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et ot I'on exécute i la main presque tous les travaux deg
champs. Mais pourra~t-il en-&tre. de méme en Europe ?
L’avenir agricole de I'igname de Chine parait résider tout
entier. dans cette question. Si le probléme de 'arrachage
facile n’est pas résolu, le Dioscoren restera parmi novs une
plante de jardinage ou-de petite culture, ce qui diminuerait
considérablement le bénéfice de son'introduction. :

1
Le Sorglio sitcre.

Comme T'igname, une autre plante alimentaire qui a été

également importée de la Chine par. M. de Montigny, le.
sorgho sucré, est appelée 4 jouer un grand réle dans

notre agriculture, en se 'prétant 4 un grand nombre d'u-
sages divers et des plus utiles. ;

Le sorgho sueré a été introduit en France en vue d’y étre
soumis ala grande culture, et pour offrir une source Impor-
tante de matitres sucrées, et par conséquent d’alcool. Des
essais nombreux sont entrepris en ce moment, pour la cul-
ture de cette plante sur une grande échelle. Mais elle ne
doit pas rester le partage exclusif de la grande culture;

ses qualités nombreuses et variées ont déjd marqué' sa;

place dans 1a petite ‘propriété.

Pour que ce résultat puisse éfre atteint, il importe que :

les diverses qualités du sorgho soient trés-généralement
connues. La Socigté d’acclimatation fait, dans.ce but, sous
Pinspiration de son président, M. Isidore Geoﬁ’roy-SaintQ
Hilaire, les plus louables efforts, :

L'un des ‘membres les plus actifs ‘de 1a Société dac
climatation, M: de Lacoste, a publié, au mois d’octobre
1856, une courte note qui fait connattre et résume les
propriétés précieuses qui distinguent le sorgho, et recom-
mandent Pemploi de ce végétal 4 la petite propriété.
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On a déjd beaucoup écrit sur le sorgho sucré; on a in-°
diqué un grand nombre de destinations auxquelles les
produits de cette plante peuvent. se préter. Tout en elle
est utile, selon M. dé Lacoste. Avee les feuilles ; que des
tiges de 2 & 8 métres de hauteur produisan.t en ahcin-
dance, on éléve avec succts un nombreux bétail. Sa graine
nourrit la volaille; elle remplace avantageusement lorge
pour les chevaux ; seule, ellepeut défrayer le colon des frais
de culture. La farine qu’elle. produit sert & préparer, pour
homme, des mets sains et délicats ; la médecine pourra
Yemployer comme laxatif, et & I'extéricur comme résolu-
tif. Soumise & T'action d’agents chimiques, la pellicule
du sorgho fournit des teintures pour 1’iﬂdu5t1jit? et le.s
ménages. Le parenchyme lui-méme peut éfre ut}hsé., soit
pour la nourriture des animaux ,.soit pour l’mdustrlg.
Enfin, de la tige, partie principale de la p}ante » on extrait
un jus sucré, avec lequel on peut objc_em-r'du SIrop , da
tafia, de l'eau-de-vie, du vin, du vinaigre, mais plus
avantageusement de I'alcool et du sucre. Seulement, 1535
astensiles appropriés aux divers traitements que peut subir
le sorgho ne sont pas ala portée d\_e tous les Aagncu_lteurs,
et heaucoup d’entre eux renonceraient peut-etre a la. cul=
ture de cette plante, malgré son util.lté Teconnue; s’_ﬂs. ne
pouvaient conserver Pespoir, la certitude méme, de tirer
parti de leur récolte. : ; = _

M. de Lacoste, dans la note qu’il alue & la Société d’ac-
climatation, a donné connaissance d’un pr.océdé trés—'simple,
trés-rustique, si on peut s'exprimer ainsi, pour retirer des
tiges du sorgho un véritable sirop capable de composer.
pour mnos paysans une provision excellente de matiére ©
sucrée.

