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certain  âg^e.  Ceux-ci  sont  au  nombre  de  k  à  7,  rarement  plus,  suivant  la
fe'condité  de  l'arbre.  Ces  régimes,  en  arrivant  à  porter  fruits,  sont  courts,
de  forme  ovoïde,  un  peu  aplatis  d'avant  en  arrière  et  mesurant  de  o  m.  00
à  0  m,  4o  de  largeur  sur  une  hauteur  à  peu  près  égale.  Exceptionnellement,
on  en  voit  de  plus  volumineux,  comme  celui  qui  fut  envoyé  récemment  au
Muséum  de  l'île  Saint-Thomé  et  dû  à  la  libéralité  de  M.  Monteiro  de  Men-
douça.

Situés  un  peu  au-dessous  du  sommet  de  l'arbre,  à  l'aisselle  des  feuilles,
ces  régimes  sont  hérissés  de  pointes  épineuses  résultant  des  extrémités  des
rameaux  et  des  bractées  de  l'inflorescence  entre  lesquelles  sont  nichés  les
fruits,   chacun  au   milieu   de   son  calice   persistant.   Ces   fruits   sont   ovales,
souvent   anguleux,   environ  de   la   grosseur   d'une  noix   et   surmontés   d\m
stigmate  à  trois  branches.

Le  péricarpe  est  fibreux ,  mais  cependant  mou  et  gorgé  d'huile  à  mnlu-
rité;  sa  portion  interne  ou  endocarpe  est  un  noyau  résistant,  contenant  une
graine   constituée   par   un   albumen  blanc,   oléagineux   et   occupé   vers   son
sommet,  au  voisinage  du  bile,  par  un  petit  embryon.

Lorsqu'on   extrait   l'huile   du   péricarpe,   on   obtient   ce   qu'on   nomme
l'huile  de  Pdme  et  celle  de  l'amande  est  appelée  huile  de  Palmiste;  celle-ci
est  blanche  alors  que  la  première  est  jaunâtre  et  dégageant,  lorsqu'elle  est
fraîche,  une  légère  odeur  de  violette.

rf L'huile  de  palme  a  une  densité  à  i5"  de  0,948;  le  point  de  fusion  de
la  graisse  varie  de  97  à  ^2,5;  celui  des  acides  gras  est  ^7,75  et  leur  point
de  solidification  est  49,5  à  46,5.  «

Les  huiles  dites  de  Lagos  dans  le  commerce  sont  recherchées  de  préfé-
rence à  celles  des  autres  colonies  de  la  côte ,,  dont  la  récolte  est  moins  soi-

gnée ,  pour  la  fabrication  des  bougies ,  parce  qu'elles  donnent  un  fort  ren-
dement en  acide  solide  ou  acide  palmitique.  Elles  doivent  titrer  au  moins

43  degrés  pour  être  acceptées  par  les  stéariniers,  ou  bien  alors  elles  sont
employées  pour  la  savonnerie  "si  elles  n'atteignent  pas  ce  chiffre  (  Ferd.  Jean  ).

rrLa  densité  de  l'huile  de  palmiste  à  i5  degrés  centigrades  est  0,95*2  ;  le
point  de  fusion  de  la  graisse,   25  à  26  degrés;   le  point  de  solidification,
2  0^5  (Shàdler).«

Dans  le  golfe  de  Guinée,  la  récolte  principale  des  fruits  se  fait  de  janvier
à  juin,  et  une  petite  récolte  supplémentaire  en  septembre.

