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PRELUDE SUR LES PÊCHES & LES PÉCHERS
« Des Pêchers que fleurit le pâle et tendre Avril, Descendent, lentement, de légers flocons roses, Qui mettent des émaux sur les gazons moroses, Où les matins, encor, s’argentent de grésil.
L'arbre dut emprunter cet incarnat subtil, À l’aurore, féérique ordonnatrice des choses, Pour en peindre l’émoi des corolles écloses, A l'heure où le soleil est revenu d’exil...
Et, quand l’Automne vient, patinant les fruits lourds, Dont les chairs font bomber leurs robes de velours, Des tons chauds, qu'il puisa sur sa riche palette,
De nouveau, des carmins vont mêler leur éclat A l’ivoire avivé de plaques de grenat, Où l’ardente langueur des aubes se reflète ».
Ce délicieux sonnet du très sympathique et délicat poète Henri LECLERC, consacré aux « pêchers en fleurs », prélude, magnifiquement à cette étude d’une essence d’arbre fruitier, particulièrement délicate et recherchée par les amateurs des Jardins. Et l’on peut
ajouter, avec le D' H. LECLERC, dans les « Fruits de France » : « Que le Printemps l’ait couvert de fleurs d’un rose tendre, qui lui donnent l'aspect d’une claire vapeur où se jouent les lueurs d’une aube naissante, que l’été fasse plier ses branches au feuillage gracile, sous le poids de ses fruits veloutés et laqués de carmin, le Pêcher nous apporte la vision d’un arbre d'Orient, digne de peupler les Jardins enchantés des Mille et Une Nuit 15... L
Après avoir longtemps et longuement discuté sur l’origine du Pêcher, les Botanistes sont, aujourd’hui, d'accord pour reconnaître le Céleste Empire comme son lieu d’origine. A la vérité les textes anciens sur lesquels se fonde son origine orientale sont assez obscurs et confus à souhait : certains auteurs, tels que DUHAMEL du MoNCEAU, le font provenir d’Ethiopie : venu d’Ethiopie en Perse, de Perse en Egypte et d'Egypte à Mycène, le Pêcher était connu des Anciens, sous le nom de Persica, Persea et Persicus.
Il est plus vraisemblable que la Chine soit son véritable berceau d’origine, car le.fruit du Pêcher fut chez les Chinois l’objet d’un vénérable culte, depuis les temps les plus reculés et devint même le symbole de l’immortalité... A en croire l’Auteur du Chin-noug-king, ce fruit « éternise la vie et préserve le corps de la corruption, jusqu’à la fin du Monde, si on le consomme en temps opportun ».
Le Pêcher était inconnu en Asie occidentale jusqu’au II: Siècle avant notre Ere : Il est probable que l’importation de cet arbuste, aux fieurs éclatantes et précoces, est due à quelque caravane, venue de l’Empire du Milieu jusqu’au royaume des Parthes, et que, de là, sa diffusion s’étendit vite jusqu’à la Caspienne… à travers l'Iran et la Syrie... Les Pêches duracines (Persicorum palma duracinis) — variétés auxquelles PLINE-le-Naturaliste ne manquait point de décerner la palme parmi tant d’autres fruits succulents — ne tiraient-elles point leur nom de Durak (Duracina) : ville du Faristan ?
PSE ES
Et POSIDONIUS signale, à son tours, l'existence du
« Perseion », en Syrie et en Arabie :
pepe de Xœ To Tepoesov m Apaoia Xaim Xvpla:
Certains auteurs grecs, se référant à l’incarnation et au parfum si délicats de la Pêche, comparables à la Rose, l’appelaient : puôooivea . Mais le plus grand nombre la nommaient : wforxov pmAov & mepaetov..., -parce qu'ils la supposaient d’origine persique... ce que les Latins avaient traduit par persica; (la persique) ou Malum persicum (pomme persique). En Arabe ce fruit est dénommé : Sauch Chauch.
L'arbre était, en latin, le Malus persica, et en grec : wÉoix7 hear: ER
En Allemand c'est le « Pfersichbaum » et le fruit est la « Pfersing ».
En Espagnol la Pêche s'appelle : Pescégos, en Ita-
lien : Persiche, en Arabe : Sauch-Chauch, et en vieux
François : Pesche...
