,qunteur. on peut, sans trop d'inconvénients, plan-
ter au moment de 'une ou de l'autre récolte. Lorsqu'au contraire
on se rapproche de la limite, nord ou sud de la zone de culture,
il parait préférable de ne semer qu'au moment de la récolle la
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plus rapprochée de I'hivernage et, par conséquent, de la saison
chaude,

Les observations faites avce sujet a la Station de T'lvoloina ont
confirmé cette opinion.

A Madagascar, les récoltes du cacao se font 'une en juin el juillet,
I'autre en octobre et novembre, ¢'est principalement & cette derniére
¢porue que les planteurs désiveux de faire des semis en place ou en
pépinicére doivent surtout opérer.

En juin et juillet, Ia tempéralure est trop basse et les plants
issus des semis faits & celte époque de I'année se développent avee
lenteur et restent chétifs. Dans le bui d'exécuter les semis en
novembre, il faudrait, semble-t-il, planter les bananiers en avril ou
mai ; & Madagascar cetle époque parail convenir, car a la Trinidad
on préfere planter les plants de Musa pcml:m{ la période froude,

Semis en pépiniére. — Si l'on veut établir la plantation avec des
plants déji venus, il est bien évident qu’il faut faive une pépiniére,
mais méme lorsque l'on opére par le semis fail divectement en place,
il fant avoir le soin d’établir wne petite pépiniére daifs laquelle on
prendra les plants destinés @ remplacer ceux qui se seraient mal
développés, ou les graines qui n'auraient pas germé,

Choix de I'emplacement pour la pépiniére. — Sil'on a & faire une
tres grande plantation, ce n'est pas une pépiniére qu’il faut instal-
ler, mais plusieurs pépiniéres disséminées d'une facon réguliere a la
surface du champ pour rédgire autanl que possible les distances
auxquelles il faudrea transporter les plants; el par cela méme les
dépenses oceasionnées par ces lransports ;4 Trinidad, par exemple,
on ¢tablit une pepiniere, par carré d'une superficie d'environ 10 hee-
tares, destinée & fournir les plants de remplacements.

L'emplacement sur lequel on désire installer la pépiniére de cacao
doit étre formé de terre aussi riche que possible; il esl également
utile qu'elle soit assez consistante, pour permettre la levée facile en
motte des plants ; enfin il est indispensable que la pépinitre soit
abritée des vents.

 n'est pas & recommander, pour procurer aux jeunes cacaoyers
Pombre qu'ils réclament, de les semer sous des arbres, dont les
racines épuisent ordinaivement trop le sol. J'ai v cependant quelques
planteurs hollandais de Surinam semer des [eves de cacao dans
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I'intérieur de la cacaoyere méme. Ils obtenaient ainsi des plants,
mais tellement ehétifs et d'une eroissance tellement lente. qu'il me
semble que c'est une grave faute d’opérer ainsi.

Préparation du sol. — Le choix de I'emplacement étant arrété, il
faut lui donner un labour & 25 ou 30 centimétres de profondeur, et
profiter de cette fagon culturale pour lui incorporer les engrais,
fumier, cendres, terreau, qu'on croirait utile d'y ajouter, et pour le
débarrasser des pierres et racines trop volumineuses qu’il pourrait
contenir. ;

Aprés Tavoir ainsi labouré et nivelé ou tracé i sa surface, des
planches larges de 1™ 20, séparées entre elles par des sentiers, de
0m 50 de largeur, pour permettre les allées et avenues nécessaires
pour les nettoyages et arrosages indispensables au cours de I'éduca -
tion,

Une fois la surface des planches bien égalisée et les mottes bri-
sées, on ouvre sur chacune six rayons distants de 0™ 20 et pro-
fonds de 20 ou 25 centimétres; cest au fond de ces rayons que
Pon dépose les graines & 0™ 20 ou 0 ™25 de distance, en ayant
bien soin de les mettre & plat, et apres les avoir préparées comme
il a été indiqué précédemment a Particle semis en place. Une fois
les graines placées, on rabat les hords des rayons de fagon & nive-
ler completement les planches. Suivant les pays, on laisse le sol
nu, ou on le recouvre d'une légére couche de terreau ou de sable,
destinée & empécher la partie supéricure de se durcir. Le sable a
donné des résultats trés satisfaisants i la Station d'Essais de
I'lvoloina ; & Trinidad, immédiatement aprés les semis, on recouvre
la pépinicre de feuilles de bananier que T'on enléeve dés que la ger-
mination commence.,

Aussitot le semis terminé, si-cela n'a été fait avant, 1l faut
construire les ombriéres au-dessus des pépiniéres; a la Station de
Tamatave, on emploie des abris élevés de | ™ 80 au-dessus du sol,
qui, tout en donnant l'ombrage néeessaire, n'empéchent pas une
libre circulation de l'air, et permettent aux ouvriers de travailler
dessous., '

De solides piquets de plus de deux meétres sont enfoneés au
milieu des planches en lignes réguliéres. Leurs sommets sont réu-
nis par des bois d'environ (uatre métres de long portant un réseau
de gaulettes ; celles-ci sont constituées par des pétioles de ralias,
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ou mitux des types de petits palmiers de marais el de dracena.
Sur le tout on place et l'on attache solidement des rameaux de
grandes bruyéres, communes sur presque toul le littoral. On s’est
bien trouvé jusqua présent a I'lvoloina de ces plantes qui four-
nissent une ombre (res réguliére et bien tamisée.

On pourrait peut-étre leur reprocher d’étre un peu cotteuses,

mais comme dans une station il faut faive des choses permanentes,

Pépinicres de cacuoyers ombragés par des fenilles de palmier.

que chaque année de nouveaux semis sont faits sur le méme
emplacement, rienn’a paru plus pratique jusgqu'a ce jour.

Le planteur qui n'a pas les mémes raisons pour faire les choses
d'une fagon aussi durable pourra, comme les planteurs de Suriman,
se contenter de poser en travers, des feuilles de palmiers, sur des
perches maintenues & 1™ 50 du sol environ par de solides pieux.
A la Guyane Hollandaise, j'ai pu voir des ombriéres ainsi faites
qui donnaient beaucoup de satisfaetion.

Les feuilles étant simplement posées sur les perches sans éfre
altachées, on peut trés facilement les enlever et par cela méme

faire varier intensité de 1'ombrage suivant les besoins, Ordinaire-
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ment dans les plantalions que j'ai visitées, on ne repique pas les
jeunes cacaoyers, ce mode d'opérer a élé mis en pratique a la Sta-
tion de I'lvoloina on il a réussi, et donné des plants plus riches
en chevelu qui se prétent mieux it la transplantation en motte. Il
ne parait cependant pas indispensable de repiquer les plants, et il
semble que les personnes désireuses de planter de surlaces élen-
dues a l'aide de sujets élevés en pépiniere peuvent bien s'en dis-
penser.

A Trinidad on établit les pépiniéres destinées a fournir les rem-
placements d'une facon toute dilférente ; si la plantation est déja
dgée, et que les arbres d'ombrage soient développés, on choisit
sous leur couvert un endroit assez peu fourré, dont le sol est aussi
compact que possible. On débarrasse le terrain des mauvaises
herbes, mais on ne le laboure pas, on se confente de tracer i sa
surface des rayons de deux i trois centimetres de profondeur, disthnts
de 0™ 25 & 0m 30, Les graines sont déposées dans ces rayons, puis
la terre est ramenée sur elles, et toute la surface de la pépiniere
recouverle de feuilles de bananiers qui restent ordinairement huit
ou dix jours, temps suflisant pour que les semences commencent
i germer, aprés quoi on les enléve. {

Evidemment ce dernier procédé, trés simple pour établiv des
pépiniéres, ne peut étre employé que la o le cacaoyer pousse avec
une extréme facililé, et ne saurait élre mis en pratique sans incon-
vénients, a Madagascar par exemple.

Apres la germination il faul entretenir le sol dans un élat cons-
tamment propre, par de nombreux sarclages. Dans les terres fortes
de Surinam, on bine, & 'aide de petits morceaux de bois pointus,
la surface des planches deux outroisfois pendantles eing ou six mois
que les plants restent en pépinieres. Celle opération qui a pour
but d'aérer le sol est bonne et ne devrail pas étre négligée.

Si la saison est par trop séche, il ne faut pas hésiter & donner des
arrosages et a pailler le sol, si besoin est.

A Trinidad, on sarcle la pépiniére ; au début de la saison seéche
on en recouvre la surface d'une couche de terveau de 3 4 4 centi-
métres d'épaisseur, ordinairement formé de ecabosses décompo-
sées, Ce terreau est enlevé aussitol que commence la saison des
pluies, pour éviter que les plants ne développent des racines super-
ficielles. A Trinidad on semble se préoccuper beaucoup de fairve
des plants & systéme radiculaire assez profond, probablement i
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cause du elimat relativement sec qui cause quelquefois des pertes
dans les cacaoyéres. ‘

Le temps pendant lequel on laisse les jeunes cacaoyers en pépi-
niéres est tres variable suivant les régions: a Jagtlust (Surinam) ot
toutes les plantations sont faites i l'aide de sujets élevés dans des
pépinieres tres bien tenues, on procede i la mise en place quatre ou
cing mois aprés le semis: @ Madagascar, d'aprés les observations
faites & la Station d'Essais de I'lvoloina, il est utile de laisser les
plants en pépiniére une année au moins.

A Trinidad on plante les plants dix-huit mois aprés le semis; on
dit du reste qu'ils ne sont bons & étre mis en place que lorsqu'ils
commencent & former leurs premicres ramifications. J'ai vu mettre
en terre des arbustes ayant prés de trois ans qui donnaient de trés
bons résultats a la reprise.

La meilleure époque pour la mise en place est certainement la
saison chaude et pluvieuse; cependant dans les pays ou il pleut
pour ainsi dire toute I'année, on peut presque sans inconvénient
transplanter & toutes les époques, mais il est préférable d'attendre
le moment de la reprise de la végétation. A Tamatave, on doil
planter de déecembre & mars et encore est-il préférable de planter
en décembre et janvier, pour que les jeunes arbustes soient bien
repris et n'aient pas trop a souffrir dans le courant de la saison
froide,

Les plants doivent étre levés en motte avee beaucoup de soins et
on doil leur conserver un cube de terre aussi considérable que pos-
sible ; s'ils doivent étre transportés loin, il sera prudent, et méme
nécessaire, d'enfourer la motte de feuilles de bananiers ou d'herbes
vertes, pour l'empécher de se briser. Au contraire si les arbustes
sont mis en place tres prés de la pépiniere, il suflit de les déposer
soigneusement cote a edle dans une caisse qui serl a les porter
sur le terrain de la future cacaoyére et dans laquelle les ouvriers
chargés de la plantation viennent les prendre un @ un pour les
placer I ou ils doivent se développer et vivre.

I me faul jamais arracher un nombre imporlan’l de plants
d'avance, et avoir bien soin de les soustraire aux ardeurs du soleil,
st le temps est clair; si U'on était foreé de faire la plantation par
période seche et ensoleillée, il faudrait l'interrompre pendant les
heures chaudes du milieu de la journée,

Ni i la Guyané Hollandaisé, ni @ la Trinidad, on n'effeuille; on
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pourra cependant, si le temps est tant soil peu sec, couper une
partie des feuilles pour diminuer I'évaporation,

A Trinidad, dans certaines plantations situées en montagne, jai
vu supprimer a l'aide d'un couleau tranchant la partie du pivot qui
dépasse la motte; dans dautres planlations situées en plaine, on
s'appliquait au contraire & conserver le pivot dans toute sa lon-
gueur et a le placer bhien droit dans le trou que Fon fouillait trés
profondément dans ce but. :

Interrogé sur la raison pour laquelle on prenail ces précautions,
le Directeur de la plantation me répondit que dans les districts
d'Arinao les cacaoyeres étaient trés exposées aux vents, et que les
plants dont le pivot avait été supprimé lors de la plantation
offraient beaucoup moins de résistance aux venls que ceux aux-
quels on avail eu soin de conserver cet organe; les premiers sont
souvent, parait-il, renversés par les forles rafales.

Les plants mis en place doivent étre enterrés suffisamment pour
que la parlie supérieure de leur motte se trouve recouverte de 3
ou 4 centimétres de terre.

Si la sécheresse survient immédiatement aprés la mise en place,
il peut étre nécessaire d'arroser les plants dont les mottes ont été
démolies ; il ne faut pas négliger cette précaution, si I'on veut, dés
le début, voir des irrégularités se produire dans la plantation. Je
sais bien que les planteurs des grandes régions cacaoyéres sou-
riraient s'ils venaient & live ce passage: en I'éerivant, je m'adresse
a ceux qui sont établis & Madagascar ol le climat spécial peut
entrainer des nécessités qui paraitraient puériles ailleurs.