Lorsque  les  noirs  ont  coupé  les  régimes ,  ils  les  mettent  en  tas  et,  la  cueil-
lette achevée,  ils  les  portent  surlatéte^'',  —  ils  ne  portent  pas  autrement,  —

('  ̂ Pendant  la  construction  du  chemin  de  fer  au  Dahomey,  on  a  essayé  d'intro-
duire des  brouettes  pour  eflectuer  les  travaux  de  terrassement.  La  première  chose

que  firent  les  ouvriers  indigènes  fut  de  mettre  les  brouettes  sur  leur  tête  pour  les
porter  aux  chantiers.  11  n'a  jamais  été  possible  de  les  habituera  s'en  servir.  C'est
au  moyen  de  paniers  en  feuilles  de  Palmier  portés  sur  la  tête  qu'ont  été  faits  les
remblais  de  la  plate-forme  du  chemia  de  fer.
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jusqu'à  une  liuttodu  voisinnfj-o.  lÀ,  au  moyen  irune  liaclio  ou  d'un  coulnau
(le   brousse,   ils   divisenl   ces   rc'jj'imes   et   laissenl   ainsi   le   loul   à   lene
juscju'à  ce  (jue  les  (ruils  soient  Imcii  inursel  scî  délaclient  (reux-inètnes.  Les
fruits  sonteiisuile  placés  dans  des  jarres  avec  de  Teau  recouvrant  le  tout  et
soumis   à   l'ébullition   pendant   i   li.   ou   9   heures,   afin   de   liien   amollir   la
j)ulpe.  On  relire  alors  ces  fruils  (]nc  l'on  met  dans  une  hassini;  d  arjjih;  ou
une  vieille  pirogu(^  oii  les  noirs  les  pétrissent  de  leurs  mains  et  de  l(;urs
pieds,  après  quoi  ils  les  recouvrent  d'eau  en  brassant  à  nouveau  et  mettant
de  cAté  les  libres  et  les  noyaux,  l/huile  flottant  alors  à  la  surface  est  recueillie
à  l'aide  d'une  cuiller  de  bois  ou  de  calebasse  et  mise  de  rechef  sur  le
feu  pour  bien  séparer  l'huile  de  l'eau  restante;   enfin,   après  décantation,
celte  huile  est  introduite  dans  des  barriques  ayant  servi  à  amener  de  l'alcool
dans  la  colonie  et  finalement  embarquée  pour  l'Europe.  C'est  ainsi  qu'on
procède  dans  le  golfe  de  Bénin.

C'est  donc  seulement  de  l'huile  de  palme  dont  il  est  question  et  qui  est
extraite   par   les   indigènes.   Quant   aux   amandes,   elles   sont   expédiées   en
Europe  après  qu'elles  ont  été  débarrassées  des  noyaux  que  les  noirs  brisent
patiemment,  le  matériel  dont  on  dispose  actuellement  ne  permettant  pas
d'en  extraire  l'huile  dans  la  colonie.

On  se  convainc  aisément ,  étant  sur  place ,  que  des  procédés  autres  que
ceux  employés  par  les  indigènes  peuvent  être  appliqués  à  cette  extraction
d'huile,  comme  célérité  et  comme  rendement,  et  l'un  de  nous  n'a  pas  man-

qué d'étudier  celte  question  pendant  son  séjour  à  la  côte  d'Afrique.
On  estime  que  les   Elaeis   peuvent   produire  pendant   3o  h   60  années.

Leur   rendement   a   été   indiqué   dans   plusieurs   rapports,   mais   ils   sont
quelque  peu  contradictoires,  eu  égard  à  la  région  et  aussi  suivant  qu'on
opère  sur  des  arbres  absolument  sauvages  ou  bien  sur  ceux  dont  on  soigne
la  culture.  Nous  prendrons  de  préférence  les  estimations  du  docteur  Preuss,
le  distingué  directeur  du  jardin  colonial  de  Victoria  (Cameroun),  qui  s'ap-

prochent le  plus  de  la  vérité.
La  production  annuelle  des  Palmiers  en  culture  serait  de  1 0  à  1 2  régimes

par  année.  En  comptant  seulement  10  régimes  à  10  kilogrammes  de  fruits
pour  chacun ,  ce  serait  1 00  kilogrammes  par  arbre ,  produisant  6  kiiogr.  718
d'huile.   Les   amandes   compteraient   pour   i3   kilogr.   719.   En   estimant
l'huile  à  G  fr.  35  et  les  amandes  à  0  fr.  i5  par  kilogramme,  le  bénéfice
serait   de   2   fr.   01  3   pour   l'huile,   et   9   fr.   067   pour   les   amandes,   total
4  fr.  07  par  arbre,  ce  qui  est  déjà  un  bon  rapport.  Cependant,  d'après  des
analyses  autres,  en  soignant  non  seulement  la  culture,  mais  en  perfection-

nant les  procédés  d'extraction ,  on  suppose  pouvoir  dépasser  de  beaucoup
cette  somme  et  même  la  doubler.