Selon CORNARIUS les pêches et les Pêchers étaient de son temps, dénommés : Rodacena et Duracina et aussi, Fructus Rhodacenorum ou Rodacenon, et il convenait d'écrire, en grec, pvôooiwvsa plutôt que ôvpaxa : ce, terme de Duracia devant être réservé à l’abricot, ainsi que ceux d’Armenia et Précocia. Celui de Duracina était usité par PLINE, pour désigner une Pêche à peau épaisse, et non pour toutes les Pêches, de même qu'il désignait, la Cerise à peau dure, par le terme de Cerasa duracina.
PLINE dit encore, que le nom du Pêcher fut importé de Perse et que le fruit de cet arbre était étranger en Grèce comme en Asie. Selon cet auteur les Pêchers sont stériles en l'Isle de Rhodes, et si cet arbre — importé d'Egypte — est capable d’y fleurir, comme en son pays d'origine et autres lieux circümvoisins, il est inapte à transformer ces fleurs en fruits savoureux... Les Pesches duracines, ou les Presses sont, aux dires de PLINE, les plus estimées de toutes; les Gauloises et Asiennes
portent le nom de leur pays d’origine. Elles sont mûres
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après l'automne, et conviennent à l'alimentation des malades et des bien portants.
MaATTioL1 dit qu’il y a plusieurs sortes de Pesches : des rouges de couleur d’or, de vertes, de blanches, de vermeilles, (couleur de sang). On les qualifie de Duracines ou Presses ou encore Pesches-coings. Ce sont les meilleures comme qualité et leur nom vient de ce que leur chair adhère si fortement au noyau qu’on ne peut l'en séparer comme cela se fait pour les autres variétés de Pêches...
Les pesches-noix sont aussi bonnes et ont le même goût et même couleur que les pesches-coings, et même dureté de chair : de sorte qu’il y a plaisir à mordre dedans. Les pesches-amandes sont ainsi nommées parce que leur noyau est aussi doux que celui des amandes d’'Amandiers.
* kE
Selon le D' Jacques DALECHAMP, plus connu comme botaniste que comme médecin, il y a plusieurs espèces de pesches : la première est la Pesche commune, qui a la chair pleine de suc; elle est flasque et molle et ne sent rien.
« Il y a plusieurs espèces de Pesches. La première est la Pesche commune, qui a la chair pleine de suc; toutefois elle est flacque, molle, et ne sent rien, et qui se sépare du noyau. On l’appélle communément « Pesche qui laisse le noyau ». De ceste sorte il y en a qui sont petites; les autres sont fort grosses; les autres sont du tout verdes; les autres ont des taches rouges; les autres ont la chair si très-rouges qu’elle semble de sang. Et de celles-cy les unes ont le noyau rouge par dehors : les autres l’ont noir; néantmoins elles sont toutes cottonnées.
La seconde sorte est de celles qu’on appelle en Latin Duracina; et en Grec Rhodacena. Or ils les appellent Duracina, non pas pour dire qu’elles se puissent garder
ER ee
longtemps : mais pour ce qu’elles ont la chair plus dure et solide que les autres. Elles sont aussi appelées Rhodacena, ou pour ce qu’elles sentent bon comme les Roses, ou bien pour ce que le plus souvent elles sont de la couleur des roses, c’est à dire rouges d’un costé.
En François, quelques-uns les appellent Presses, ei Perses; et d’autres Auberges, sur tout si elles ont ia chair blanche. Les autres les appellent Wirecottons, si elles ont la chair jaune comme les Coings. Toutes celles de ceste sorte ont la chair ferme, dure et solide, et qui tient fermement au noyau, et la sent-on dure en mordant comme celle des Pommes ou des Poires. Pour cette cause il est bon d’en manger après le repas, car elle n’esmeut point l’estomach, et ne se corrompt point; au lieu qu'il faut manger les autres à l’entrée du repas, autrement elles sont aisées à se gaster et se corrompre.
La diversité des Duracines se cognoit en la variété de la couleur de la chair, d'autant que les unes l'ont blanche, les autres: qui sont les plus communes sont jaunes; d’autres sont blanches-rougeastres. Toutes ont merveilleusement bon goust et odeur; mesme si on les trempe au vin après les avoir pelé, elles ont donnent bon goust au vin. |
On les ente, ou bien on plante le noyau. Or il y faut procéder en ceste facon : il faut planter le noyau en terre, et après est creu, il faut trans planter l’arbrisseau au bout de deux ans, Après qu’il a esté ainsi trans planté il le faut couper au bout de l’an un pied par dessus terre, et recouvrir la coupeure. Ainsi les branches qui sortent puis après portent leur fruict plus gros, et plus savoureux, que si l’arbre estoit enté. Or au livre de PAULUS, qui a retenu les mots Latins, il faut lire Svpaxnva ; au lieu de ôvpaxma.