Il est un mode de préparer les plants dont je n'ai rien dit, c’est
celui qui consiste & semer des graines dans des paniers, des pots
ou mieux des bambous d'un certain diamétre et qui est surtout
employé dans les établissements ofliciels, dont la mission est de
fournir des plants aux particuliers. Ce procédé a évidemment ses
avantages puisqu'il est mis en pratique, mais il a de nombreux
inconvénients et ne saurait, & mon sens, ¢tre d'un emploi courant
chez les particuliers qui projettent de faire de grandes exploita-
lions.

[A snivre.) Favomine,

| A Sous-Inspecteur de I',!g]rr't'u}fm‘v 4 Madagasear,
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PROVINCES DU NORD-OUEST

Culture dans les Provinees du Nord-Ouest. — La correspondance
el les rapports publiés au sujet des expériences tendant & prouver la
valeur des appareils et des procédés soumis au concours pour la
récompense du Gouvernement de 5.000 liv, st., constitue les docu-
ments les plus précieux qui soient jusquici parus sur la question
du Rhea de I'lnde. On ne peut naturellement trouver la place de
reproduire 'ensemble de ces documents, mais comme les expé-
riences furent dirigées a Saharunpur, Pextrait suivant des rapports
peut élre ict donné sur le chapilre des provinees du Nord. On com-
prendra toutefois que, de méme que dans le*Panjab, la culture
de la plante dans ces provinces est purement une industrie exo-
tique et actuellement exercée ici par la seule main protecirice de
Iinfluence européenne.

Rapport de J.-F. Durmie, Esq., direeteur des Jardins botaniques
de Saharanpur, sur la culture du Rhea de juin 1877 & novembre
1878.

Un court apercu de I'histoire de la culture du Rhea a été donné
par la Direction dé I'Agriculture et du Commerce, provinces du
Nord-Ouest de 1'0Oudh, dans une note n® 155 T. A., datée du
27 juin 1877,

Le présent rapport aura done trait aux opérations qui ont eu lieu
depuis lors, eompris certaines expéiences que j'ai entreprises en
concordance avec quelques idées du D' Forbes dans son rapport

1. Voit Bulletin, nov 31, 22 33, 24, 20,26 el 27. 4 1
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publi¢ en 1875, I, 'étendue nominale et totale en juin 1877 était de
32 acres, mais une grande partie de cette terre tomba en trés mau-
vais état, di en partie a la demande irréguliére dans les années
précedentes d'approvisionnements de tiges et principalement pour
question de fonds insuflisants pour entretenir une grande étendue
dans un état parfait de culture, Dans une lettre n® 690 L. A., datée
du 13 mai #878, des instructions furent recues du directeur de
I'Agriculture et du Commerce, provinces du Nord-Ouest et de
I'Oudh, pour tenir préts 20 acres de terre en vue dune provision
de tiges de Rhea pour I'automne 1879, a I'usage des concurrents, au
prix de 5.000 roupies offert par le gouvernement de I'lnde pour la
meilleure machine & nettoyer la fibre.

Dans ce bul, on erut sage, afin d’assurer une bonne eoupe uni-
forme, de labourer ces parties de terrain qui étaient hors de condi-
tion, et de replanter & nouvean durant les pluies suivantes, On pro-
posa, dans lintervalle, d'utiliser le terrain & produire une récolte
dont on espérait que les profits aideraient & couvrir le coit de
I'arrachage et de la replantation du Rhea. En décembre dernier, le
sol fut en conséquence ensemencé en diverses especes de melons
dont les fruits furent vendus aux encheres. Toufefois un temps
hors de saison survint jusle an moment ou le fruit était en train de
murir, el la plus grande partie des récoltes de melons dans ce dis-
trict furent détruites, de telle sorte que la somme réalisée atteignit
beaucoup moins que ce qui fut préva. Apres cela (27 mai), le sol
fut de nouveau bien labouré et préparé pour le Rhea; on enterra
les racines aux premiéres pluies.

Plantation. — La méthode de plantation fut la suivante :

La terre une fois bien labourée el complétement nettoyée fut
divisée en planches de longueur habituelle en vue de l'irrigation.
Des trous furent creusés i deux pieds et demi d'éeartement et ceux-'
ci furent remplis de fumier, composé d'un mélange de fumier de.
cheval ou d'engrais de ville avec les cendres de feuilles brilées de
Rhea dans la pmpm‘iinn‘d’en\'irnn sept livres et demi des pre-
miers pour une livre et demie des secondes, Le toul était énergi-
quement mélé avée une petite Quantité de terre ordinaire provenant
du champ. Dans ces trous quelques racines saines étaient plan-
lées, six i dix, suivant la grosseur. Les planches furent alors con-

stammentl irriguées et désherbées avee soin jusqu'a ce que les
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plantes deviennent assez élevées pour enrayer loule croissance
ultérienre des mauvaises herbes.

Coupe. — A Saharunpur, il a été de pratique de faire seulement
deux coupes durant P'année, une en juin, I'autre en octobre ou
novembre. Par cette disposition, les tiges sont libres de pousser
jusqu'a leur degré maximum de maturité, tout délai supplémen-
taire causant un dommage dés la premiere période par la venue de
branches latérales, et des la seconde par la production des Meurs.
Il est plus que probable cependant quune qualité beaucoup plus
fine de fibre peul étre obtenue de récoltes coupées plus fréquem-
ment que deux fois en I'année, et cela j'espere pouvoir le démon-
trer d'aprées les résullats des expériences entreprises en vue
d’élucider ce point. La premiére récolle de cette année fut coupde
vers la fin de juin. Dans la partie du terrain nouvellement planté,
aucune tige ne fut préte & cueillir & ce moment. La seconde coupe
fut faite durant la deuxiéme partie d'octobre ; celle-ci comprenail
environ une acre et demie de terrain nouvellement plantée. Quelques
coupes de plus peuvent encore étre faites dans les parties les plus
récemment plantées.

Un grand soin a été pris dans la préparvation du terrain de la
nouvelle plantation, spécialement en ce qui concerpe un systéme
uniforme de fumure et de plantation, de fagon & assurer une bonne
coupe égale au moment voulu. Des expériences ont été enlreprises
durant la présente année, dans le but de démontrer les ellets des
dilférentes méthodes de culture sur la qualité de la fibre.

Ces expériences se rapporlaient principalement: 1" a des coupes
mensuelles ; — 29 4 Fespacement des pieds ; — 3¢ a'la fumure.

Des échantillons de fibre furent aussi préparés avee des liges
provenant de certaines pieces du terrain ot les conditions de sol et
le traitement d'autrefois furent suflisamment marqués pour me

- guider a saisir une variation correspondante dans la condition de la
fibre. :

Pour la préparation des échanlillons divers de libre, j'en suis
entierement redevable & un gentilhomme d’Agra qui a été assez
aimable pour me donner aussi son opinion sur la qualité de chacun
d'eux. La fibre fut extraite, dans la majorité des cas, de tiges
seches, et toutes paraissent avoir recu le méme traitement durant
l'operation.
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Voici un court exposé par J.-F. Durme, Esq,, directeur des Jar-
dins botaniques de Saharunpur, sur chaque échantillon de fibre
extrait des tiges énumérées dans le tableau précédent.

N 1. — Les tiges sontlisses et exemptes de nceuds. La chenevotte
est fragile et trés cassante. La filasse est séche, souple, tenace, et
ne se brise pas beaucoup, quand on a enlevé en morceaux la che-
nevotte, L'écorce extérieure se sépare librement de la libre, et la
fibre est fine et douce, de couleur uniforme gris mat. Elle est lége-
rement brillante.

Ne 2. — Les tiges sont & peu prés de méme longueur et grosseur
que le n° 1. Une sorte de pourriture séche parait avoir commencé
parmi elles; et la chenevotte se réduit en poussiére quand on la
brise. La filasse n'est pas aussi tenace que celle du n® 1, et se casse
tres facilement en passant & travers la machine. Cela cause un
exces de déchet de chenevotte. La fibre n'est pas si fine et si douce
que le n° 1, et méme si tenace. La couleur tive sur le brun gris
sale. L'émiettage de la chenevotte rend la séparation de la filasse
un travail facile, mais I'agent qui travaille la chenevotte dans cet état
de brisure travaille aussi la filasse et lui enléve sa solidité. la rend
plus fragile et facilement cassante. Comme conséquence, la fibre
produite est plus courte, et il y a plus de déchet.

N¢ 3. — Les tiges ne sont pas tout a fail aussi grosses que les
n® 1 et 2. Elles ont quelque chose de I'apparence de la tige n° 1.
La chenevotte est fragile el se brise facilement. Elle se sépare
franchement de la filasse, La filasse n'est pas si fragile que le n° 2,
mais lui ressemble énormément. La’ fibre semble manquer de téna-
cité ; elle est raide et dure au toucher. Elle a beaucoup la méme
couleur que le n°® 2, ;

Ne k. — Ce sont la des tiges délicates, d’aspect propre et telles
qu'elles flattent I'eeil ; elles ne sont pas tout & fait aussi grosses que
le n® 1, mais plus uniformes. Elles sont plus claires de couleur que
les o 1, 2, 3. La chenevotle est plus solide que celle de I'un ou
l'autre des n® 1, 2 et 3 ; tout juste aussi fragiles, sinon plus, Elle
se sépare aisément de la filasse. La filasse est plus résistante que
chacun des n® 1, 2 ou 3, est plus tenace et pas si fragile & rompre.
Il n'y a pas beaucoup de déchet de chenevotte, L'adhésion entre
I'écorce et la fibre est plutot plus forle mais se sépare facilement
néanmoins,” La fibre obtenue est fine et douce, et de longueur
presque entiére. Elle a un toucher agréablement doux el une appa-
rence brillante, mais a une nuance légérement verditre.

Bulletin du Jardin colonial. [
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Nes B, 6, 7. — Ces tiges sont dures el noueuses el non aisées 4
travailler, sont trés irrégulicres de grosseur, et sont d'une couleur
tres sombre et a peau épaisse. La fibre obtenue de ces tiges est
grossitre et rude : elles produisent une grande quantité de déchet a
cause de leur dureté et élant pleines de nwends. La filasse casse a
chaque neeud

N 8. — Ces tiges sont beaucoup plus gréles que tous les numé-
ros précédents, sont propres et lisses, Un peu plus foneé de couleur
que le n® 4, mais pas si foneé que les n 1, 2 et 3. La chenevolte
est fragile et se brise aisément, et est facilement séparée de la
lilasse. La filasse est trés tendre el se casse avee beaucoup moins
de force que toutes les autres coupes mensuelles. Elle demande a
etre trés soigneusement opérée jusqu'a ce que 'écorce en soit débar-
rassée et elle devient un travail pénible. Cet effort augmente con-
sidérablement la ténacité de la fibre. La fibre est trés fine et douce,
n'a pas ce toucher rude, raide, qui caractérise quelques-uns des
autres échantillons, Sa couleur verditre, plus méme que le n° &,
peul étre due a la fraicheur des tiges,

Ne D). — Ces tiges sont régulieres de grosseur, ont un aspéct
délicat el propre, sont lisses et de couleur claire, beaucoup plus
claire que le n® 4. La peau ou écorce n'est pas aussi épaisse
que sur I'une quelconque des autres tiges, mais dans ces n 1 et 8
particulierement approche de trés prés. Ce sont des tiges faciles a
travailler. La chenevotte est fragile et la lilasse rude ; elle sort de
la machine sans étre beaucoup cassée el avee quelque déchet a
peine. L'écorce se sépare trés facilement de la fibre. La fibre est
Lrés lisse et trées douce, et n'a pas ce toucher dur el raide indiqué
comme propre aux aulres échantillons, Elle est d'une couleur plus
claire,

Ne 10, — Ces tiges ne semblent pas étre si uniformes de gros-
seur que le n° 11. Elles se travaillent mieux que len® 11, La che-
nevotte est solide et fragile, et la lilasse est plus tenace que le
n® 11. L'écorce se sépare facilement de la fibre. La fibre est dure et
grossiere, et semble tachée par le suc de la tige a la suite d'un
séchage irrégulier.

Ne 1. — Les tiges sont bien réguliéres, mais avec tendance &
étre noucuses. La chenevotte s'émiette sous le broyage, et le méme
agent semble avoir été au travail comme il est déerit au n® 2. La
filasse est également allectée. Elle est friable et se hrise en travers
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trés facilement ; il se produit un grand déchet. I1 n'est pas diflicile
d’enlever 'écorce, La fibre est beaucoup plus courte en comparai-
son de la longueur des tiges que dans I'un queleconque des échan-
tillons, est dure et rude. Elle est aussi d'une couleur plus sombre.
Les tiges sont attaquées par une cerfaine espéce d'insecte qui perce
un petit trou rond jusqua la chenevotte, occasionnant la rupture
des fibres. La totalité des fibres qui sonl coupées par cet insecte se
déchirent en déchets par le broyage des liges el l'extraction des
fibres.

