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aucune trace de cuivre, soit dans les feuil-
les entires, soit dans le thé incinéré ; je
n’y trouvai que du charbon, du fer, du
muriate d’alumine et point de potasse. Je
n’assurerai pas cependant qu’il n’y ait point
de cuivre ; mais s’il y est, c’est en si petite
proportion que sa présence ne peut étre
nuisible. ,

Comme le sol, le climat, I'dge des
plantes ; font varier les produits de la vé-
gétation , il me parut curieux d’examiner
comparativement les dix variétés de thé
que nous fournit le commerce , afin de
déterminer les proportions relatives des
principes que chacune contient. Je n’en-
trerai pas dans le détail minutieux des expé-
riences que j'ai faites a cet égard , on pren-
dra une idée des résultats par le tableau
suivant , dont nous tirerons ensuite quel-
ques conséquences.

*10sy2T D)STIRY
~o0q of aub tsure * stAe awgw np 153 samwuofsacr W (%)

oy[may 01700 : sonbnsowop sefesn sou anod
9A10s100 10| onb o[nos ofymoy e[ 159,
‘so[noy sop uwonisod
-s1p ef 10 sofe1dd sop odquiou of ¢ anoy- ey
op o1eo of Jded JULIQPIP SPIPLILA SO7)
*$0AT1EI01S soanjurod $of
suep 10 ‘juowIfe Ud ofmy 01309 juvicjduws
s1ouryy) sof uanyo op 9oursoad ey sue(y
1omnmis] op APIRL o] SUEp AN4Y
uonb ompunel opnyp omuenb opuesd
oun juosstwanoy sopuwidxo SOIUIWAS $9S
onb ooaed ‘opmy [ vom 9] ¢ dwigIsion ey
“0dIOWW0) 9] suep Snoyo-ns ow
-wWou ‘woyuer) 9p U1 A ¢ WIXNIP ey
“DULYOUIYDOY) B AP 91 91159 da91wuoad ery
“19-0[[09 ¢ aomole 1nad
uonb sor9rreA siom jowpe ouzaunory
*(c) pIoA 91 MP 9IPLIEA OUM OLUUIOD
onb juopaeSoa of ou nozssnp 10 s swewr
¢(moq-9q1 ) vayoq mayz oppdde b oyt
op 003dso oPUOIVS DUN NEUTOIDT PuULIf

8

9
ne s'emploie pas telle que la nature Ia
donne; son usage scrait dangereux, et
Kcempfer , qui a le mieux décrit cette
production , assure ( Amaeen. exot., pag.
606) que le thé frais pris en forte infu-
sion donne des vertiges, des convulsions
nerveuses. On lui fait donc subir une des-
sication compléte et une légere torréfac-
faction. C’est dans le degré de cette pré-
paration , dans 'age de la plante, dans la
saison ou elle a été récoltée, dans le sol
ou elle a été culiivée, qu'il faut chercher
les causes des légeres différences que pré-
sentent les dix sortes de thé qu’on trouve
chez les marchands et dont voici les noms :

1. Thé impérial.

2. Thé perlé.

5. Thé Heysyen supérieur (1).
4. Thé Heysven sekin.

5. Thé-bout, ou bouhi

6. Thé peko.

(1) Heysven est le nom du marchand indien qui I'apporta

le premier en Europe.
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USAGES DU THE.

Ir. y a trois maniéres de prendre le thé:
Ia plus universelle est infusion. Les Chi-
nois, qui ont donné cette méthode aux
Européens, versent de 'eau bouillante sur
quelques feuilles de thé , et lorsque cette
eau est épuisée, ils en ajoutent tant que
la plante conserve assez de substance so-
luble pour la colorer. En Hollande , en
Angleterre , en France, on n'a pas d’au-
ire maniere de le servir.