Aucuns mettent les Pesches-noix au nombre des Pesches. Plusieurs sont en doute, s’il y faut mettre les Abricots, et à bon droit. Car l’arbre est tout différant
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du Peschier tant pour raison de la grandeur, que des fueilles. k
Quant au fruict il y a bien quelque resemblance ; mais non pas si grande que pour cela on les doive appeler Pesches. Au demeurant le Peschier est petit au pris des autres Pommiers, ayant les feuilles comme l’Amandier; un peu plus grandes, dentelées légèrement à l’entour; la fleur perse, semblable à celle de l’Amandier. Il porte une Pomme charnue, pleine de suc, et couverte de cotton, ayant la peau parfois blanche, quelquefois rouge, et quelquefois jaune, de l’un des costez il y a une taille ou crevasse, qui va tout du long, et un os au dedans dur et aspre, dans lequel il y a un noyau semblable à une Amande, sinon qu’il est plus petit, et fort amer. Ses racines sont foibles, et ne vont pas fort avant en terre. Aussi il envieillit incontinent, et se laisse mourir.
Son bois est spongieux et foible. Les Pesches-noix ont l'arbre petit, de la hauteur d’un Abricotier. Ses fueilles sont semblables à celles de l’Amandier, plus grandes. Ses fleurs sont perses.
Son fruict est verd; charnu et plein de suc, sans aucun cotton par dessus : au dedans duquel il y a un os dur et aspre, qui a un noyau dedans comme celuy des Amandes. Le Peschier croist partout, aux Vergers, Jardins et Vignes. Il aime aussi les lieux aquatiques, et qui sont à l’abry. Il fleurit au printemps. Son fruict est meur en automne, et pourrit soudainement.
Les Pesches-noix meurissent à la fin de l’automne; l’arbre dure plus que celuy des Pesches. Selon DIosco- RIDE, les Pesches meures sont bonnes à l'estomac, et au ventre; les verdes reserrent le ventre, et plus encore si elles sont seches. La décoction des Pesches sèches restraint le flux de ventre et de l’estomac.
GALIEN dit, que les fueilles et tendrons du Peschier ont une qualité amère, qui domine en iceux : et que pour ceste cause les fueilles du Peschier pilées, et appliquées sur le nombril tuent les vers : et que c’est aussi un
. médicament résolutif. Son fruict qui est bon à manger, est d’une température froide et- humide. En un autre passage il dit, que le suc ou la chair des Pesches est aisée à corrompre, et qu’elle est du tout nuisante. Pour cette cause qu’il ne les faut pas manger après le repas, comme aucuns font, pour ce qui nageans au dessus des viandes elles se corrompent. Or en général il faut noter, que toutes les viandes qui sont aisées à se corrompre, estans humides et glissantes, et qui passent aisément, doivent estre mangées à l'entrée de table, et devant toutes autres : car par ce moyen elles passent vite, et font comme le chemin aux autres. À
PLINE VALERIEN dit, que la Pesche estant mangée, est inutile à l’estomach, pour ce que son suc se corrompt incontinent, et sa chair aussi, cependant que la digestion se fait; toutefois qu’elle ne le charge pas, pourveu qu'elle ne demeure pas longuement dans les intestins; mais qu'elle passe viste. Les Médecins disent, que les Pesches ne nourrissent point : mesme GALIEN conseille de n’en prendre jamais après le repas, pource qu'elles se corrompent en nageant par dessus les autres viandes. Les fueilles des Peschiers pilées et appliquées tuent et font sortir les vers du ventre. Estans sèches et ré- . duites en poudre elles sont bonnes pour consolider les playes fresches. Les noyaux des Pesches pilez avec huile et vinaigre, et enduits, sont bons à la douleur de teste. Toutefois aucuns aiment mieux les mesler simplement avec huile rosat. La gomme en larme qui sort du tronc des Peschiers sert au flux de ventre. Estant meslée en vin elle rompt la pierre de la vessie. Broyée en vinaigre elle reprime le feu volage. Cuite en vinaigre elle apaiïse l’enfleure du gosier, et adoucit le conduit de laspre artere. Elle sert grandement à ceux qui crachent
le sang; ouvre la concavité de la poitrine, si elles est oppilée, et nettoye les maladies du poulmon. |
C’est donc à tort que PLINE dit, que les Pesches sont bonnes aux malades, et qu’elles leur sont plus profitables que les Prunes, et mesme leur suc estant espraint