N¢ 12, — Ces tiges sont trés minces el sont mauvaises pour élre
complétement travaillées, étant si courtes. L'écorce se sépare net-
tement de la fibre, mais 'adhésion entre la partie ligneuse et la
filasse est plutot forte. La fibre produite est douce et fine, d'une
couleur claire et se sépare facilement en des filaments trés fins.

Ne 13, — La partie ligneuse de ces tiges était trés douce et
résistante, le coeur de la partie du bois trés vert et plein de sue. La

lilasse se sépare de la partie ligneuse mieux que dans le n® 12,
L'écorce se sépare trés facilement en effet de la fibre. La fibre obte-
nue est douce et fine, mais pas si fine que le n® 12. Elle est d'une
couleur claire, légérement verdatre.

Ne 14, — La partie boiseuse de ces tiges est dure, mais trés cas-
sante, cependant pas si dure que le n® 13. Le caur est plus ou
moins sec. 11 v a plus de desséchement entre la lilasse et la chene-
votte, et plus d’adhésion de l'une & l'autre, le suc ayant séché dans
une grande proportion et fixé la fibre & la chenevotte et a la parlie
ligneuse qui est toujours dans un état de sucre frais. L'écorce ne se
sépare pas facilement de la fibre. La fibre n'est pas si douce qu'au
n" 12 ou au n® 13 ; elle est plus raide, dure et cassante, elle est juste
aussi fine qu'au n® 18,

« Je désire maintenant établir brievement quelques conclusions
qui peuvent étre tirées des expériences ci-dessus. 1l est elair, d’aprés
l'aspect général de la croissance de la plante & Rhea, que, quelle
que soit la distance d'écarlement a laquelle les racines ou pieds
sonl mis en terre dés le début, elles se rapprocheront graduellement
les unes des autres, & moins qu'on les en empéche & dessein, et rem-
pliront entierement les intervalles. J'ai observé que, en proportion
de ce que ces conditions sont reconnues mieux atteintes, plus uni-
forme devient la coupe. Ce qui est d'une grande importance la
qualité de la fibre est aussi améliorée,
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Il est encore évident, daprés I'observalion, que plus grands sont
les espaces entre les pieds, plus de place existe pour la pousse des
mauvaises herbes qui levent avee une plus grande rapidité dans un
sol que l'on est obligé d'approvisionner aussi libéralement en ean
et en fumare. Dans les autres piéces de terre ou les pieds ont eule
temps de s'élendre an-dessus de la surface enliére, peu de mauvaises
herbes peuvent exister. Un autre avantage dans une récolte com-
pacte, spécialement sous le elimat sec, est I'ombrage apporté par
les feuilles sur le terrain entier. Durant le temps chaud un certain
nombre de feuilles tombent continuellement, et celles-ci contribnent
ainsi it entretenie I'humidité et la fertilité du sol, — conditions (qui
sont particulicrement favorables @ une plante recherchant I'ombre
eomme le Rhea;

Je pense done quen plantant en plein champ de Rhea, de bonnes
coupes seront beaucoup plus vite obtenues et avec une plus grande
économie en metlant en terre les racines on plantes aussi serrées que
possible en lignes, avee autant d'écartement seulement qu'il en
est nécessaire dans le bul de désherber el de piocher, jusqu’a ce que
les pieds soient assez forts pour défendre leur propre terrain. »

0UnH

Les extraits suivants des Arvchives du gouvernement des Indes
donnent les principaux fails qui ont été connus jusqu’a ce jour con-
cernant la culture du Rbea dans cette provinee,

RAPPORT DE LINSPECTEUL GENERAL DES PRISONS FAISANT FONCTIONS, A
0UDI, SUR LA CULTURE DC - BHEA BOCNIMARIA - NIVEA] DANS  LES

PRISONS DE L OUDIL.

Aux paragraphes & et 5 dune lettre n® 57, le secrétaire d'Etat des
Indes demande des renseignements sur les points suivants :

A. Les mesures qui semblent les mieux approprices pour conduire
des experiences sur la fibre de Rhea.

B. La culture de la plante de Rhea, renseignements préeis élant
demandés sur elle,

I) Variations en qualité el quantité dues aux dillérences de :
al salson d) sol
b) développement e systeme cultural
¢} age I) ete., ele,
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2) Le dvsteme de culture le plus économique d'une maniére

géncrale: '

2. La plante de Rhea a été cullivée sur une petite étendue dans
presque toutes les prisons d’Oudh pour il y a quelques années, —
dans une ou deux pour une période de 8 4 9 ans; el, dans le but
d'obtenir des renseignements tels quon puisse se les procurer prées
des ofliciers. en fonction dans les prisons, une série de questions
leur fat remise par le D' Sutherland, auxquelles des questions caté-
goriques furent demandées.

Ces guestions embrassaient les points suivants portant sur la
culture de la plante, son rendement et les méthodes actuellement
employées dans les prisons pour séparer la fibre : _

I. —a) Le sol, b} la fumure la plus convenable pour la plante,
¢) le nombre dannées durant lesquelles les pieds peuvent produire

franchement,

1I. — La somme d'irvigation exigée pendant la saison chaude.

HI. — Les effets de la gelée, si elle est destructive ou non.

IV, — La meilleure distance i laisser entre les pieds pour assurer
une pousse droite. ‘

V. —u) Le nombre de coupes de quatre pieds de haut qu'on peut
obtenir chaque année aprés abondante irrigation et fumure.

b) Les saisons pour couper la récolte. '
o) La production par acre. ;

VI. — a) Le temps, b) la méthode de séparation de I'écorce de la
libre, et de la fibre du bois (1) & I'état frais et vert, et (2) a 1'état sec.

VII. — Le but a) et b) la durée du procédé du rouissage, s'il
est employé; s'il Uest avee ¢) les liges vertes ou d)séches; e s'il
peut étve appliqué pendant les pluies et 1) 8'il faut des ingrédients
chimiques, ‘

VIIL. — Méthode d'élimination de la gomme si elle n'est pas
enlevée par trempage.

IX. Echantillons et descriplion de la fibre comme on peut le
mieux les produire.

3. Ces questions en aucune facon n'embrassent tous les points
sur lesquels des renseignements sont recherchés, aussi bien il laisse
hors de vue ceux incorporés dans ce rapport que ceux hors de
l'expérience des directeurs des prisons, 1l ne touche point du tout
a plusieurs des faits plus importants concernant les rapports de qua-
lité et quantité, suivant la saison, le sol, I'ige du plant, ete.
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Des renseignements exacts pouvaient a peine se trouver dans les
établissements pénitenciers, parce que la culture n'a en aucun cas
été faite d'une maniére étendue, la plus grande surface consacrée &
la culture du Rhea dans I'une des prisons n'ayant probablement
pas exeédé 1.5 a 2 acres; aucune expérience n'a été faite systéma- .
tiquement sur Uinfluence du sol, la quantité d’irrigation, ete., sur
la qualité et la quantité du rendement de la fibre,

k. La conclusion & tirer des rapports communiqués est que l'al-
tention n'a pas été dirigée sur ces points: les pieds ont été plantés
et soignés selon 'ordinaire, aucun soin bien grand n’a été donné a la
culture, dans tous les eas dans ln plupart des circonstances, parce
que la fibre, une fois extraite, avec les méthodes grossicres a la dis-
position, ne seraient jamais rémunératrices méme quand le salaire
journalier d'un prisonnier était mis a la somme bien misérable de
6 pie. {

5. Les renseignements obtenus des directeurs des différentes pri-
sons, telles qu'ils sont, sont condensés dans les paragraphes sui-
vants :

On a obtenu des réponses a la circulaire de tous les directeurs de
prisons, la derniére étant parvenue le 11 mars 1876,

6. a) Saison. — Les renseignements sur ce point sont virtuelle-
ment nuls, en ¢e qui concerne ses rapports avee la quantité et la
qualité. Le Dr Mae Beddie seul mentionne que le produit d’automne
aprés cessation des pluies est le plus abondant, les tiges poussant
a leur hauteur la plus grande.

Le nombre de coupes qu'on peul obtenir en une année, avec une
irrigation illimitée et la fumure, est de trois, aprés les pluies, aun
premier print(—-mi]s el en juin; mais sur ce point il n'y a aucun
accord entre les divers rapporteurs.

Trois coupes sont obtenues & ;

Partabgarn. ... .. Février-juin-octobre
Fyzabad....... ... Mars-juin-octobre

Deux coupes & :

Lieknow ... Juin el octobre
Handaris w5k . Février et septembre
Gondf. . e i Avril et octobre
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Une seule coupe i :

Baratebl v i u b Novembre
Sultanpore. . ...... Septembre

Dans les deux autres prisons et méme dans les deux derniéres on
coupe irrégubierement et quand on le demande.

Les seuls renseignements remis sur le rendement total se rap-
portent au produit de I'année dans son ensemble et sont mentionnés
dans trois rapports seulement.

La réeolte par acre el par année dans ces rapporls est donnée ci-
dessous : :

Tige verte Fibre brate
non carvdée

Pknaws hox 160 manuds 8 manuds
Parthhedme. ... - 0l aid e |
Fyzabad. . . ... TR s R Gt o

La différence dans ces estimations est cerlainement remarquable,
el je suis porté a ne mettre du tout aucune confiance dans celles de
Partabgarn et d’'Hardoi. En l'absence de renseignements dignes de
foi sur le sol, la fumure, ete., il est impossible de deviner méme
la cause de celte dillérence,

7. b) Les rapports de quantité el de gualité avee la période de
végétation peul rester sans réponse. Le D' Mac Peddie constate que
la fibre est beaucoup plus fine et plus délicate quand on 'obtient
de tige jeune.

8. ¢) En ce qui concerne 'dge, la seule mformation donnée est
que les premiers pieds plantés il y a quelques 8 ou ) ans produisent
Loujours généreusement ; mais on ne trouve aucun émoignage de la
détérioration ou non des pieds plus anciens. '

(A suivre.) ‘ G. BicLe ve Carpo.




NOTES

UNE SAPOTACEE NOUVELLE DE LA
COTE. DIVOIRE

DECRITE PAR M. PIERRE

Parmi les échantillons botaniques recueillis par M. Jolly dans
les environs de Dabou et envovés au Jardin colonial, M. Pierre,
qui s'est spécialisé dans 1'étude de la famille des Supotacées, a
signalé comme nouvelle I'espéce suivante dont il nous communique
la deseription :

Donella Dubardi Pierre, sp. n.
Chrysophyllum sensu auctorum

Ramulis, petiolo pedicellisque ferrugineo-pubescentibus ; foliis
ovalibus abrupte rostratis acumine angusto obtuso, basi del acutis,
coriaceis supra lucidis subtus praccipue ad costam demum glabre-
scentibus ; pedunculis petiolo triplo brevioribus; sepalis leviter
incequilongis obovatis, ciliatis utrinque, intus proparte, pubescen-
tibus, corollze lobis rotundatis eiliatis basi ima pilosis ; stylo quam
ovarium hispidum 2-3 pl. olongiore, bacca juniore ovoidea et cos-
tata.

Cette espéce est bien distinete du Donella Welwitschii dont elle
differe par ses fenilles plus ovales, plus longuement acuminées, par
ses sépales pubescents sur les deux faces, par les lobes de la
corolle poilus & leur base et par la longueur plus considérable de
son style. : :

Jolly, s. n. Cote d'lvoire, prés de Dabou. Herbier du Jardin
colonial. ;

MAUOR, PHOTAT FRERES, IMPRIMEURS. -~ L‘I"Jditeur—(:’émn! « A, CHALLAMEL.



PARTIE OFFICIELLE

NOMINATIONS ET MUTATIONS

DANS, LE PERSONNEL AGRICOLE

Indo-Chine.

Par arréte du Gouverneur général en date du 30 mai 1905, M. Pécoul
(Francois-Louis-Noél), chimisle, est mis a la disposition du Résident
supérieur au Tonkin pour remplir par intérim les fonctions de Direcleur
du Laboratoire d’analyses du Tonkin pendant la durée du congé de
M. Aufray, titulaire de I'emploi.

Par arrété du Gouverneur général, en dale du 12 juin 1905, M. Lema-
ri¢ (Charles-Georges), inspecteur de 17 classe de I'Agriculture chargé de
travaux spéciaux a la Direction de agriculture des foréts el du com-
merce, est nommé chel du Service agricole et des laboratoires,

Guinée Francaise.

Par arrété en date do 11 juin 1905, M. Orsolani, agenl de culture, est
appelé @ conlinuer ses seevices i Kindia, en remplacement de M. Guar-
dia, maintenu proviseirement a Conakry.

Par arrété en date du 21 juin 1905, M, Guardia, agent de culture de
2* classe, est appelé & conlinuer ses services & Timbo.