“Lorsque les tiges sont mires,. dit M. de‘Lacoste, c’est::‘x-
cire lorsque la graine passe’du jaune foncé.au rouge, poing

qui marque la maturité compléte de la plante, faites la récolte:
On profite ensuite du premier loisir pour couper, soit avec un
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hache-paille, so0it avec tout auire instrument, les-tiges par ;

morceéaux en rondelles; on verse dans le vase quelques litres
d’eau, puis on le place sur un foyer assez vif; on laisse bouil-
lir longtemps, jusqu’a ce qu'on ait obtenu une espéce de mar-
melade. On retire du feu ce premier rendement, afin d’expri-
mer le jus et de mettre de coté le résidu ; on remet le jus sur le
feu. Pendant Ja cuisson, 'on purifie 1a liqueur eq jetant:par in-
tervalles, dans la chaudiére, de Veaw de chanx ou'bien une
. solution - alcaline; "on peut employer la poudre de chaux :
330. grammes suffisent pour. saturer 50 kilogrammes de suc.
On finit de-clarifier le jus avec de I'albumine.

Le jus, ayant ét& ainsi traité, est placé déns des vases-de
terre qon déposera, autant que possible, dans un endroit qui
nesera exposé ni & I'humidité ni 4 la chaleur.

Jai fait faire cette opération par un petit cultivateur qui
était resté, pendant. deux ans, rebelle 2 I'adoption du sorgho.
Tavais un but qu’on comprend sans peine : I'exemple ne pou-
vait manguer d’étre suivi. Towt'paysan mainfenant peut avoir
son sirop; car le sirop ou mélasse dont on s'approvisionne
dans les raffineries .est le sucre du ménage campagnard dans
beaucoup. de pays.

Nous n'avons pas besoin d’ajonter qu’on tirera un excel-
lent parti du résidu de cette opération, qui est fort riche
en ‘principe sucré. Si on ne le donnait pas au bétail, on
Vutiliserait en le mettant'dans la cuve ou fermente la ven-
dange. Le procédé décrit par M. de Lacoste scra done trés—
utile AVéconomie des ménages des paysans de nos contrées.

A

Nouvelle plante indigofere.

L;a matidre colorante corinue sous le nom d’indigo , dont
I'industrie européenne consomme dé si grandes quantités,
est fournie par divers végétaux. On la retire des feuilles
d’un certain nombre de plantes appartenant presque toutes
Aun méme genre, Vindigofera. Les prineipales especes'qu:
en fournissent sont : 1¢ Pindigofera argentea ou indigotier
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sauvage, qui donne le plus bel indige, mais en petite quan-
titd; 20Vindigofera disperma ou guatimala; 8°lindigofera
anil ou Lanil ; &° Vindigofera tinctoria, qui le donne moins
beau que les atitres espéces, mais en plus grande quantité,
ce qui est cause de la préférence qu'on lui accorde pour-la
culture. - iy R “ins

~ Cependant les indigofera ne sont pas les seules plantes
qui puissent fournir de Vindigo ; le nerium tinciorium),
arbre trés-commun dans. 'Inde , en contient une graiide
quantité. : ' : :

La guéde ou pastel (isatis tinctoria) fournit aussi de Pin-
digo. Pendant les guerres de I'Empire, la France était’
privée de produits coloniaux ; on essaya de retiver I'indigo
du pastel , et quelques résultats intéressants furent obte-
nus sous ce rapport !

Des ‘essais du méme genre, et qui ont meme éi¢ cou=
ronnés d'un succds beaucoup plus réel, ont été exéoutés en’
France depuis plus de dix ans, pour exiraire I'indigo d'une
plante indigéne, le polygonum timetorium:

Pour la culture et I'acclimatation des plantes exotiques;
le climat et le sol de I'Afrique présentent des conditions
précieuses , dont  I'activité nationale’ commence & tirer
le' plus. henreux -parti. La culture des plantes tincto- -
riales a &6 naturellement comprise dans les divers: fra-
vaux de culture nouvells que le gouvernement fait en-
treprendre dans nos possessions d’Afrique. La plupart
de ces essais ont été jusqulici couronnés de succes.
C’est ainsi que les plantations de garance, de safran, de
nopal & cochenille, etc., occupent, sur plusieurs points de
notre colonie; des espaces importants ; qui gagnent chaque
année en étendue, et dont les produits exportés en France
ont été estimés de qualité supérieure par I'industrie com-

pétente.