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en vin, ou vinaigre et qu’il n’y a point de fruict qui soit moins dangereux, ne qui ait moins de framboise : et néanmoins elles sont pleines d’un suc qui altère ceux qui en mangent. ;
Ses fueilles broyées et appliquées estanchent le flux de sang. Les noyaux de Pesche, réduit, en liniment, avec huile et vinaigre, sont bins au mal de teste. Les fleurs, du Peschier, ainsi que dit F'UCHSE, confites en sucre en facon de Roses ou de Violettes, laschent le ventre à bon escient. te
Selon MATTHIOLE, elles en font autant, si on les mange, et font vomir, purgent l’eau des hydropiques, si on les mange siesches en salade : mais ce n’est pas sans tourmenter la personne. ;
La gomme du Peschier, prinse avec eau de Plantain ou de Pourpier est bonne pour ceux qui crachent le sang. Avec eau miellée, ou avec la décoction du Pas d’Asne, en y adioustant un peu de Saffran, elle sert à la toux, et à ceux qui ont courte haleine. Elle sert aussi aux enroüeures et empeschements de l’aspre artère. On l’ordonne aux graveleux avec le Suc de Limon ou de Raifort, qu avec du vin au poids de deux dragmes.
Les fueilles pilées avec vinaigre sont bonnes estant appliquées sur le ventre pour tuer les vers. On en distile aussi du suc dans les oreilles fangeuses, et où il y a des vers.
Les noyaux des Pesches guérissent les tranchées du ventre, si on en mange. Ils sont merveilleusement bons pour garder d’enyvrer, si on en mange six ou sept devant que boire. On les pile et les fait-on cuire en vinaigre jusqu’à ce qu’il soient devenus comme de la bouillie, pour la pelade : car c’est merveille comme ils font bien revenir le poil, si on en applique sur le lieu. Le laict d’iceux tiré avec eau de Verveine après les avoir pilez, est bon pour en frotter le front et les tempes, pour guérir la douleur de teste. Autant en fait l’huile qu’on en
tire, qui est aussi particulièrement bon à la migraine,
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et fait dormir; ce que fait aussi leur laict. Ce mesme huile est bon pour distiler dans les oreilles, quand elles meinent douleur. Prins en breuvage ou en clystere il appaise merveilleusement les douleurs de la colique causées par ventositez, ou à cause des excrémens trop endurcis.
On l’ordonne aussi à boire en l’Iliaque passion, et en la gravelle au poids de quatre drachmes. Mais surtout les noyaux des Pesches sont bons pour les graveleux en
les accoustrant de ceste manière; il faut prendre cinquante de ces noyaux, et cent noyaux de Cerises, une poignée de fleurs de Sureau, trois livres de Malvoisie, et mettre le tout dans un pot de terre neuf, et l’ensevelir en fumier par l'espace de dix jours; puis après distiler le tout par un alembic de verre. Si l’on prend de l’eau qui en sortira au pois de quatre onces devant le repas, elle a merveilleusement vertu de faire sortir la pierre des reins ».
Il semble, qu'aujourd'hui, « le Pêcher ait adopté, pour sa patrie une terre où la seule qualité d’étranger a toujours assuré droit d'asile, mérité l'accueil favorable et procuré le meilleur traitement. Il est si parfaitement naturalisé qu'il n’a plus d’exotique que le nom. Sa famille, multipliée, diversifiée, répandue et établie partout, ressemble moins à une colonie qu’à un peuple nombreux, ancien possesseur de ce climat... Cultivé avec plus d'art, d'attention et de dépense que les autres arbres fruitiers, il est devenu, sans contredit, le plus digne de notre con-
sidération et de nos soins : aucun autre arbre ne peut lui disputer l’abondance, la beauté, la couleur, la délicatesse, la douceur, le parfum, la fraîcheur et les autres qualités que réunit son fruit, dont on use sainement et dont on abuserait presque impunément ». (DUHAMEL DU MONCEAU)
3e exe
Sait-on qu’en Egypte la Pêche était consacrée à HARPOCRATE, Dieu du silence ?.…. Et cela « à cause que
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le fruict du paichor est semblable à un cœur et la fueille à la langue, comme voulant que la parole, qui est le fruict de l’intelligence aye son lieu au cœur et non en la langue »… « En outre une Paîche percée d’une flesche, montre un extrême amour, pour cause que la figure qu’elle a du cœur, où est le principal siège de cette passion ». (In : Cinq livres des Hiéroglyphes de P. DINET, parus en l’an 1614).