Jardin colonial.

M. Sauvanel, ancien éleve de I'licole d'agriculture de Tunis et de
I'Ecole nationale supérieure d'agriculture coloniale, est nommé prépara-
teur assistant du Service botanique du Jardin colonial.

Bulletin du Jardiu‘ colonial, it
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CUI;TUl{I*‘] PRATIQUE DU CACAOYER
et préparation du cacao.

(Suite 1.)

CHAPITRE VI
TAILLE

Tous les auteurs qui ont écrit sur le cacaoyer saccordent pour
reconnaitre I'utilité de la taille; mais il n'en est aucun, je crois,
qui, sappuyant sur des faits précis, ait essayé de_ poser les regles
qu'il faut suivre pour bien I'appliquer.

Pour presque tous les auteurs, la taille du cacaoyer n'est, en
somme, quun ¢émondage soigné appliqué périodiquement, au cours
duquel on enleve le bois mort el on raccourcit les branches qui
s'allongent trop.

Les planteurs des différents pays producteurs de cacao ne sont
pas d'accord pour reconnaitre Putilité de la taille,

A Trinidad et & Surinam on faille partoul avec un soin plus ou
moins grand ; au Vénézuéla on se contente d'enlever les gourmands;
i I'E(luateur les cacaoyers poussent en liberté, ils ne sont jamais
taillés, on ne leur enléeve méme pas les gourmands; ils vivent long-
temps et produisent beaucoup.

St on parle & des planteurs de Trinidad ou de Surinam, ils affir-
meront que la taille du cacaoyer est absolument indispensable,
tandis qu'un planteur de I'Equateur la jugera parfaitement inulile.

Comment expliquer ces dilférences dopinion chez des gens qui
réussissent également bien dans la culture du ecacaoyer? A mon
sens, ces divergences d'appréeiation s'expliquent par les différences
de milieu dans lesquelles se trouvent placées les cultures.

Dans les tervains d'une fertilité prodigicuse, comme ceux de
I'Equateur, le eacaoyer ne recevant jamais de taille, se développant

1. Voir Bullelin n® 25, 26, 27 el 28,
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en liberté, peut produire en abondance et vivre pendant trés long-
temps.

Il n'en est pas de méme dans les sols moins riches, comme
ceux de Surinam et de Trinidad : il esl bien prouvé que, dans ces
pays, la taille bien comprise permet daugmenter la production et
de prolonger la vie des cacaoyers,

A Madagascar, le terrain est, certainement, en général, moins
fertile que dans les deux pays dont il vient d'étre parlé e, & mon
avis, dans notre colonie de 1'Océan Indien, la taille du cacaoyer est
encore plus indispensable que dans les fertiles plantations des
Antilles.

Tous nos colons ne partagent pas cette maniere de voir. J'ai
entendu, & Tamatave, un cultivateur de cacaovers dire qu'il consi-
dére la taille comme absolument nuisible. Je m’empresse d’ajouter,
qu'a ma connaissance, il n'existe pas encore i Madagascar de
cacaoyéres sullisamment bien entretenues, sur lesquelles on ait pu
faire des observations permettant d’appuyer une semblable opinion.

Ce que 'on entend par taille, & Madagascar, ne doit certaine-
ment pas étre trés profitable aux cacaoyers. Sous prétexte de les
tailler, les géranls des plantations font subir aux arbres, a l'aide
d'instruments primitifs et msuflisamment tranchants, de véritables
mutilations. Quand jai éerit, en téte de ce paragraphe, le mot
Taille, je n'al certainement pas eu l'idée d'appliquer ce terme aux
opérations barbares dont jai été lrés souvent le témoin dans cer-
taines cacaoyeres de la Cote Est de Madagascar.

Pour moi, la taille du cacaoyer est une opération culturalé rai-
sonnée (ui doit tendre vers un but déterminé ot qui a pour résultat
d'augmenter la production et la longévilé des arbrisseaux,

Mon opinion est faite & ce sujet : si, sur des sols de lertilité pro-
digieuse, la taille du cacaoyer peut paraitre inutile, elle produit les
meilleurs effets dans les plantations élablies sur des terres de
richesse ordinaire, comme celles des Guyanes, et il semble absolu-
ment indispensable de tailler soignéusement les arbrisseaux plantés
sur des sols moins riches. Cette maniére de voir s appuie; dune
part, sur les observations qu'il m'a été donné de faire pendant les
visites que j'ai accomplies dans les belles cacaoyéres des Antilles
et des Guyanes, et, principalement, & la plantation Voorbury, diri-
gée par M. Geefken a la Guyane Hollandaise.

Cette plantation couvre une SLll)Cl‘I.'rL'ie de 95 hectares. Les
cacaoyers quelles renferment sont admirablement formeés.
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Dans les plantations bien tenues de celte colonie néerlandaise,
chaque cacaoyer rapporte, en moyenne, 1 kil. 500 de graines séches,
Les arbres sont plantés & 16 pieds ef la production moyenne d'un
hectare est de 550 kilogrammes de cacao marchand. M. Geelfken
obtient des rendements heancoup plus élevés ; en 1901, les 95 hee-
tares de cacaoyers lui ont rapporté 101.000 kilogrammes de cacao see,
Ses terrains sont absolument de méme nature que ceux des autres
]].lil]]tiltillll.‘i_, il ne fume pas plus ; & mon humble avis, onne peut
attribuer ce merveillenx résultat qua une taille admirablement
comprise.

Sur la plantation Jagthust, la plus considérable de Surinam, on
obtient également.des rendements trés élevés, quelquefois supé-
ricurs a 2 kilogrammes par cacaoyer, on ne fume pas, mais on
taille et on émoride soigneusement.

Dautre part, sur les constatations que jai faites maintes fois sur
les cacaoyers de la Cote Est de Madagascar, les arbrisseaux sont, le
plus souvent, abandonnés & eux-mémes. St on est tant soit pen
observateur et versé dans les -choses agricoles, on peut, trés faci-
lement, se rendre comple que les cacaovers cultivés ainsi soulfrent
tros vite et abrégent eux-mémes leur vie, par une production exa-
gérée de gourmands.

On remarque, en effet, qu'un cacaoyer qui ne recoil jamais de
taille, se couvre d'une quantité extraordinaire de vigoureux gour-
mands s'enchevétrant dans T'intérieur de la ¢cime et entravant, par
conséquent, le passage de la lumiére,

Le moindre inconyénient qui puisse en résulter, si le sol est
tres fertile, est une diminution de production ; on sait trés bien
que la lumiere influe considérablement sur la fertilité des arbres;
il est |Jrubul)1u que, méme i I'Equateur, on augmenterait beaucoup
la production des cacaoyers en les débarrassant soigneusement de
leurs gourmands.

Lorsque le sol est de fertilité moindre, lorsqu'il est médiocre,
comme ¢'est souvent le cas sur la Cote Est de Madagasear, 'aban-
don des cacaoyers a eux-mémes a de heaucoup plus funestes résul-
tats, puisque, comme je Ui dit plus haut, il abrege leur vie.

Si, dans les eacaoyeres de Madagascar, on suil le développement
des cacaoyers ne recevant pas de taille, on remarque qui un
moment donné, 'un des gourmands, que les arbres portent en
grand nombre sur le trone, prend un développement considérable.
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Il forme une nouvelle tige qui eroit verticalement avec une

extréme rapidilé et dépasse bientot la premiére cime. Le dévelop-

Jeune cacaoyer de 3 ans véguliérement forme,

pement de celle-ei s'arréle aussitol. Les extrémilés de cetle cime
primaire, privées de leur nourriture par lIe gourmand, se dessichent

et linissent par disparaitre plus ou moins rapidement.
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Le rameau qui a pris la place de la premiére Léte reste vigou-
reux deux années, an maximum, apres quoi il produit lui-méme
quelques cabosses, Aussitot quiil a perdu une partie de sa vigueur,
d'autres gourmands apparaissent sur<lui, se développent comme il
I'a fait, finissent par l'é'-puisur et méme par le tuer.

L'arbre continue ainsi & former tous les deux ans environ une
nouvelle cime; il sépuise constamment et fructifie peu. Les
cacioyers qui onl poussé de cette facon ontun aspeet misérable ;

les extrémilés de leurs branches dgées sont desséchées, le volume

de leurs cabosses va en diminuant & mesure que la déerépitude
augmente, et les vendements deviennent “insignifiants & l'age ou
les arbres devraient élre en pleine production.

Voila ce que Fon constale dans une eacaoyére privée de taille et
c'est ce qui m'améne & penser que la taille modérée est absolu-
ment indispensable pour maintenir longtemps le cacaoyer dans un
état de production satisfaisante : je crois, de plus, que la taille
bien appliquée  peut angmenter la production dans une large
mesure.

Le but pour lequel on fuille le cacaoyer est le méme que celui
recherché dans la taille de tous les arbres fruitiers. On taille
pour régulariser et équilibrer le développement des différentes par-
ties des arbres, pour faciliter Ia pénétration de la lumiére et de lair
dans leur cime, pour régulariser Teur production, et enfin lorsqu'il

. sagit du cacaoyer en particulier, pour en augnfenter la longévité
en évitant la production exagérée des gourmands,

Pour les arbres fruitiers d'Europe les méthodes & suivre pour
atteindre le but cherché sont trés bien connues, elles différent sen-
siblement, du reste, avec les espéces. Il n'en est malheureusement
pas de méme pour les arbres tropicaux, le cacaoyer en particulier,
Il '’y a auecune régle précise a suivre pour conduire, d'une fagon
satisfaisante, la taille de cette espéce. L'intelligence et l'applica-
tion des planteurs devront, longtemps encore, suppléer aux régles
qui font défaut. §

Tous les efforts doivent tendre & dégager l'intérieur de l'arbre,
de fagon & former une sorte de gobelel, comme on le fait pour tous
les arbres fruitiers 4 haute tige d'Europe régulicrement formés.

La fagon toute spéciale de se développer du cacaoyer permet
d'arriver, sans difliculté, & ce résultat, Vers I'ige d'un an, lorsque
les arbustes ont atteint 75 centimétres a 1 ™ 20 de hauteur, la tige
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se ramilie brusquement d'une mamére particuliere. Elle forme, &
son sommet, un verticille comprenant de trois & six branches, Ces
branches se développent obliquement et forment naturellement le
vase. Il n'y a absolument aucune exeeplion i cette végle, la tige
du cacaoyer est toujours terminée par un verticille de hranches,
connu sous le nom de 1élé, & la Martinique, et formé d'un nombre
variable de ramifications primaires.

La possibilité de donner au cacaoyer une forme voulue est done
limitée par sa maniere de végéter. Il est trés rarve que le plnnheﬁr ail
i intervenir pour forcer les jeunes cacaoyers 4 former leurs premiéres
ramifications. v

Lorsque celles-ci sont bien formées el ont atteint 35 ou 40 centi-
métres de longueur, il est temps de songer a supprimer celles qui
pourraient étre en trop. A Surinam on conserve loujours trois
branches, jamais plus. Les planfeurs hollandais m’ont fait remarquer
que, lorsque les jeunes arbustes en ont formé un plus grand nombre,
8i on les leur laisse toules, trois prennent le dessus, se développent
avec vigueur, les autres restent en arriére, comme si le cacaoyer
voulait, de lui-méme, les éliminer, -

A Trinidad on conserve presque toujours trois branches, cepen-
dant, dans les sols riches, on en laisse quelquefois quatre.

La suppression des branches primaires doit étre faile en tenant
compte de leur vigueur et de leur position respectives. On enleve les
moins vigoureuses. Il ne faut pas, pour faire celte suppression,
altendre que les ramifications primaires soient devenues trop grosses,
Les planteurs hollandais de Surinam s'aceordent tous pour dive
quil faut, dans le jeune dge surtout, blesser le moins possible le
cacaoyer pour éviter de faire des plaies, dont la cicatrisation esl
souvent capricieuse,

Liététage des caoyers ne se pratique presque jamais & Surinam,
eta la Trinidad cependant, si un sujet s'éléve trop avant de former
son verticille, on n’hésite pas a pincer sa tige pour arriver a ce que
sa couronne de branches primaires se forme # environ 1™ 20 au-
dessus du sol. :

Semler, dans son Agriculture tropicale, indique une méthode
suivie, d’aprés lui, a Trinidad, sur laquelle il me parait d’autant
* plus utile d'attirer I'attention, quelle a éLé reproduite par certains
auteurs francais. Cette méthode consisterait a tailler le jeune
arbuste & un melre ou un metre vingl centimétres, puis a sup-
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primer toutes les pousses latérales qui se développent sur la tige
pineée, i Uexceplion de trois, que 'on conserve en ayant soin de les
choisir de telle facon qu’elles ne partent pas du méme point.