Les indigoféres ne pouvaient étre négligés dans les es-
sais dacclimatation tentés en Algétie ; on s’en est occupé
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avec un soin fout particulier.)Mais jusqu’ ces derniers
temps, les résultats n*avaient pas été assez concluants pour
permettre 4 cette clilfure de se répandre et d’entrer dans
le domaine public.. Un rapport adressé au- ministre de la
guerre par M. Hardy, directeur-de la pépiniére centrale
de PAlgérie , a annoncé que la période des expériences
touchait 3 sa fin, et que, dans un avenir prochain, la pro-
duction de l’indigo pourra étre considérée comme-défini-
tivement acquise & notre colonie d’Afrique.

Le pomt le plus intéressant du travail’ de M. Hardy se
rapporte 4 une nouvelle ‘plante indigofére, Teupaioire
tinctoriale , I'une de celles dont on s’est jusqu’ici le moins
occupé, bien qu'elle soif des plus dignes de fixer atten~
tion. Voici les renseignements mnouveaux transmis par

M. Hardy sur les produits de ¢ette plante tinctoriale, ef -

sur les avantages particuliers qui la distinguent pour l’ap-
plication & laquelle on la destine.

L’eupatoire tincloriale appartient  la famille des Com-
posées, tribu des radides ; c’est un arbrisseau qui s'éléve
3 & ou 5 métres. Ses rameaux , nombreux , sont longs,
effilés, cassants; ses feuilles sont opposées, lancéolées,
dentées , & surface bullée &t de couleur vert sombre.

Ce végétal est originaire du Brésil, ol il passait pour

fournir une couleur bleue , bien qu’il n'elit été jusque-Ia
I'cbjet d’aucune application industrielle. MM. Guillemin et
Houlet Pintroduisirent au Muséum d’histoire naturelle de
Paris, parmi la riche collection de végétaux vivants qu'ils
rapporiérent avec eux de cette belle contrée. :
Dans. I'un des envois de végétaux faits par le Muséum
T'histoire naturelle de Paris & la pépiniére centrale d’Algé-
ii¢, se trouvait un exemplaire.de cette espéce , étiqueté:
RBupatorium, espéce tinctoriale. M. Hardy essaya la culture

de cette plante, qui lui était signalée comme pmpre afournir

une matitre colorante bleue.

. Ce_végétal. fut d’abord languissant. ‘pendant plusicurs
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années. ‘Aprés avoir recu différentes -expositions et plu-
sieurs régimes de culture, il reprit ud peu de vigueur.
Livré a la pleine terre, sa croissance prit unpeu plus d’ac-
tivité; il supporta plusieurs hivers isans paraltre en avoir
souffert sensiblement. Bientdt, la plante fut assez déve-

loppée et assez rustique pour qu’il it possible d'en déta-

cher des feuilles sans Iui nuire sensiblement, et permetire
detenter I'essai de Pextraction de Pindigo.
Pourcomprendrele petit essai atquel M. Hardy soumit
les feuilles de I'eupatoire tinctoriale, afin d’y rechercher la
présence d'une matiére colorante bleue, analogue ou iden-

- tique & Pindigo, il faut savoir ‘comment on'proctde dans

les Indes, ou dans nos pays, pour retirer cette matiére
colorante des feuilles des végétaux ‘qui le renferment :
rappelons en quelques mots ce procédé d’extraction.

Pour extraire 'indigo, on coupe la plante avec des fau-

- cilles, ef on la dispose, par couches, dans une trés-grande

cuve. On en remplit cette cuve aux. trois quarts, et on
charge la plante de poids, afin d’empécher. qu’elle ne
surnage l'eau que 'on verse ensuite’ dessus, de manitre
qu'elle en soit surpassée d’un pied environ. On laisse
fermenter le tout, jusqu’d ce quil se forme 4 la surface de.
la liqueur ame écume irisée; alors on soutire 'eau et on
lalaisse couler dans une cuve inférieure; 13, on agite for-
tement le liquide pendant quinze & vingt minutes, 4 I'aide
de grandes perches. I’indigo qui se trouve contenu dansla
liqueur & 1'état incoloré bleuit peu & peu par Paction oxy-
génante de l'air avec lequel on le met ainsi en contact
répété par agitation du liquide. Lorsque la liqueur, de
verdatre et de trouble qu'elle était. d'abord, est devenue
bleue, on y ajoute une certaine quantité d'eau de chaux
qui provoque la précipitation dela matidre colorante. On
laisse reposer, on décante Leau; le précipité, lavé et séché,
constitue U'indigo.