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Les Docteurs de l'Ecole de Salerne, et leurs nombreux commentateurs ont fait, pendant plus d’un siècle, de louables efforts pour réhabiter le fruit du pêcher et sauver de l’ostracisme, au moins la délicieuse pêche au Vin :
. Persica cum musto vobis datur ordine gusto Sumere. Sic est mos nucibus sociare racemos.
Passa nocet spleni, tussi, valet, est bona reni. Utilitas uvae sine granis et sine pelle :
Dat sedare sitim jecoris, choleraeque colorem.
Ce court passage a été, comme il convient, diversement commenté, en vers français :
1) La Pesche et le Vin doux s'accordent et me semble. Passable à la facon et d’ordre d’en user.
C’est la coutume, aussi, lorsqu'on veut s’amuser, Aux Noix, aux Raisins de les manger ensemble. A la ratte n’est bon le Raisin sec et doux :
Il est utile aux reins et propre pour la toux.
(In : Régime de la Santé de lV’Escole de Salerne, par Michel-le- Long)
2) Un second commentateur, qui n’a laissé que ses initiales : M. D. F. C. écrivait en l’an 1671, sur le même sujet : f « La Pesche avec le moust est bonne A l'estomac d’une personne
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Qui, chez tavernier et bourgeois, Gayment trinque à diverses fois, Car la chaleur du Vin empesche La grande froideur de la Pesche.
Et la pesche, par sa froideur, Du Vin empesche la chaleur...
3) Toujours, en l’an M. D. C. LXXI, DUFOUR LE LA GRESPILIÈRE, dans ses commentaires sur l’Ecole de Sa- Jerne, s’était révélé plus en verve, à propos des Pesches, ainsi qu'on peut en juger, par les 34 vers ci-dessous :-
CHAP. XIV) DES PESCHES
Pour commencer, parlons des Pesches, Que l’on doit toujours manger fraisches Ce fruit est moins pernicieux Pour les jeunes que pour les vieux; De froide et débile fressure Ainsi la Pesche, verte ou meure, Pour être pleine d’un suc froid, Fait du mal à plus d’un endroit Et dans le corps corrompt la viande La meilleure et la plus friande...
A moins qu'il ne soit bien remply Par excellent Vin de Chably :
Qui, par sa chaleur tempérée, Rend la Pesche plus modérée Et moins nuisible à la santé :
Thrésor, en tous lieux souhaité.
Et d'autant qu’elle humecte et lâche, Il faut, en tout temps, que l’on tâche A la prendre avant le repas; On dit qu’elle ne nourrit pas.
Je n’en diray rien, mais je pense Qu'elle auroit très peu de substance
- Pour ceux qui la voudroiïient manger,
S'ils n’avoient rien de quoy gruyer,; Ses feuilles, comme je présume,
Pour être pleines d’amertume, Chassent les Vers, petits et gros, Qui, du corps, troublent le repos.
Avec le Vin l’on tient que la gomme Brise la pierre au corps de l'Homme, Soit dans la vessie ou les reins
Qui deviennent, après plus sains
Et font que l'Homme et la Femelle Vont, en tout temps, moins à la selle.
DUFOUR DE LA GRESPILIÈRE
4) Plus tard, en 1861, un quatrième poète : MEAUX DE SAINT MARC, à propos de Pêche, Raisin sec et Raïsin frais, écrivit les 6 vers suivants :
De même qu’à la Noix s’ajoute le raisin,
A la Pêche, de même, on joindra le doux vin : Le Raisin cuit et sec, au foie est dommageable, Il est bon pour les reins, à la toux favorable; De pépins et de peau, le Raisin dépouillé, Eteint le feu du foie et du phlegme brûlé.
Cependant, dans le chapitre consacré aux aliments nuisibles : Cibi novici, l'un des multiples rédacteurs des préceptes de la fameuse Ecole, qui prétendait régenter l’art médical et diététique pendant une grande partie du Moyen âge, n’hésite point à ranger les pêches, parmi les aliments nuisibles, de même que les pommes et les poires :
« Persica, poma, pyra, lac, caseus et caro salsa, Et caro cervina, le porina, bovina, caprina,
Hæœc melancholica sunt, infirmis inimica; Anserina caro salsa sicut est anatina.