Lorsque ces trois branches ont atteint 0™ 80 ou | métre de lon-
gueur, on les écime & leur tour et on ne leur laisse également que
trois rameaux de second ovdre. Ces rameaux sont, i leur lour, Laillés
lorsqu'ils onl un métre de longueur et arbre a acquis sa forme
définitive.

Jaflirme que cette méthode de taille n'est appliquée nulle part a
Trinidad. 11 est, de plus, impossible de la mettre en pratique, elle
ne saccorde pas du tout avee Ia maniere de végéter du cacaoyer.
Les planleurs qui essaieratent de Fappliquer perdraient leur temps
et compromettraient 'avenir de leurs cacaoyers.

Sion observe un cacaoyer dés son jeune dge on voit ue la tige
porte des feuilles disposées en spirale. Si on la laisse se développer
en liberté elle se termine invariablement par un verticille de branches
primaires, qui se developpent obliquement et (ui portent des feuilles
distiques sur leurs deux cotés latéraux. Toutes les branches qui
naitront'sur ces ramifications primaires auront leurs feuilles dispo-
sées de la méme facon.

Si, au lieu de laisser la tige se diviser naturellement, onl'écime,
elle produit des ramifications latérales qui portent, comme elle, des
feuilles disposées en spirale et qui croissent verlicalement. Ces
branches, abandonnées i elles-mémes, se comportent comme la tige,
et se terminent par une couronne de branches secondaires portant
des feuilles distiques. On congoit que si on conservait sur chaque
arbre, trois ramifications, on arriverait & oblenir une cime qui ne
serait qu'un fouillis de grosses hranches, puisque au lieu de trois on
en aurail neuf au minimum, ,

On se fera facilement une idée de ce que I'on obtiendrait si, paus-
sant jusqu’au bout la taille de Semler, on écimail encore ces Lrois
branches secondaires avant qu'elles se soient ramifiées d'elles-mémes
el si-on conservait sur chacune d’elles trois branches de troisiéme
ordre. On aurait ainsi neuf branches qui se développeraient verticale-
ment pour se terminer, & un moment donné. par un verticille de
trois ramilications, au minimum, ce qui porterait & vingt-sept le
nombre des branches charpentiéres.

Enfin on obtiendrail un arbre de forme bizarte, dont la véritable
ame, formée par les verticilles de branches obliques, commencerait
& 3 melres, au moins, au-dessus du sol,



CULTURE PRATIQUE DU CACAOVER 97

Jai eu V'oceasion de lire qu'a Trinidad on laisse les cacaoyers for-
mer un deuxiéme verticille an-dessus de celui qui termine normale-
ment la tige de tout cacaoyer. Celte aflirmation est tout, aussi
inexacte que celle de Semler. La moindre observation faite sur place
suflit pour démontrer qu'elle ne repose sur rien et qu'elle vient
encore & I'encontre de la maniére de végéter du cacaoyer.

Pour obtenir un deuxiéme verticille, il faudrait laisser se dévelop-
per. sur la tige, au-dessous de la premiére couronne de branches, un
gourmand ui formerait une cime au-dessus de la premiére. Le résul-
tat d'une telle méthode n'est pas douteux ; la seconde c¢ime accapa-
rerait toute la force de végétation de I'arbre, elle épuiserait et
tuerait la premiére. En les trailant de cette facon on obtiendrait des
cacaovers comme ceux dont j'ai parlé plus haut, a propos des plan-
tations dans lesquelles on néglige la taille.

Il est en géndral inutile, je I'ai dit préeédemment, de se préoceuper
de faire ramifier la tige du cacaoyer ; elle doit se terminer naturel-
lement par un verticille de branches primaires, dont on raméne le
nombre & trois, quatre au plus,

Sices ramifications du premier degré se développent avec une égale
vigueur, on ne doit pas les écimer; elles se ramifient presque tou-
jours trop abondamment. On n'interviendra que si leur végétation
est tres inégale, et qu'une ou plusieurs d'entre elles acquiérent un
développement beaucoup plus rapide que les autres. Dans ce cas,
il ne faut pas hésiter a pineer extrémilé des plus vigoureuses pour
les retirder et permettre i celles qui sont moins développées de
les rattraper.

En un mot, il faut s'efforcer de maintenir un parfait équilibre
entre ces branches primaires destinées & former la charpente du
cacaoyer,

Ces branches de premier degré portent, ai-je dit, des feuilles dis-
liques dans le plan horizontal. Elles vont done se ramilier sur leurs
deux faces latérales. Si par hasard elles produisaient des rameaux
sur leur face supéricure, il ne faudrait pas hésiter & supprimer ces
rameaux qui, se trouvant i croitre verticalement, tendraient i se
transformer en gourmands.

Parmi les rameaux qui se développent, un ‘des cotés latéraux
des branches du premier degré et qui forment les ramifications du
deuxiéme degré, on supprime celles qui sont en Lrop, el, en
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In-mniére ligne, celles qui se trouvent trop prés de la base el qui
formeraient fouillis dans 'intérieur de la cime.

On conserve ordinairement les premiéres ramifications du second
degré & 30 ou 35 centimeétres du point ot le trone se divise.

Si ces branches secondaires poussent en trop grand nombre on en
supprime quelques-unes, de facon que celles qui sont situées sur le
méme coté de la ramification primaire se trouvent séparées par des
mtervalles de 25 4 30 centimétres.

On pourrait arréter, 1a, la taille ; mais st on tient a former parfai-
tement les cacaoyers, il estutile de la pousser jusquaux ramifications
du troisieme degré. On procéde pour ces dernicres comme pour
celles du second degré @ on supprime les rameaux qui naissent trop
pres de leur base eton éclaveit, §'il y a lieu, ceux qui poussent sur
leurs faces latérales. :

La taille proprement dite s'arréle toujours la. L arhre a ainsi sa
forme définitive. Ensuite, tous les deux ans, on doit émonder soi-
gneusement les cacaoyers. Les travaux d'émondage doivent étre
faits par une équipe spéciale choisie parmi les meilleurs ouvriers.

Au cours de ces émondages il faut supprimer soigneusement les
branches mortes et chercher, toujours, a dégager I'intérieur de
Parbre, pour faciliter I'arpivée de L'air et de la lumidre,

Si les émondages bien exéculés et régulierement appliqués
paraissent devoir étre recommandés sans réserve, il convient d'at-
tirer l'attention des planteurs sur les inconvénients qui résultent
d'uue taille trop sévere,

Dans plubleurs plantations de Trinidad j J'ai conslaté que l'on
taillait trop et j'ai vu des cacaoyers soullrir, trés manifestement, par
“suite d'une trop grande suppression de branches,

Les branches et les feuilles sont des organes de nutrition qu'il ne
I’aul supprimer qu'a bon escient. Les feuilles, on le sait, constituent

+ laboratoire dans lequel la plante élabore la séve venue des
racines, pour la transformer en principes immeédiats qui migrent par
la suite et vont s'accumuler dans les fruits. En enlevant une trop
grande quantité de branches ef, par suite, des feuilles, on réduit
foreément sa récolte en dmummnl la puissance d’assimilation de la
plante. De plus, un arbre qui a été taillé d'une facon exagérée tend
a reformer de nouvelles branches et de nouvelles feuilles, il perd
ainsi autant de force de production.

En résumé, je crois pouvolr poser comme. regle gé [ll’l'dlb que,
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lorsque la charpente du cacaoyer est formée sur les bases indiquées
plus haut, les émondages bisannuels doivent avoir simplement pour
objet d'entretenir la forme du cacaoyer, de maintenir l'intérieur de
la cime dégagée, et enfin de faire disparaitre les branches mortes.

Dans tout ce qui précede il n'a pas été parlé de la suppression des
gourmands. J'admets, en effet, que U'enlévement de ces rameaux
parasites ne rentre pas dans le domaine de la faille proprement
dite. Si on n'enlevait les gourmands que lous les deux ans, beau-
coup d'entre eux auraient le temps de prendre un développement
considérable ; leur suppression entrainerait des pléies trés grandes,
dont la cicatrisation pourrait étre longue et méme problématique.
Enfin, les gourmands représentent, pour larbre, une somme
d'énergie perdue, il est indispensable de les enlever des qu'ils
uppm:aissent. Les ouvriers font ordinairement ce travail en
appliquant les sarclages.

[l est & peine utile de recommander de se servir, pour faire les
tailles, d'instruments trés tranchants et de couper toujours les rami-
fications & supprimer, {rés prés du trone, pour éviter de laisser des
chicots qui se desséchent, occasionnant quelquefois des chiancres
dont I'arbre peut mourir. :

Si, malgré tout, on est dans l'obligation de supprimer des
branches d'un certain diametre el, par suite, de faire de grandes
plaies, il ne faut pas négliger de les badigeonner avec du goudren,
pour les soustraire a l'action de Thumidité,

La meilleure époque pour tailler les cacaoyers semblerait étre la
saison froide, alors que la végétation est & son minimum d'activité,
Dans la pratique, ce travail s'exécute aprés l'une des deux récoltes,
quand les arbres ne portent plus guére de fruits et ne sont pas en
pleine floraison.

A Madagascar il faudrait tailler aussitot apres la récolte de saison
froide, ¢’est-a-dire’en juin ou juillet,

Le cacaoyer qui est actuellement’ cultivé & Madagascar appar-
tient, selon moi, & une variélé tres spéciale qui semble former son
verticille beaucoup moins facilement que les races des Antilles et
des Guyanes.

Souvent la couronne de branches primaires ne se développe pas
ou se développe mal. 1] faul la surveiller et pincer, s'il y a lieu, I'ex-
trémité de la branche qui menace de trop se développer. Il est pro-
bable que la taille du cacaoyer, actuellement cullivé sur la eote Est
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de Madagascar, nécessitera une étude spéciale, a cause de sa
maniére de se comporter, Il parait avoir, en outre, une tendance
exagérée 4 produire des gourmands et par conséquent i s'épuiser,

Rajeunissement. — J'ai dit, dans le paragraphe précédent, qu'il
fallait impitoyablement supprimer les gourmands. Aprés avorr fait
le proces de ces rameaux parasites, il faut leur rendre justice, leur
présence est, quelquefois, utile.

Lorsque la cime vient i dépérir prématurément, ¢'est & l'un des
gourmands qui poussent sur la tige que l'on s'adresse pour en
reformer une nouvelle,

On choisit, parmi ces ramifications vigoureuses, celle qui semble
1y plus forte, on supprime toutes les aulres pour concentrer sur elle
la force végétative de l'arbre ; dés que son développement est sulli-
sant, on enléve tout ce qui se trouve au-dessus de cette nouvelle
tige et on obtient ainsi un nouvel arbre vigoureux.

Ce procédé de rajeumssement est tres employvé a la Guyane Hol-
landaise.

(A suivre. ) A. Favcuire,

Sous-Inspecteur de UAgriculture & Madagascar.
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DU CAFEIER

(Suite 1.)

Mise en sacs du café pour le transport. — Quand le café
a passé par toutes les opérations décrites, il est prét a étre expédié
sur les marchés pour la vente, Cette expédition se fait, le plus
ordinairement, par sacs réglés i cinquante kilos de grain. Il est &
recommander d'emplover 4 la confection des sacs une toile forte a
tissu ‘serré, et densacher les cafés de premiére qualité dans une
double enveloppe. '

Vide, chaque enveloppe mesure soixante-dix centimétres de large
sur soixante-douze centimétres de haut. Les coutures doivent étre
cousues solidement et faites sur un double rempliage pour éviler
toute fuite. Pendant le remplissage, le grain est énergiquement
tassé. Une fois pleins, les sacs ont les dimensions suivantes : cin-
quante centimetres de hauteur et de largeur sur trente centimétres
d’épaisseur. Les angles de chaque sac sont arrangés de fagon i for-
mer des cornes, qui faciliteront leur manipulition.

Quand le café doit voyager dans des appareils de transporl pri-
mitifs, ot il risque d'étre mouillé par Peau de pluie ou par 'ean de
mer, il est préférable de 'expédier sous forme de café en feves.

Travail du café trempé. — Ce mode de préparation du café
se dilférencie de celui du calé gragé en ce que les cerises, au lieu
d’élre passées au dépulpeur, sont versées dans des bacs avee une
quantité d'eau suflisante pour recouvrir la masse que 'on aban-
donne a elle-méme. Bientot il s'établit une fermentation active que
I'on poursuit jusqu'au moment on la pulpe, y compris les matiéres
mucilagineuses sucrées qui enveloppent le parchemin, forme une
masse boueunse délayable dans I'eau.

y

1. Voir Bullebin nee 24,25, 20027, ¢l 28,
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A ce moment, on fait arriver dans le bac un courant d'eau con-
tinu, pendant que des ouvriers malaxent la masse. L'eau emporte
la pulpe et laisse au fond du bac le café en parche qui est ensuite
traité comme celui qui a été obtenu par le dépulpage & la machine,

Au cas ont la fermentation prend une trop vive allure, on la ralen-
tit en augmentant la quantité d'eau qui baigne les cerises.