(est pour reproduire en petit cettc extraction de I'indigo
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que M. Hardy fit lexpérience fort simple dont-il rapporte

en ces termes les détails et les résultats : :

Je prig, dit M. Hardy, une poignée de feuilles d’eupatoire
que je fis macérer dans un bocal , au-soleil. Au bout de quatre
heurés environ, le liquide prit une légére teinte verdatres y
ayant ajouté.quelques gouttes d’eau de chaux , je Vis-aussitdt
quelques granicules de couleur bleue se former ef nager dang

le liquide. J’ajoutai une plus grande quantité d’eau de chaux, -
et laissai un instant reposer; puis je versai tout le liquide sur®

un panier-filtre. An-bout de dix minutes, le liquide'étant passé,
il s’était déposé sur la surface du filire une légére couche d'un

bleu magnifique. Il m’était' démontré que cette plante renfer--

mait une couleur bleue superbe, et que, de plus, l'extraction
n’en était pas difficile. : :

‘Plus tard; je fis cueillir-cing kilogrammes de feuilles qhi
furent mises immédiatement dans un vase en bois;, et surles-
quelles fut versée de Veau & la température de vingt-cing de-
grés centigrades, de.maniére qu’elle submergeat 1égérement les
feuilles. Le vase fut déposé au soleil, et la température de I'eats
se maintint sans variation bien sensible.

An bout de sept heures la macération était compléte. Le

liquide fut soutiré ¢t agité & l'air pendant une heure. Il éfait
d’un vert.jaune clair; il deyint trouble, passa au‘ gris foncé
mélé de nuances bleultres. Les molécules ‘de bleu se précipi-
taient avec assez de promptitude, et il ne parut pas nécessaire
d’ajouter de Veau de:chaux pour obtenir’ le précipité; ls li-
quide fut laissé ainsi jusqu’an lendemain matin. Alors, le blen
était parfattement précipité au fond du vase; il €tait surmonté
par un liquide jaune rougeétre, dont la limpidité indiquait
suffisamment que toute la mafiére extractive était descendue.
Cependant , en essayant ce liquide par le réactif & 'can de
chaux, il se produisit encore un précipité assez abondant;

| mais ce n’étaib plus du bleu, ni aucune substance susceptible
! de le devenir: ¢'étdit une. matidre couleur. gris cendré, qui
| brunissait'seulement par une agitation prolongée & l'air, mais.
| sans jamais offrir la moindre apparence de bleu.

Aprés 1a dessicoation compléte du produif, je trouvai dix
grammes 'd’un indigo de I'aspect le plus riche qu’il Soit pos-

sible de voir. Un échantillon de ce produit a été envoyé 3:

Texposition permanente des produits de I'Algerie au ministére
de la guerre, avec des échantillons obtenus des trois espéces
d'indigotier. - - ; i '

S . L]
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D'aprés M. Hardy, Veupatoire tincloriaie renferme
9 ‘grammes d’indigo par kilogramme. de feunilles gm-
ployées, proportion au moins égale, sinon supdrieure, a
celle qui existe dans les ‘vrais indigotiers. En- outre, la
qualité de 'indigo est, an moins, aussi belle. ;

Mais ce qui parait devoir donner une importance réelle
3 eette nouvelle plante indigofére, etassurer sa supériorité,
sur toutes les autres, clestisa longévité. La plupart des
indigos qui sont. exploités  aujourd’hui sont annuels pour
Je midi de la France et pour le nord de I'Afrique;, ils né-
cessitent conséquemment des frais annuelsde labours, pré-
paration de sol et d’ensemencement ; et chaque année, on
voit serenouveler cette époque critique pendant laquelle les

. plantes sont périodiquement soumises 4 des chances de

destruction qui rendent la récolte incertaine dés'la nais-
sance des végétaux quidoivent la donner. L'eupaioire ting-
toriale est & Fabri de ces inconvénients; c’est un arbuste
qui peut durer de douze & quinze ans, et peut-étre plus;
qui peut donner plusieurs récoltes de feuilles dans Vannée;
que Lon peut tailler 4 chaque récolte, & peu prés comme

. le mbrier, et quiTepousse parfaitement et trés-vigoureu-

sement aprés chaque taille. Cette circonstance préte done

* 1 Teupatoire tinctoriale une importance toute particulitre,

et semble devoir-lui assurer la préférence sur tous les
autres végétaux analogues pour extraction de l'indigo.