Les Japonais, sur-tout les grands de
PEtat, font moudre le thé verd entre deux
petites meules de porphireverd , le rédui-
sent en poudre tres-fine , et délayent une
cuillerée de cette poudre dans une tasse
d’eau bouillante. Les gens du peuple ren-
ferment une certaine quantité de thé en
feunilles dans un sachet de toile , le mettent
dans une chaudiere et le font bouillir &
grande eau; dans la journée toutes les per-
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17
sonnes de la famille viennent puiser dans
la chaudiere avec une grande cuillere, et
boivent autant de thé qu’elles en veulent.

Le thé pris de ces trois manicres doit
avoir des cffets différens , et Tanalyse chi-
mique peut jusqu’a un certain point ren-
dre raison de ces effets. Plusieurs traités
de matiere médicale mettent le thé au
nombre des substances utiles en méde-
cine. Nous serons tout-a-I’heure & méme
d’apprécier ses proprié¢tés comme médi-
cament; nous observerons seulement ici
qu’on préparait autrefois (1) avec le thé
une boisson f{ébrifuge tres-agréable.

Quoique le thé soit cher & Paris, on
Pemploie cependant dans quelques arts.
On sen sert pour nettoyer les dentelles
noires que le tems a fait passer au rouge.
On peut également s’en servir pour don-
ner de lintensité a4 la couleur de toutes
les éroffes moires altérées par Paction de
Pair. Kcempfer nous apprend que les

(1) Pomet, Hist. des Drogues , tom. L.
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caractere propre a distinguer les variéiés
de thé; dailleurs il y a dans le commerce
beaucoup de thés mélés.

Si la couleur n’est pas constante , I'o-
deur est également incertaine. Quelle
quelle soit, elle n’appartient pas & la
planie , elle lui est communiquée par
d’autres plantes aromatiques.

La fleur du thea a une odeur extréme-
ment faible, et ses feuilles sont inodores ;
mais en supposant qu’elles eussent un par-
fum, cet arome disparaitrait par la torré-
faction. Les Chinois ont doncl'usage d’a-
romatiser le thé avec le chloranthus, que
le docteur Lind a rapporté de la Chine
en 1781, les fleurs de lolivier odorant,
(olea fragrans) , le comelina sesaaqua,
le jasmin d' Arabie , et le curcuma. Les
marchands ajoutent encore & ces subs-
tances étrangeres des coliers d'iris de Flo-
rence,, quils placent dans le fond des
caisses.

Voiladéjale thé déchu d’une de ses plus
grandes prérogatives, puisqu’il est démon-

13

PREPARATION DU THE.

Lorsqu’on a cueilii le thé feuille a feuille
avec le plus grand soin, la plus grande
propreté , on le place sur une platine de
fer ou de cuivre, chauffée préalablement
dans un four; on le remue sans cesse
avec la main, jusqu'a ce que la chaleur
ait été répartie également. Pendant cette
demi-cuisson, il sort des feuilles un suc
verdatre qui coule sur la platine : alors on
répand le thé sur une natte et on le roule
avec la paume de la main jusqu’a ce que
les feuilles paraissent frisées ; ensuite on
les replace sur la platine qui a été lavée
a l'eau bouillante, séchée et remise au
four. On répéte cette opération plusieurs
fois, en diminuant graduellement le feu
jusqu’a ce que le thé soit entierement privé
d’humidité ; alors on Penferme dans de
grands vases de porcelaine ou dans des
boites d’étain : cette méthode est celle
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dans le détail de la culture de cet arbris-
seau.

Thumberg et Koemp fer dans leurs Voya-
ges , Iougeroux de Bondaroy , dans son
Mémoire (1) ne laissentrien a désirer dans
cette partie de histoire du thé; mais il
est utile de rappeler la méthode de dessi-
cation employée par les Japonais et les
Chinois.

(1) Collect. de 'Académie des Sciences , 1773,
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tré que son odeur ne lui appartient pas,
et que toute autre plante inodore , traitée
de la méme manicre, et mélée avec le
chloranthus , I'iris, Polivier odorant, ete.
fournirait une boisson aussi suave.

PROPRIETES CHIMIQUES DU THE.