Si  l'on  prend  pour  base  les  chiffres  ci-dessus ,  on  peut  faire  l'estimation
du  rendement  de  l'hectare  à' Elaeis.  En  plantant  les  arbres  à  1 0  mètres ,  ce
qui   est   un   maximum  d'espacement,   on   aurait   100   palmiers   par   hectare
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dont  le  produit  dépasserait  hoo  francs.  Mais  habituellement  les  Elaeis,   là
où  ils  abondent,  sont  beaucoup  plus  rapprochés ,  ce  qui  augmente  d'autant
le  rendement  de  la  surface  considérée.

Au  Dahomey,  et  dans  les  colonies  voisines ,  sous  les  Palmiers  à  huile  on
fait,  autour  des  villages,  des  cultures  intercalaires  :  du  Manioc,  dans  le  Sud
principalement,   du   Maïs,   des   Pois   arachides   (Voandzeia),   du   Gajan,   des
Haricots,   des   Arachides   et   autres   légumes   dans   le   Nord.   Ces   cultures
vivrières  augmentent  notablement  le  rapport  de  l'hectare  dans  les  régions
habitées,  mais  on  pourrait  en  maintenir  la  permanence  en  cultivant  l'Ara-

chide industriellement  dans  les  terrains  légers  que  l'on  trouve  au  Dahomey,
indépendamment   de   la   dune   littorale,   à   partir   du   loo'   kilomètre   dans
l'intJrieur.   Cette  double  production  n'est  pas  hypothétique,  les  noirs  culti-

vant couramment  l'Arachide  pour  leur  consommation  personnelle.  D'ailleurs,
on  les  habituerait  à  se  servir  des  Légumineuses  comme  engrais  en  vert,  ce
qui  pourrait  n'être  que  profitable  au  terrain  mis  en  exploitation.

Dans  ces  conditions,  il  est  tout  indiqué  d'appliquer  en  grand  une  cidture
intercalaire  sous  le  faible  ombrage  des  Palmiers,  autant  que  la  nature  du
sol  le  permettra.

Pour  donner  une  idée  de  l'énorme  quantité  d'huile  et  d'amandes  à' Elaeis
issues  des  Colonies  de  la  côte  Ouest  d'Afrique,  nous  relèverons  la  statistique
des  exportations  de  l'année  1900,  qui  se  sont  accrues  certainement  depuis
trois   ans,   au   fur   et   h   mesure   que   les   moyens   de   pénétration   s'accen-

tuaient :

Dahomey.  .  .

Côte  d'Ivoire

Guinée  

Lagos^*). . . .

Sierra  Leone

Côte  d'Or. .  .

Cameroun  .  .

Togo  

Huile    8,98  1   tonnes.
Amandes    21,986
Huile    /i,3/io
Amandes    3,  108
Huile    89
Amandes    3,  180
Huile    13,000
Amandes    ^7,788
Huile    bik
Amandes    21,517
Huile    i,6Go
Amandes    12,811
Huile    9,807
Amandes    7^9^^
Huile    1^987
Amandes    6,33o

*  A  Porto-Novo ,  il  y  a  des  maisons  françaises  et  étrangères  exportant  ces
produits  et  dont  une  partie  importante  est  dirigée»  vers  le  Lagos,  en  raison
des  facilités  plus  grandes  d'embarquement  et  du  fret  moins  coûteux  que
par  Gotonou.  Il  ressort  de  ce  fait,  que  la  quantité  indiquée  comme  venant
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(lu   L(i|*^os   conipioïKl   iiix'   parlir   iinpiihiMc   .111   Dalioiiicy   [i  loniics
(riiiiihM'l  1  I, ()()()  loMMPS  (ratnim<l('« ).