Le travail du café trempé étant basé sur une fermentation que
l'exploitant ne peéut conduire & son gré, donne des résultats
variables. Le grain ainsi obtenu ne peut pas rivaliser avec le café
gragé pour ce (ui est des qualilés de teinte, de main et de coup

Fig. 33
Sac de transport J Sac de transport
vide, plein.

d'weil. Tl peut méme arriver que, par suite dun manque de surveil-
lance, la fermentation devienne trop active et que la lempérature
s'éléve sullisamment pour avarier le grain.

Travail du café séché. — Dans ce mode de travail, les
cerises cueillies sont étalées en couche mince sur des séchoirs ana-
logues & eeux qui ont été décrits préeédemment ou placées sur des
claies élagées les unes au-dessus des autres, avec un intervalle de
quinze & vingl centimétres entre elles, dans un bitiment isolé et a
claire-voie, pmir que l'aération y soit aussi complete que possible.

Placée dans ces conditions, dans un laps de temps plus on moins
grand, suivant que l'almosphere est séche ou humide, la pulpe se
desséche et forme autour du grain une enveloppe dure et cornée dite
cofue.

Dans cet état et & labri de T huuudllt- le calé peul se conserver
indéfiniment sans altération.

Au moment out l'exploitant veut transformer le café en coque en
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calé prét pour la vente, il étale lés coques au plein soleil pendant
quelques heures pour les rendre cassantes.

Alors que les coques dépourvues de toute humidité sont ‘encore
chaudes, elles-sont passéesa la meule.

Fig. 31. — Coupe verticale de la meule.
A Trémie de charge,
a' Crans de reglage de la trémic.
B Chissis porte-lrémie.
C Planchetle distributive,
D Haussoire de 'ceil.
E (Eil
[ 1Y Pitces d'entrainement de la meule courante,
G Meule courante, ‘
H Meule dormante,
I Arbre de la meule.
4 Crapaudine de réglage.
K Engrenage de commande,
L L' Cadre d'entourage,
M Un orifice de sortie du grain,
N Bystéme de poulic pour l'enlévemenl de la
meule couranle.

La meule employée & cel usage comprend une meule dormante et
une meule courante, chacune d'elles est en bois dur ou en pierre.
Les rayures, profondes de un centimeétre i la périphérie des meules,
vont en mourant, en se rapprochant du centre, el peuvent étre tra-
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cées soita la fagon ordinaire, soit simplement, suivant les rayons du
cercle.

La meule courante est légérement évidée, et & la partiesupérieure
de son il est fixé une sorte d'entonnoir en tole, destiné i guider
les coques au centre de la meule. Une combinaison de poulies pla-
cées au-dessus de cette meule en facilitent 1'enlevement, pour per-
mettre & I'ouvrier de nettoyer, de temps en temps, avee une hrosse,
les rayures de lameule dormante, qui, se remplissant de débris des
coques cassées, ne fonctionne plus.

La meule entiére est entourée d'une enveloppe cvlindrique, per-
cée d'orifices pour la sortie du calé et portant le biti d'une trémie
de charge & inclinaison réglable.

Avec cet appareil, on peut meuler de trois & quatre mille kilos de
coques par jour.

Aprés le travail de la meule, le mélange obtenu de café en par-
chemin et de coques brisées est passé au tarare qui domne le café
en parchemin propre. Ce café est traité comme celui qui a été obtenu
par la méthode du café gragé.

Le café oblenupar le procédé basé sur la dessiceation des cerises
n'a pas la teinte verte du café gragé, il n'a ni la méme main, ni le
méme coup d'weil. D'aucuns allirment que ce café a un arome plus
développé et plus fin que celui du café gragé, parce que le grain
proprement dit; mieux préservé contre l'action de la dessiccation pré-
cipitée a conservé tous les principes qui constituent I'arome, alors
qu'une partie de ces principes a été modifiée par I'action trop directe
du soleil dans le traitement du café gragé,

Travail dufruit de fin de récolte. — Les fruits cueillis en fin
de récolte forment un mélange de cerises plus ou moins mires et
de fruits encore verts trop résistants pour subir I'action de la ripe
du dépulpeur ; aussi la masse est traitée par la méthode de travail
du calé séché, '

Travail du café ramassé par terre. — Le café ramassé
par terre est d’abord étalé sur les séchoirs. Cest un mélange de
coques, de parchemins doubles, collés 1'un contre l'autre par la
matiere mucilagineuse desséchée, et de parchemins simples,

Quand ce mélange est bien sec; il est passé au tarare pour étre
débarrassé des débris végétaux. des coques et parchemins vides ;



CULTURE PRATIQUE ET RATIONNELLE DU CAFEIER 105

aprés quoi il passe dans des eribles différents qui donnent le classe-
ment des sortes de café. .

Cetle opération se fait au moyen de deux caisses. A la partie
supérieure de I'une d’elles el dans le sens de la longueur; on cloue
deux barrettes paralleles supportant 4 tour de role chaque tamis,
auquel on imprime un mouvement de va-el-vient. .

Les tamis employés sont & mailleg carrées, de neul millimétres
de coté pour séparer les coques; de six millimeétres de coté pour

b

;

A

Fig. 35. — Tamisage du café tombd.

A Caisse conlenanl le grain a famiser,
B Caisse pour le petil grain,
h' b Glissiére pour le tamis.
T Tamis.
C Caisse pour le gros grain,

séparer les petites coques qui onl traversé le premier tamis et les
parchemins doubles ; de cing millimétres de coté pour séparer les
parchemins doubles des parchemins ordinaires ; de quatre milli-
metres de colé pour séparer les petits parchemins doubles qui ont
traversé le tamis précédent des parchemins simples. Les coques et
les parchemins doubles obtenus sont passés i la meule, puis joints
aux autres parchemins de méme provenance el I'ensemble est tra-
vaillé suivant la méthode ordinaire.

Quelle que soit I'apparence du café ramassé par terre, il ne doit
pas étre mélangé aux autres cafés, car le grain au contact du sol a
toujours subi de grandes modifications au moins dans son arome,
dont la finesse, plus ou moins atténuce, est parfois remplacée par
de mauvais gotls.

Bulletin du Jardin colonial, i



Fig. 36, — Tracé schémaltique des différentes opérations destinées
i la préparalion du grain pour la vente,

Calé Lrempé. Café gragé, © Calé séehd
: et;calé de fin de récolte.
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Poids et rapports.

Rendement moyen des différentes productions entre elles.

100 k. de cerises — i0 kilos de coques
= — de21422 — de parchemin sec
— — de17a 19 — de café marchand
100 k, de parchemin (gragd) ¢ - R2a8 — -
- ramassé a lerre —  dedddio — —
- (flotlage) ) — dedaddh — =
e [gragé), — de ¥4 5 — de parchemin (fottage)
100 k. de coques  — = dedl 43h = —  (ordinaire)
— — —  dedd 450 — deoafé marchand

Poids moyens d'une cerise et des grains marchands.

Poids moyen d'une cerise 1 0

— d'un gros grain marchand, (Ceylan) 0 — 19
) - Moy en 0 — 16
— pelit 0 — 13

Nombre de cerises ou degrains au kilo ou au litre (café Ceylan).

Nombre de:cerises aukilo de al0 a o207
— au libre de 350 &4 360
aros grains an kilo de 7.300 & 7.500

au litre de 5,100 & 5.300

Le poidsde U hectolitre de grain marchand varie de 69 a 72 kilos.
Plus ce poids est proche du maximum, meilleur est le grain de
calé.

Notes sur le commerce du café. — Le café peut étre liveé
au commerce soit en parchemin, soit pilonné et vanné, soil parfai-
a t en parch , soit pil t L parf;
tement nettoyé et classé.

Dans les deux premiers cas, quelles que soient la provenance et
la qualité du grain, il est acheté par des industriels qui achéevent sa
oréparation et le classent de fagon & obtenir des groupes ¢ ‘as-
préparation et le cl t de fag btenir des groupes dont |
pect se rapproche de variétés déja connues et cotées auxquelles ils
sont mélangés. Ce mélange se fait aux dépens de la masse qui va
grossir le tas des cafés communs qui ne sont payés qu'au plus bas
prix.
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Les exploitants d'une région qui produil un calé aromatique de
goit fin el délicat ont tout intérél a créer une marque commune,
de I'imposer au commerce, en faisant vendre par des intermédiaires
choisis et intéressés i la réussite, senlement leur eafé bien préparé
et bien présenté.

Souvent, les exploitants d'une telle région onl grand inlérél a
s'associer dans le but de créer une usine centrale. qui, traitant
régulicrement tout le café de la région, favorise, dans une large
mesure, la suprématie de la marque et donne ainsi une plus-value
sensible aux produits,

Edouard Pigrgor.
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DIRECTION DE L'AGRICULTURE DE MADAGASCAR

LA SERICICULTURE A MADAGASCAR

rarporT pE 1903

(Suite!. )

TROISIEME PARTIE
1° LES VERS A SOIE,

1o Le ver a soie de Chine (Sericaria Mori. Landikely). — Le
ver & sole de Chine a été introduit dans la colonie i une époque
déja ancienne el assez mal connue. Les indigénes, insouciants et
paresseux, ont laissé dégénérer ces vers en employant des méthodes
d'élevage tris défectueuses, aussi élait-il impossible, il y a quelques
années, de trouver a Madagasear des cocons présentables. Ces cocons,
formés d'une paroi soyeuse trés mince et peu résistante, sonl con-
sidérés aujourd’hui & Nanisana comme un déchet de qualité tres
inférieure & peine utilisable.

Le Gouvernement général s'intéressa dés le début a la question
séricicole.

Tandis que la Station d'Essais de Nanisana s'efforcait d'introduire
de nouvelles espéces de murier et d'étendre la culture de toutes les
variétés de cette essence susceptibles de donner de bons résultats,
I'Ecole professionnelle s'attachait spécialement aux questions d'éle-
vage et de dévidage. ‘

En 1901, les miraies de la Station d’Essais de Nanisana se
trouvant assez développées pour commencer a4 donner quelques
xrécoltes de feuilles, le Service de I'Agriculture se mit également,
comme on I'a vu dans la premiére partie de ce rapport, a Fétude
des éducations, avee laide d'un ménage de sériciculteurs ori-
ginaire du Gard.

L. Voir Bullelin, ine 22, 23 24 25, 26 el 27,
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Depuis cette époque, les éducations de Sericaria Mori se sont
suceédé sans interruption & la Station de Nanisana et prennent de
jour en jour de plus en plus d'impofance,

A I'heureactuelle, la Direction de I'Agriculture peut étudier, grace
aux installations commencées ‘depuis deux ans, toutes les ques-
* tions intéressant le ver a soie de Chine et les bombyx séricigines
sauvages,

Son champ d'action comprend la culture et Ja multiplication des
plantes dont les vers se nourrissent, le grainage et toules les
recherches intéressant les méthodes d'élevage. L'Ecole profession-
nelle de son edté s'est spécialisé en s'atltachant plus particuliérement
au dévidage des cocons.

Les roles de I'Ecole séricicole de Nanisana et de 1'Ecole profes-
sionnelle se complétent done, Au lieu de se géner, ces deux éta-
blissements s'entr'aident et s'efforcent. par une collaboration cons-
tante, dactiver le développement de la sériciculture & Madagascar.

Les travaux du Service de Sériciculture ont porté, jusqua main-
tenant, sur le ver i soie de Chine, Les observations relatives aux
diverses sortes de Landibé sont encore peu nombreuses; nous en
donnerons néanmoins en apergu, apres avoir passé gn revue toul ce
qui concerne le Sericaria-Mori.

i
.

(ONSIDERATIONS GENERALES SUR LES EDUCATIONS DE VERS A SOIE
DANS LE CENTRE DE MADAGASCAR

En France, on ne [ait qu'une seule édueation par an. A Madagas-
car, ottles races polyvoltines ont donné jusqua ce jour des résullats
salisfaisants, on est oblige, pour ne pas perdre les especes, de faire
cing élevages successifs par année,

Ces éducations, comme on le verra un peu plus loin, ne sont pas
toutes également bonnes; l'une d'elles est méme trées médiocre a
cause des mauvaises conditions dans lesquelles on se trouve obligé
de entreprendre.

La période convenant le mieux & l'élevage correspond naturelle-
ment & celle de production de feuilles de mirier et s'étend approxi-
mativement depuis la fin d'octobre jusqu'aux derniers jours
d’avril pourles plantations non irviguées, et depuis le 1 septembre
Jusquiau 1° mai pour’ celles qui peuvenl étre arrosées ; mais
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il est nécessaire, dans ce dernier cas, de pouvoir chauffer la
premiére éducation, si I'on désire réellement obtenir une bonne
réussite. ; ’

Pour les ¢levages ordinaires, la période la plus propice est celle
durant laquelle la température moyenne extéricure se maintient au-
dessus de 20°,
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Marches de la ltempéralure (Moyennes diurnes mensuelles minima, moyennes mens elle
el maxima, moyennes mensuelles) a la Station d'Essais de Nanisana de Janvier 1901 &
Avril 1904, avee lindication des périodes les plus propices pour l'élevage des vers 4
soie de Chine (parties leintées).