L’eav versée sur le thé se charge des
principes solubles de ce végétal , en raison
de la température qu'on emploie ; ainsi
Peau froide en dissout moins que leau
tiéde, et celle-ci moins que I'eau bouil-
lante. Comme Pinfusion de théa 70 ou
80 degrés est la plus usitée , Cest elle que
nous allons examiner d’abord.

Elle ne rougit pas la teinture de tour-
nesol.

Les acides minéraux avivent sa couleur
etla détruisent ensuite s'ils sontconcentrés.

Les alkalis la brunissent.

Elle précipite en noir la dissolution de
sulfate de fer.
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Chinois vendent aux facteurs et commer-
cans de I'Asic le thé trop vieux pourl'n-
sage alimentaire , et que ceux-cile ven-
dent aux teinturiers de Surate, qui I'em-
ploient pour colorer les soies en couleur
jaune ou brune.

Les Ttaliens font avec le thé et le muse
uneliqueur excellente quiilsappellentagua
iurca. On la prépare en faisant distiller
deux pintes d’alcohol (esprit de vin ) ré-
duit a 21 degrés sur quatre onces de thé,
et un demi grain de musc. On ajoute 8
onces de sucre pour chaque pinte de li-
queur distillée.
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rotir leur thé dans des vases de terre , le
font sécher sur des feuilles de papier, sans
le rouler , et il n’en est pas plus mauvais,
dit Keempfer.

Quelques Chinois préparent de I'extrait
de thé comme nous préparons nos extraits
végétaux. Aprés avoir fait une premicre
infusion quils jettent ,.ils font bouillir
fortement les feuilles du thé dans une
grande quantité d’eau ; ils font clarifier
cette décoction , ils évaporent & unc douce
chaleur et obtiennentun exirait noir comme
du charbon. Cet extrait soluble dans I'ean
n’a qu'une saveur légérement astringente ;
ils Varomatisent et lui donnent un goit
assez agréable (1).

Les Chinois ne prennent le thé en feuil-
les que lorsqu’il a un an de préparation.
Avant cette époque ils le trouvent a la vé-
rité plus savoureux; mais cette boisson les
enivre et agit puissamment sur les nerfs.

(1) On envoie aussi en Europe du thé en boules formées
de feuilles agglomérées par une matiere glutineuse. ( Jour~
nal de Physique , Nivosc an X1, p. 47.)
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7. Thé saot-chaou.
8. Thé pouchoug.
g. Thé toukai.
10. Thé vert.-

Le thé impérial porte au Japon plusieurs
noms qu'on ne lui conserve pas en Eu-
rope , savoir :

Ticki ou Tiki Tsjaa, Too Tsjaa, Bau-
Tsjaa.

Dusdsi Tsjaa, Tacké-Sacki Tsjaa.

Les trois premiers noms expriment les
qualités de ce thé, supérieur, bonne et
médiocre ; les deux derniers sont ceux
des licux ou il croit.

Le thé impérial est quelquefois désigné
par le mot poudre a canon , parce qu’il

e & la coar de 'empereur de
prendre ce thé en poudredélayé dans 'eau
chaude.

Larbrisseau qui donne le thé est tou-
jours verd, il croit 4 la hauteur de six &
sept pieds, dans les plaines basses , sur les
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Ces deux derniers principes expliquent
la propriété fébrifuge que quelques mé-
decins ont reconnue dans le thé, puis-
qu'on les trouve également dans plusicurs
quinquina.

Je ne croyais point utile d’examiner
les principes fixes du thé; mais lexpé-
rience suivante m’a déterminé a analyser
les cendres de cette plante épuisée par
Peau. Apres avoir fait sécher des feuilles
de thé qui avaient servi a une infusion , j’en

pris quelques-unes et je les fis brider &
la flamme d’une bougie ; j’ai vu avec éton-
nement que le bord de la flamme , en se
communiquant a la feuille , prenait une
teinte verte ; je soupconnai sur le champ
la présence du cuivre ; je pensai qu'il se
formait du gallate de ce métal sur les
platines qu'on emploie pour sécher les
feuilles.