(l'est  (loue,  on  rt^sunn^  un  lolal  <ln  3o,()7i  lomn's  crimilc  ni  1
tonnes  (raniandos  pour  IVuseniMe  de  ces  diverses  col()ui(;(i.

On   lire   aussi   de   YlJncis   d'auli-es   produils,   lels   ([ue   vin   de   |»alui('   ri
libres  qui  sont  consoninu^es  dans  le  pays.  Pour  |)r(tduire  le  vin  de  palin(;,
issu   de   la   sève   fernienlée   du   Palmier,   dans   cerlaines   colonies   on   laisse
l'arbre   debout;   les   indigènes   grimpent   à   son   sommet,   d<ibarrassent   des
feuilles  le  bourgeon  qu'ils  niellent  à  nu ,   et  l'incisent  pour  pi'ovocjuer  la
sortie  de  la  sève,  bujuelle  coule  dans  une  calebasse  fixée  à  C(!t  eilel.  L'en-

taille est  rafraîchie  quand  la  coulée  se  ralentit,  et  chaque  matin  le  récipient
eA  vidé  de  son  contenu,  car  c'est  pendant  la  nuit   que  l'émission  est  la
plus  abondante.

Au  Dahomey  et  colonies  limitrophes,  on  procède  en  déchaussant  le  Pal-
mier, puis  en  le  renversant  complètement.  On  prépare  le  bourgeon  de

même  que  précédemment,  et  un  vase  récepteur  est  placé  au-dessous  de  i'en-
taille.  I^a  sève  coule  ainsi  pendant  plusieurs  semaines,  jusqu'à  épuisement
complet   de   l'arbre.   Cette   pratique,   plus   commode  pour   la   récolte,   n'est
appliquée  qu'aux  Palmiers  les  moins  âgés  et  là  où  ils  s'encombrent  réci-

proquement; les  adultes  sont  épargnés  et  servent  à  la  production  d'huile.
Cette  huile  de  palme ,  qui  sert  en  Europe  pour  la  confection  des  bougies

et  des  savons ,  est  ignorée  comme  huile  de  table;  cependant  elle  est  l'assai-
sonnement de  presque  tous  les  mets  des  indigènes,  qui  s'en  enduisent

même  le  corps  pour  assouplir  la  peau.  Lorsqu'elle  est  fraîche,  cette  huile
est   très   acceptable   pour   un   palais   européen,   et   nous   en   avons   fait   un
fréquent  usage  pendant  les  trois  années  que  l'un  de  nous  a  passées  dans
le  golfe  de  Guinée.

Des  fibres  des  jeunes  feuilles  on  fait  des  filets  réputés  impulrescibles ,
des   paniers,   des   cordages,   etc.   D'après   rapport   d'expert,   à   Londres,   on
estime  que  cette  fibre  vaudrait  de  5o  à  60  francs  la  tonne  sur  le  marché.

Sur   la   désinfection   des   serres   du   Muséum   par   le   cyanure

DE   potassium,

PAR  MM.   CoSTANTIN,    GÉROME   ET  LaBROY.

La  culture  des  plantes  en  serre  est  rendue  souvent  très  difficile  par  l'in-
vasion de  nombreux  parasites  que  l'horliculteur  s'efforce  de  combattre.

Les   procédés   actuellement   employés   d'une   manière   courante   sont

Ce  sont  des  lavages  (avec  de  l'eau  additionnée  de  nicotine,  avec  des  émul-
sions  de  savon  et  de  pétrole  ou  avec  des  insecticides  du  commerce)  ou  des  fumi-
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souvent  peu  efficaces  et  leur  application  n'est  pas  toujours  générale.  Les
vapeurs  de  nicotine  détruisent  seulement  les  Pucerons  et  les  Thrips;  elles
demeurent  sans  effet  contre  les  Cochenilles,  les  Kermès  et  autres  animaux;
en  outre,  elles  ne  peuvent  s'appiicjuer  aux  plantes  à  feuillage  délicat  (Fou-