Un coup d'wil jeté sur le graphique précédent, qui indique:du
1er janvier 1901 au 1 avril 1904 la marche de la température exté-
rieure d'apres les ohservations du poste météorologique de Nanisana,
montre de suite que les mois répondant a ces conditions sont ceux
de novembre, décembre, janvier, février, mars et ayril.

Clest également pendant ce semestre que les feuilles de mirier
sont surtout abondantes et de bonne qualité ; ¢'est done ce moment

A
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de l'année que nous conseillerons de choisir aux éleveurs de la
région centrale,

Aux environs® de Tananarive, il est rarement indispensable
de chaulfer & cette époque pour bien réussir; néanmoins, il serait
utile de munir les magnaneries bien installées d'une cheminée per-
mettant de corriger U'eflet des écarts-aceidentels de température et
surtout de bien conduire les éducations doctobre qui, comme le
monfre le erogquis précédent, ne bénéficient pas toujours d'un temps
assez chaud., e

Cette recommandation est essentielle dans le cas ot Ton désire
utiliser la premiére feuille produite par les miiraies irriguées,

Une particularité {rés avantageuse des vers élevés en Imerina est
de ne pas nécessiter une incubation longue et délicate, comme cela
se passe en France. L'éclosion, sauf pour les espéces nouvellement
introduites, se produit spontanément, sans ln moindre difficulté et
avec une grande régularité,

La durée des éducations normales leés phis recommandables est
sensiblement la méme qu'en France, puisqu'elle varie entre 32 et 38
jours, et nécessile, en moyenne, 33 & 35 jours.

On doit sattendre, dans ces conditions, & constater peu de diffé-
rence entre la durée des dilférentes phases de développement du
Sericaria Mori élevé en France ou en Emyrne :

DUREE DUREE I}L-l]-‘-'EE DUREE
des différents aes + des

des dillérents iges diffiérents

différents dges observiée i Nasisana

en France e|l;.rt'.‘= l.“}mﬁ. los Aducetitns fai
e en France d'aprés pour les éducations failes
daprés Rosax X o

d'aprés Viexox enfre Novembre el Awvril

I“dge.. 54 6 jours) 54 6 jours [ 5 jours | D4 7jourselsurloul dou 6jours
i

A age., Ha 6 jours a4 5 jours | 5 jours i hjoursel surtout 4 jours

ddige.. Th Bjours| 64 T jours | §iours | 24 Gjoursel surtonl 3 jours

itdge.. 9410 jours) Ta 8 jours [ 8 jours | 84 Tjoursetsurlont 6Geb7jours

6% age.. 10 4 11 jours [ 11412 jours |10 jours [11 4 14 jours et surtoul 11 on 12 jours

Les écarls, au contraire, deviennent trés sensibles lorsqu'il s'agit
d'élevages exéeulés sans soins spéciaux pendant la saison froide;
mais nous n'avons pas a insister ici sur ce point, car les travaux de
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ce genre constitnent l'exception et doivent rester localisés dans les
¢tablissements de recherches.

La comparaison des poids de feuilles consomr¥es en France et
a Tananarive pour élever une méme quantité de graines, présente
en revanche des dillérences trés appréciables.

Alors que les éleveurs dumidi de la France emploient, par once
de 25 grammes de graines, entre sept et neuf cents kilogrammes de
fenilles brutes, les édueations normales du-centre de Madagascar
n'exigent pas, d'aprés les expériences de Nanisana, plus de 530 a
570 kilogrammes lorsqu’elles sont bien soignées.

Il est certain que cel éeart est surlout di au soin apporté a la
cueillette et au triage des leuilles qui, grice au bas prix relatif de
la main-d'ceuvre indigéne, peuvent étre exécutés ici avee plus de
facilité qu'en France ; mais méme en tenant compte de cette parti-
cularité & Nanisana, la moyenne des feuilles consommées depuis
plus de deux ans, ¢’est-a-dire pour huit éducations normales et de
bonne siison, reste inférigure aux chiffres généralement reconnus
exacts en France puisque, suivant Gobin, la quantilé de feuilles
mondées et trides nécessaire a une once de 25 grammes s'éléve &
629 kil. 632,

On pourrait croire que cette différence est due soit & un manque
de soins provoqudnt la perte dun certain nombre de vers avant le
cinquieme age, soit & une production de cocons inférieure comme
qualité et eomme poids ; wais comme nous verrons, en ¢tudiant
séparément chaque race el chaque éducation, que le rendement en
cocons par once de 25 grammes s'esl maintenu en moyenne entre
&5 et 51 Kilogrammes, el s'est élevé, pour quelques variétés, jus-
qu'a pres de 58 kilogrammes, on devra conclure qu'une autre cause
intervient, surtout si 'on tient compte, que les essais de Nanisana
nous ont amené a considérer, jusqu’a présent, comme une moyenne
maximum, pour les bonnes éducations normales, la consommation de
12 kil. 161 de feuilles par kilogramme de cocons frais, et que dans
bien des cas on arrive & produire cette quantité de cocons avee 10 a
11 kilogrammes de feuilles mondées et triées.

Les vers & soi¢ consomment paturellement d'autant plus de
feuilles qu'ils sont plus développés: les 530 a 580 kilogrammes de
feuilles mondées absorbées par 25 grammes de graines se répar-
tissent done trés inégalement entre les différents ages ; mais I'aug-
mentation est surtout trés sensible et méme presque incroyable &
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I'époque du cinquitme dge, pendant laquelle les principanx auteurs
admettent que la quanlité des feuilles mangées représente, en poids,
it peu pres 180 f#siee qui est nécessaire au premier dge.

Les éducations de la Station de Nanisana nous ameénent jusqu’a
ce momenl & des eonclusions un peu différentes auxquelles on doit
saltendre, puisque, toutes choses égales d'ailleurs, les vers élevés
dans le centre de Madagascar ne paraissent pas nécessiter autant
de fenilles que ceux nourris en France.

“Ces dilférences sont indiquées dans le tableau ci-contre qui per-
mel en méme temps de comparer les résultats, obtenus ici avee
ceux de France et de se rendre compte de la quantité de feuilles
nécessaire . chaque age pour les élevages normaux et soignés
(novembre a avril) des environs de Tananarive,

La valeur et le poids des cocons résultent & la fois d'une bonne
éducation de la vaviélé ou race élevée, d'une sélection sévere et de
I'emploi des graines de bonne qualité. "

Les rvésultats donnés sous ce rapport par les éducations du Ser-
vice de I'Agricalture, se rapprochent sensiblement de ceux obtenus
en France, puisqu’il suffit en éducation normale, comme nous le
verrons pour certaines variétés de Nanisana, de 520 et 548 cocons
[rais non choisis pour faire un kilogramme.

Il en est de méme pour les proportions de cocons défectueux
(doubles, satinés, faibles, fondus, ete......) qui durant la période
novembre-avril s'élevent rarement ausdessus de 6 ou 7 °/, et
s'abaissent souvent au-dessous de 5 ¢/,

En résumé, si l'on prend la précaution de bien choisir son
époque, I'élevage des vers i soie ne présente aucune difliculté aux
environs de Tananarive, & condition d'employer des wufs de bonne
qualité, bien sélectionnés et obtenus, comme on le fail i Nanisana,
par le procédé du grainage cellulaire.

Il suffit d'un peu de soins pour obtenir une réussite trés satisfai-
sante, méme sans installation spéeiale un peu cotteuse, comme celle
du chauffage par exemple, si I'on veut se contenter de fairve de 1'éle-
vage depuis novembre ou décembre jusqu'au commencement
d'avril. ,

Quelques claies en bambous confectionnées, comme nous allons
lindiquer, et placées dans une piece bien aérée, bien propre el sim-
plement blanchie & la chaux, représentent a peu prés tout ce qui est
néeessaire @ ceux qui ne désirent pas faire de trés imporlantes
¢ lucations.
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COMIARAISON ENTRE LES QUANTITES DE FEUILLES NECESSATRES

E Y
A CHAQUE AGE POUR LES EDUCATIONS FAITES EN FRANCE
ET POUR CELLES DE LA STATION D ESSAT DE NANISANA

Ohservations portant, pour Madagascar, sur 18 élevages différents.
b ; !
(Les chiffres indiqués se rapportent a une once de graines
de 25 grammes. )

DESIGNATION

Envcarions PaiTes By Frasce

Evalualions ¢lablies d'apres
les indications fournies par
Gomix dans son ouvrage « Mi-
riers el Vers d soie ».

Evveariox pg La StaTioy

pE NANISANA

1st Age :

P

3 Age -

9 Age:

TOLAYR roce -

2+ 800 de feuilles mondées et
trides.

8% 400 de fenilles mondées el
triées,
v soit 1 3 fois le poids
consommé pendant le
1° fure.

285 000 de feuilles mondées ef
trices,
soit 1 10 fois le poids
consonumé pendant le
1% agre.

845 000 de feuilles mondées el
Lrices,
soil : 30 fois le poids
consommé pendant le
1 fge,

506 432 de feuilles mondées el
Lries,
soil ; IS0RT fois
poids consommeé pen-
danl le 1¢* Age.

S ——— '
G29% 632

le

3% 066 de feuilles mondées el
tric¢es.

7% §22 de feaillés monddes el
lric¢es,

goil : 2,55 fois le poids

de feuilles consom-
mées pendant le 1
age.

30F 474 de fenilles mondées el
Lrides,
soil : 9,93 fois le poids
de feuilles  consom-
mées pendant le 1%
age,

88*% 256 de feuilles mondées el
Lrides,
soil: 28,78 fuis le poids
de feuilles consom-
meées pendant le 1%

age.

115807 de [euilles monddées el
f lri¢es,
soil @ 135,60 fois le
puids e leuilles con-
sommées pendant le
Rl V1
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20 Magnaneries, cncabanage el claies. — Nolre inlention n'est
pas de revenir ici sur tous les détails d'installation d'une magnane-
rie, car on trouvera déji sur ce point des indications dans le cha-
pitre consacré & lorganisation du Serviee de Séricicullure, ef dans
les notes sur l'élevage du ver a soie de Chine de M. Pivet.

Notre but est simplement de signaler quelques améliorations
apportées a la confection des claies et des bitis ainsi que diverses
expériences sur l'encabanage

1° Bitis et claies. — M. Piret a signalé dans la brochure parue
au début de 1903 qu'on pouvait installer soit des bitis fixes, soil
des bitis mobiles. Afin de facililer les travaux de nettoyage aux-
quels les éleveurs de vers a sole doivent toujours attacher une
importance capitale, nous pensons qu'il vaul mieux, dans tous les
cas, avoir recours aux bitis mobiles et autant que possible aux bitis
mobiles démontables en usage en Nanisana depuis quelques mois.

L'emplot de ce modéle permet i la fin de la période d'éducation
normale de débarrasser les magnaneries des batis qui I'encombrent
et de la faire servir i dautres usages, jusqu'aux élevages de la sai-
son chaude suivanle.

Drautre part, il n'a pas été reconnu nécessaire de conserver i la
base des montants des bitis mobiles, au ntoins quand ceux-ci ne
sont pas trop larges, les piéces de bois rectangulaires ou carrées
destinées & augmenter leur stabilité ; mais il est utile alors, pour
donner suffisamment de rigidité, de maintenir transversalement
I'écartement des montants au moyen de trois traverses T dont les
-deux supérieures sonl réunies par une croix de Saint-André, (Voir
page 117.)

Comme dans les modéles précédemment employés, les montants
sont assemblés dans le sens de la longueur au moyen de traverses
T" ayant pour but de maintenir I'écartement longitudinal et réunies
elles-mémes, deux par deux transversalement, par trois bambous B
fixés au moyen d'un lien en fil de fer. (Voir le croquis page 118.)

Afin de faciliter le démontage, les différentes picces de ces nou-
veaux batis imaginés par MM. Marchand et Agniel sont assem-
blées au moyen de fortes chevilles qu’on peut facilement enlever i
la main.

A Nanisana on leur a donné deux métres de long sur un métre
de large et 2™ 30 de haut. Chacun d’eux supporte cing claies espa-
cées de 0™ 50, la derniere se trouvant a 0" 30 du sol, et représente
done une surface utilisable de 10 métres carrés. .
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On peut, suivant la grandeur des pieces, faive varier un peu ces
dimensions, cest ainsi que dans les magnaneries d'éléves qui se
composent chacune de guatre pelits batis, on a trouvé commode de
leur donner 1 ™ 50 sur 0 ™ 70,

Diune maniere générale, nous ne conseillons pas d'augmenter
beaucoup la longueur, car il est plus commode, dans le cas de grande
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salle d'éducation, d'avoir une série de petits bitis faciles 4 déplacer
que de tres longs supports génant la circulation et d'un maniement
peu commode.