Comme la preuve d’un pareil fait deve-
nait trés-importante, j’examinai le thé sous
ce rapport ; mais il me fut impossible de
découvrir par les réactifs les plus sensibles
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Elle coagule la dissolution de colle.

La décoction de thé a les mémes pro-
priétés, et y joint celles delaisser précipiter
du mucilage par P'addition de Palcohol.

Lorsque la décoction est tres-concen~
trée elle dépose son principe extractif sur
la laine , et forme , 4 Paide d’un mordant,
une couleur nankin assez solide.

Le thé mis en digestion avec de I'alco-
hol fournit une teinture qui a, comme
I'infusion aqueuse, la propriété de faire de
Yencre avec du sulfate de fer, et qui de
plus contient une grande quantité de ré-
sine mélée d’extractif. Une demi-once de
thé m’a fourni un gros ct demi d’extrait
résineux. La teinture alcoholique de thé
peut colorer en fauve la soie. Plusieurs
expériences analogues aux précédentes
m’ont prouvé que le thé contenait :

1°. De Pextractif ;
2°. Du mucilage ;
30. Beaucoup de résine;
4°. De Tacide gallique ;

50, Du tannin.
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collines et les revers des montagnes ol
régne une température douce; les terres
silicenses ou purement argileuses ne lui
conviennent pas. On le cultive au nord
comme au midi de la Chine, ce qui a fait
penser qu’on pouvait trés-bien I'acclimater
en Europe, sur-tout dans les provinces
méridionales de la I'rance. Les Anglais en
ont quelques pieds en espalier, et méme
cet arbrisseau a fleuri dans les jardins du
duc de Northumberland. Linné qui en
avait recu un pied en Suede, espérait Iy
muluplier.

On faitla récolie du thé & deux ou trois
époques , selon que les pays sont plus ou
moins précoces, Cest-d-dire, a la fin de
Février , de Mars et d’Avril. On ceuille
d’abord les plus petites feuilles ; ce sont
les plus précieuses : les plus grandes font
le thé commun.

C’est donc principalement sur Vige des
feuilles que se fonde le prix des différentes
especes ; mais le climat établit aussi quel-
ques distinctions. Il est inutile d’entrer
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des Japonais. Les Chinois, avant de tor-
réfier le thé, le passent pendant quel-
ques minutes dans I'eau bouillante et le
font sécher ensuite ; cette premiere infu-
sion lui enléve , selon eux, le suc acre et
narcotique qui rend I'usage du thé frais st
malfaisant.

Les ouvriers qui préparent le thé pour
Iempereur mettent dans leur manipulation
Ja plus grande patience et la plus scrupu-
leuse recherche, Ils remuent le thé sur
les platines ?mas,w se braler les mains; ils
ont grand soin de terminer leur opération
dans un seul jour, pour que les feuilles
ne noircissent pas ; ils les passent sur la
platine chaude six ou sept fois, afin de
sécher promptement le thé sans le laisser
exposé a une trop grande chaleur. Clest
ainsi qu'ils conservent sa belle couleur
verte. Quand le thé est sec ils font un
triage des feuilles qui leur paraissent de
qualité supérieure.

Les gens de la campagne y mettent
moins d’apprét; ils font tout simplement
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PROPRIETIES PHYSIQUES DU THIE.

L thé avant sa dessication est d'un beau
vert plus ou moins foncé, suivant l'age
des feuilles : sa saveur est amere et stip-
tique. Les thés préparés que nous offre
le commerce sont de diverses grosscurs ,
d’une odeur, d’'une couleur et d’une sa-
veur différentes , parce qu’ils sont plus ou
moins jaunes, plus ou moins torréfics que
les uns ont éié passés dans 'eau bouillante,
et les autres seulement séchés.

En général le thé impérial est d'un vert
foncé.

Le thé vert, d’'un vert puce.

Le thé Heysven , d’'un vert blenatre.

Le thé-bout, d’un vert jaundtre.

Le thé pecko, presque noir.

Le thé perlé, vert grisatre.

Le thé saot-chaou, roux.

Ces nuances ne sont pas asscz trand

pour quwoun puisse s’en servir comme