gères, Goleus,  Bégonia).
Ces  constatations  nous  ont  déterminé  à  tenter  l'emploi  d'une  méthode

qui  a  été  appliquée  par  les  Américains  dans  diverses  circonstances,  notam-
ment dans  la  destruction  des  parasites  animaux  du  Citronnier:  la  mé-
thode de  l'acide  cyanhydrique.  M.  Mariait ^'  ̂ a  décrit  la  méthode  dont  un

agent   de   la   division   d'agriculture,   M.   D.-W.   Coquillet,   a   fait   une   étude
approfondie.   Les   arbres   sont   placés   sous   de   grandes   tentes   soutenues
par  des  pieux.  Ces  toiles  sont  rapidementjetées  par-dessus  les  arbres  par  les
ouvriers,  et  l'acide  sulfurique  et  le  cyanure  de  potassium  mis  en  présence
détruisent  les  parasites.  Le  jeu  de  36  à  /io  tentes  n'occupe  que  li  hommes,
qui  peuvent  traiter  doo  arbres  en  2 A  heures

L'application  d'un  tel  procédé  était  indiquée  pour  les  serres.  11  a  déjà
donné  de  bons  résultats  Il  était  du  plus  grand  intérêt  de  l'appliquer  aux
serres  du  Muséum ,  afin  d'en  prouver  l'eiTicacité  contre  divers  parasites  ou
vulgaires  ou  particuliers  qui   y   pullulent.   Il   nous  paraît   qu'il   y   a  quelque
utilité  pratique  h  publier  ces  résultats,  afin  de  les  vulgariser  et  de  montrer
aux  horticulteurs  qu'il  n'y  a  pas  de  procédé  plus  efficace,  plus  économique
et  plus  rapide.  Le  seul  inconvénient  réside  dans  l'emploi  d'un  poison  extrê-

mement redoutable,  mais,  avec  de  la  prudence,  aucun  danger  n'est  à
craindre.

Précautions  à  prendre  pour  la  Jumigation.

La  fumigation  sera  faite  de  préférence  dans  la  soirée ,  afin  que  les  végé-
taux, aérés  pendant  quelques  heures  s'il  est  possible,  présentent  la  surface

des  feuilles  absolument  sèche.  On  se  servira  d'une  terrine  par  100  mètres
cubes  de  volume  à  désinfecter.  Ces  terrines  seront  placées  dans  les  sentiers
de  la  serre,  de  façon  à  disperser  régulièrement  les  vapeurs  dans  toutes  les

gâtions  de  nicotine.  Ces  dernières  sont  réalisées  en  trempant  des  barres  de  fer
rongies  dans  une  bassine  de  nicotine,  ce  qui  n'est  pas  sans  incommoder  l'opé-
rateur.

Voir  Lutte  contre  les  insectes  en  Californie  (traduit  de  l'anglais,  Reviie  de  viti-
culture, 1898,  p.  2  3).

M.  le  D'Trabut,  directeur  du  Service  botanique  de  l'Algérie,  a  appliqué
cette  méthode  aux  Orangers ,  qu'il  est  parvenu  à  débarrasser  de  la  Cochenille.

11  se  propose  de  généraliser  celte  méthode  aux  cultures  fruitières  et  de  la  pré-
coniser pour  assainir  les  plantes  vivantes  importées  en  Algérie.  C'est  sur  ses

conseils  que  nous  avons  enirepris  nos  essais.
Le  procédé  a  été  appliqué  par  le  D'  Jolmston  et  recommandé  contre  le  Pou  de

San  José  (voir  Gardners  chiwiicle,  1901,  t.  XXIX,  p.  352).
Gardner's  Chronicle,  1898,  t.  XXIV,  p.  5o  et  ^32;  1901,  p.  391.
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parties.  Il  es!  prudent  de  dt^han  asser  les  plantes  autour  de  chafpie  terrine
dans  un  rayon  de  i  in.  50  (it  de  di'Iourner  l(!s  planics  |rrinipanl(!s  ipii  poin*-
raient  se  trouver  au-dessus,  le  loujj-  du  vilrajje.