La confection des claies a été rendue plus pratique et plus écono-
mique. I1 n'est plus question, comme on le faisait au début, de lixer
les bambous fendus sur trois traverses avee des clous de petite
taille; on se contente aujourd hui de les réunir au moyen de licelle.
On obtient ainst des claies trés commodes qu'on peul enrouler sur
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elles-mémes comme les paillassons dont se servent les jardiniers
pour abriter leurs chissis vitrés. (Voir page 119.)

Ces claies peuvent avoir deux métres, ¢'est-a-dire la longueur
d’un bati. Quatre séries d'entailles permettent d'assembler les bam-
bous, eomme l'indique le eroquis ci-contre au moyen d'un simple
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T&T' Traverses pour maintenir I'écartement dans la longueur.
£ 1 Fil de fer pour maintenir les bambous.

B B Bambous qui doivent supporter les claies sur la traverse T.
¢ ¢ Chevilles,

M M Montants,

neeud double. Les tiges de bambou n’étant pas eylindriques, il faut
avoir soin, pour maintenir un écartement régulier et pour avoir des
claies rectangulaires s'adaptant bien sur les supports, de faire alter-
ner les gros bouts et les pelits bouts des lamelles voisines. (Voir
page 119,

Pour poser les claies on' se contente de les dérouler sur les bam-
bous lixés au-dessous des traverses longitudinales T', en ayant soin
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de relever les bambous fendus de chaque extrémité b et b’ contre
les traverses T, T’ auxquelles ils sont lixés & hauteur des supports
B au moyen d'un lien queleonque.

2" Eneabanage. — Jusqu'a maintenant on a eu recours a Nani-
sana & trois systemes d'encabanage. Le plus employé est encore

")
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¥
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venl relevés el fixés con- bouls de chague bambou
tve les traverses T' T’ fendu,

aumoyen d'un lien quel-
conque & hautenr des 3
supports A.

L3

celui préconisé il y a un peu plus d'un an par M. Piret; toutefois,
il parait utile de décrire ici les trois procédés utilisés, en indiquant
leurs avantages et leurs inconvénients,

1v B f'ac"abem..-aye ordinaire. — On emploie, dans ce but, la brayére
malgache (Anjavidy) qu'on rencontre un peu partout dans le centre
de Madagascar. On peut également avoir recours d d'autres
branchages ou brindilles comme ceux de fougéeres; mais il est
indispensable de prendre d'abord la précaution de les faire bien
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sécher ef de les secouer vigoureusement pour faire tomber les
feuilles, fleurs ou fruits qui peuvent y adhérer,

Il est possible d'employer les mémes bruyéres pour plusieurs
éducations, a condition de bien les nettoyer aprés chaque coconnage.
La Direction de 1'Agricultare les fait venir des environs d' Andrama-

"
¥

Encabanage opdinairve en bruyére,

sina, prés de Tsialahy. Leur prix de revient, rendus a Nanisana, est
environ des10 fr. par quintal de bruyéres séches. On calcule quiil
faut approximativement 1.300 grammes de bruyéres séches pour
L‘-n('r'.lh{lllul' un l“{.‘ll'(‘ Ci”'l'(". r

Les rameaux destinés a 1'encabanage ordinaire doivent avoir une
longueur dépassant de 10 & 15 centimetres lintervalle séparant
deux élages de claies, alin de pouvoir, en courbant leurs extrémités,

-
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former des sortes d'arceaux analogues i ceux geprésentés par la
aravure de la page 120,

~ On commence par amorcer l'encabanage, ¢'est-i-dire par placer,
dans le sens de la largeur du hiti, & Vextrémilé d'une des claies; des
bruyéres B dont la partie supérieure est recourbée vers l'intérieur ;
on dispose ensuite, & 35 centimeétres plusdoin, une deuxieme ligne
de brindilles B' donl les bouts repliés en Sens conlraire forment

Encabanage.

Bl La premidre bruyére tourne ses brindilles 4 gauche,

B* La deuxiéme bruyéretourne ses brindilles i droile et ainsi de suite
sur toule la lavgeur de la claie.

Bt Sur le bord, des brindilles sont tournées & Fintévieur.

-

avec les rameaux précédents un premier arceau A. On procéde
alors & la confection de la’seconde voute A’ en posant sur la ligne
des bruyéres B' une deuxieme rangée B? dont les extrémités sont
recourbées a droite de maniére & former la premiére moitié de lar-
ceau A'. Cel arceau est complété par la rangée B, i laquelle on
adjoint une deuxiénte ligne de brindilles B * faisant partie de la
voute A", ele.....

On arrive ainsi & l'autre extrémité de la claie dont les bruyeres
forment le dernier arceau.

On remarquera, que de cette fagon, les deux extrémités sont gar-
nies d'une seule rangée de brindilles. Dans le but de leur donner autant

Bulletin du Jardin colonial, - 8
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d'épaisseur que les lignes intermédiaires on peut avee avantage
intercaler it chaque bout des brindilles disposées obliquement.

Alin de pouvoir fixer les branchages sur les claies supérieures, ol
la-confection d'arceaux analogues aux précédents est naturellement
impossible, on pique les bruyéres sur des sortes de boudins de
8 centimétres de diamétre composés de rameanx flexibles réunis
par des liens ayant pour longueur la largeur des supports sur
lesquels on doit les placer. On pose ces boudins tous dans le
méme sens, sur les claies ou on les fixe solidement 4 euviron qua-
rante centimetres les unes des autres.

L'encabanage ordinaire, tel que nous venons de le déerire, est peu
cotiteux et donne de bons résultats; mais la pose des bruyéres exige
une certaine habitude; enfin il esl nécessaire d'avoir & sa disposi-
tion des brindilles assez longues permeltant de former les arceaux.

20 (1'7‘ue coconniére prismatique de Nanisana (Voir pages 123 et
124). — Cette claie coconniére se compose d'une sorte de panneau
ou de cadre avant pour longueur la largeur des claies et environ
cinquante centimetres de large. i

Ces panneaux sont réunis deux par deux au moyen de che-
villes C qui les rendent mobiles autour dun axe longitudinal et
permettent d'écarter & volonté les extrémités libres B, — Chaque
cadre est formé de deux montants M réunis par deux traverses T
sur lesquelles on cloue des lamelles de bambous b, bien paralléles,
espacées de 15 a 18 millimetres.

Les clales coconniéres sont placées, comme l'indique le croquis
de la page 12, sur lés dilférents étages des bilis occupés par les
vers, en écartant les cadres de maniére & former une série de prismes
triangulaires A B D, ete..., reposant sur leur plus petite face lon-
gitudinale & laguelle on donne une largeur de 0™ 35,

Les intervalles I G sont garnis de' brindilles bien séches, de
bruyéres, de morceaux de fougeres ou de paille (rés peu tassée ou
les vers viennenl coconner en passant par les intervalles libres
séparant les bambous les uns des autres.

Ce systéme, qui donune de bons résultats, a I'inconvénient d'exi-
ger, comme premiere installation, une dépense un peu plus élevée
que l'encabanage ordinaire ; mais il permel d'éviter I'emploi des
longues brindilles de bruyéres, ce qui a son importance dans les
régions ou cette plante fait délaut. — On peut ici avoir recours a
des [ragments de tige de faible longueur et de toute nature pourvu
quils solent parfaitement secs.
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30 Claie coconniere Davril. — Cette elaie coconniere a été imagi-
née en France, vers 1840, par Davril

Vue d'ensemble d'un bdli comprenant des elaies coconniéres
Dayril, un
Nanisana el trois arceaux en bruyéres veprésentant enca-

e de olaies coconniéres prismatiques de

banage le plus communément employé.

Elle se compose dune série de eciadres verticaux formés de
tringles en bois (1), 4 section rectangulaire, de six millimétres de

large sur 15 de long (Voir pages 125 et 126). — Ces tringles sont
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lixées en quinconce de chaque eoté de deux traverses T mesurant
00015 sur 0 008, placées, comme le montre le croquis de la
page 126, & 20 centimétres d'inlervalle,

Elles sont disposées, le long.d'un coté des traverses, 425 milli-
metres d'éeartement, celles fixées de autre coté occupent le milieu
des intervalles existant entre les premicres.

Chaque élément de claies doit avoir pour longueur la largeur

CLAIE COGCONNIERE

Cadre séparé (Plan) Plan des dena cadres réunis
A Tt i’_ Vu de haut
et h o —
T :

JUH A
F'_ il T : = 37 7z Mo ].pe
L ‘ :; :I] f Montanls réunis par les chevilles,
=it z . ¢ ¢ Chevillgs.
r T T Bambous fixés sur ces traverses.

I | ’

MM Monlants.
T T Traverses sur lesquelles sont
fixés les bambous B B.

Croquis sehématique de la disposilion des elaies covanniéres
sur les elajes d'éducation,

A B D Claies cocounidres.
¢ ¢ Claies d'éducition,

F G Fenillage ou lézarde garnissaut Uinlervalle des claies
coconiitres.
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d'un biti et pour hauteur l'intervalle séparant verticalement les
dilférents étages de claies les uns des autres,
Ces cadres sont disposés vertigalement & 40 centimétres les uns

Claie eogonnicre Davril,

des autres, aux endroits qu'auraient occupé les lignes de bruyéres
formant les arceaux pour l'encabanage ordinaire. On remplace, en
outre, dans cette méthode, les eclaies ordinaires sur lesquelles
reposent les vers par des cadres ayant méme largeur el meme
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longueur que le biti, composés de tringles dispesées exactement
comme on vient de l'indiquer. — Il sagit done encore ici dun
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o esy
Coupe d'une échelle coconnitre Daveil, échelle 1/2,
T T Traverses sur lesquelles sonl fixées les pelits Lasscaus
rectangulaives L.
Les cadves horizontaux sout semblables, mais de phus
grandes dimensions, .

véritable élément de claie Daveil plus grand que ceux placés verti-
calement. Cetle portion “de la elaie coconniére réunit en haut les
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cadres verticaux et entoure ainsi complétement les chenilles d'une
série de baguetles entre lesquelles elles viennent filer leurs cocons.

La claie Davril donne d'excellents résullats sous le rapport de la
régularité des cocons. Elle permet de diminuer, dans une proportion
ires sensible, la quantité de cocons doubles. Enfin ce systéme est
beaucoup plus propre que les deux précédents.

On reproche avec raison a la claie Davril d'étre assez cofliteuse
4 confectionner, Cetle raison suflit pour déconseiller au pelit éle-
veur de l'employer; mais on doit remarquer cependant que la
dépense est faite ici une fois pour toules, qu'on n'a pas & racheter
constamment de nouvelles bruyéres et que ces claies coconniéres se
posent beaucoup plus rapidement que I'encabanage ordinaire.

(A saivre.) ;

Em. Prupnoyme.




LE RAFIA

(Suite 1.)

TISSAGE

Le tissage est fait par les indigénes a l'aide de métiers assez pri-
milifs.

Nous extrairons de Nofes, Reconnaissances ef Erplorations
(3 trimestre 1899) la description suivanle, qui se rapporte au tis-
sage de la soie dans la région centrale de Lile.

Sur les eoles, Popération est sensiblement analogue pour le rafia,
car le métier employé est le méme. Les Betsimisaraka tissent
d'aprés le proeddé qui est indiqué ci-dessous comme étanl suivi en
Imerina, ¢'est-i-dire qu'une séule personne suflit & faire fonctionner
le métier :

« On procede dabord & lourdissage. On plante deux pieux
(pieux principaux) a la droite de 'ouvrier et un a gauche, puis
deux pieux accessoires entre les précédents, mais plus rapprochés
des deux premiers; les deux autres ticnnent lieu de traverses pour
raidir la chaine sur les deux bouts du métier ; le troisieme, qui est
a la gauche, raccourcit l'ourdissage, les deux pieux accessoirves
remplacent momenfanément les deux petites tringles qui, par leur
approchement, feront croiser les fils du tissu; l'ourdissage doit
étre terminé dans la méme journée, de maniére que la tension soit
uniformément égale, ce qui n'arrive’pas lorsque le travail est a
reprendre le lendemain. Ou serre, avee un bout de ficelle, le point
oceupé par les pieux accessoires, ainsi que la partie ou se trouvent
les deux pieux prineipaux ; on retire 'ourdissage, que 'on met sur
le métier. On fait, pour cela, entrer le bois de rafia aux places occu-

1. Voir Bulletin n®* 27 el 28,
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pées par les deux preux principaux; on substitue aux denx pieux
accessoires deux petiles tringl