Après  avoir  bouclici  toutes  les  issues  [)()ur  éviter  la  déjx'rdilion  des  va-
peurs à  l'extérieur  et  disposé  une  lorle  ficelle  pour  peiinetire  de  laisser

tomber  le  cyanure  sans  pénétier  dans  la  serre,  on  envelo()pe  soigneuse-
ment les  cristaux  dans  un  papier  fort  ou  dans  une  toile  et  f  on  attache  le

paquet  h  l'extrémité  de  la  ficelle.  L'un  des  9  opérateurs  nécessaires,  placé
sur  le  toit  de  la  serre,  lient  l'exlrémilé  de  la  licelle,  soulève  le  pa([uet  de
cyanure  de  potassium  et  le  maintient  immobile,  au-dessus  du  sentier  et  à
1  mètre  de  hauteur.  L'autre  opérateur,  resté  dans  la  serre,  écarte  la  terrine
encore  vide  pour  ne  pas  la  laisser  en  dessous  du  paquet  suspendu,  verse
d'abord  une  partie  d'eau  bouillante  dans  le  fond,   puis  2  parties  d'acide
sulfurique;  il  glisse  ensuite  avec  précaution  le  vase  sous  le  paquet,  sort  de
la  serre  en  fermant  la  porte  et  donne  l'ordre  de  lâcher  le  cyanure,   qui
tombe  directement  dans  le  liquide.  Ce  liquide  doit  être  en  quantité  suffi-

sante pour  immerger  complètement  les  cristaux  et  les  décomposer  totale-
ment.

Si  le  cyanure  a  été  placé  dans  un  fort  papier,  celui-ci   exige  quelques
secondes   pour   être   attaqué;   il   se   produit   alors   un   fort   bouillonnement
dépassant  même  les  bords  de  la  terrine,  en  même  temps  qu'un  dégage-

ment de  vapeurs  dont  la  durée  n'excède  pas  1 0  minutes.
La  dose  de  cyanure  de  potassium  à  employer  peut  varier  de  2  gr.  1/2

pour  les  serres  peu  volumineuses  et  occupées  par  des  plantes  délicates  à
3  gr.   1/2  pour  les  serres  de  5oo  à  2,000  mètres  cubes  renfermant  des
végétaux  coriaces  et   moins  sensibles.   Dans  tous  les   cas,   ce   cyanure  est
sous  forme  de  plaques  minces,  de  92  à  96  p.  100  de  pureté,  qu'on  a  eu
soin  de  conserver  en  flacons  hermétiquement  bouchés,  car  ce  sel  est  très
avide  d'eau.  11  est  évident  que  ce  produit  ne  doit  pas  être  laissé  à  portée
des  ouvriers,  afin  de  prévenir  tout  accident.

En  moyenne,  la  durée  de  l'action  des  vapeurs  sur  les  plantes  ne  doit  pas
excéder  une  heure;  pour  un  grand  nombre  de  végétaux,  il  suflit  même  de
3o  à  /i5  minutes.  Il  faut  se  garder  de  rentrer  dans  la  serre  pendant  cette
durée  et  avoir  soin  d'aérer  pendant  une  demi-heure  en  établissant  un  léger
courant  d'air  pour  chasser  les  vapem^s,  avant  de  pouvoir  pénétrer  impuné-

ment à  l'intérieur.
11  nous  est  apparu  que,  pendant  un  jour  ou  deux,  les  végétaux  semblent

évaporer  plus  difficilement  à  la  suite  du  traitement;  la  terre  des  pots  de-
meurait plus  humide  qu'à  l'ordinaire.  Ce  fait  indique  que  les  arrosages

devront  être  modérés  pendant  ces  quelques  jours  et  qu'il  y  aurait  grand
inconvénient  pour  les  plantes  à  renouveler  l'opération  le  lendemain  ou  le
surlendemain.
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