Ce que l’on peut traduire ainsi :
Pêche, pomme, poire, lait, fromage, chair de lièvre, Chair de bœuf, de cerf, chair salée et de chèvre,
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Sont tous mets dangereux, en un corps languissant, Où d’une bile noire ils allument le sang.
Plus loin, dans le second chant, un conseil pour bien se porter :
Tu ne mangeras point de pêche, Pommes et poires laisseras, Pour qu’en mieux tu te porteras.
se Le Grand Cuisinier de B. PLATINE DE CRÉMONE nous renseigne sur un certain nombre de fruits usuels : Dans l’honneste volupté (livre Il) il est question des pommes, poires, raisins, pommes-grenades, coings, cy-
trons et oranges, dattes et palmes, néfles, sorbes, cor-
nes, pesches, guindoles, olives et huylles, du miel et mouches à miel, du sucre, du laict, etc.
Le chapitre XI est consacré aux Pesches :
« Les pesches croissent, y dit-on, par toute la contrée d’Asie, principalement au pays de Perse, et c’est pourquoi on les appelle, en latin : persica. »
On prétend que ces fruits naissent en Perse, avec des vertus venimeuses et mortelles et que le Roy Cyrus, les fit, pour cela, transporter en Egypte, afin de vaincre, par le venin, ceux qu'il ne pouvait vaincre par les armes. Mais le soleil d'Egypte adoucit et parvint à mitiger tellement leur malice et leur venin que les Egyptiens, n’en eurent aucun mal : Cette fable est récitée
par COLUMBELLE, dans son Livre « De Agricultura »…
PALLADIUS dit que les Grecs assurent que les pêches naissent avec des lettres, si on met l’os (le noyau) de ces fruits, dans la terre, durant 7 jours, tandis que le noyau réste à demi ouvert : il faut, alors écrire au cinabre, un texte qu’on insérera dans le noyau, lier le tout avec que fillet et recouvrir l’ensemble de terre grasse et quand l’arbre issu de ce noyau produira des pêches
ERP DO NES on verra une chose merveilleuse... l'apparition des lettres dans le fruit...
Pour conserver les pêches l’on choisit les meilleures, qu’on place dans une saumure : le lendemain on les retire, les nettoie, vivement, les loge dans un pot avec une mixture fait de Vinaigre, de sel et de sarriette, puis on les laisse macérer longuement.
Selon PALLADIUS on peut aussi garder les pêches dures, dans un oxymel, ou compote de miel et de vinaigre, ou bien en les suspendant au soleil — après avoir ôté leur noyau — et laissant sécher comme on fait pour les figues; on peut, aussi, les mettre dans le miel, sans les dénoyauter : elles ont alors fort bon goût et saveur.
L'usage des pêches est contraire à l'estomac, à cause de leur humidité et de leur frigidité; elles s’aigrissent, soudainement et se convertissent en humeurs flegmatiques.
Selon les médecins elles ne nourrissent point les membres, mais provoquent souvent la fièvre. Toutefois les pêches bien mûres, prises au début d’un repas sont bonnes à l'estomac, donnent bon appétit, font uriner, mobilisent les entrailles et donnent bonne haleine à ceux qui l’ont puante et mal sentante.. Au contraire, si elles ne sont pas bien müûres, elles restreignent le ventre, surtout si elles sont sèches et consommées à Ja fin du repas, car elles ne nourrissent point et scellent et ferment l'estomac.
AVICENNE, dit qu’elles se corrompent facilement et font corrompre les autres viandes, qu’elles profitent quand on les mange à la première table et donnent appétit de manger quand elles sont bien mûres,
De VILLA dit qu’on doit boire du moult avec les péches et les manger avec le dit moult, pour deux rai- Sons : parce que le mouit échauffe et bout en notre corps et les pêches (à cause de leur frigidité) empêchent cette chaleur. Les pêches, étant froides par nature l’on
CPS
doit boire du vin chaud, après en avoir mangé, afin qu’elles ne se putréfient si facilement. On mangera des pêches au vin, après la viande...
Les feuilles de pêcher, pilées‘et mises sur le ventre chassent les vers intestinaux ou les tuent. Séchées et pulvérisées ces feuilles étanchent et guérissent toutes plaies. :
Les noyaux de pêches guérissent les maux de tête, si on les a pilés avec de l’huyle d’ Dane et cette huyle* guérit les maux d'oreille.
Il y a des petites pêches, nommées « chrysomoles », qui engendrent le flegme grossier et visqueux, dont nul ne peut échapper sans avoir la fièvre : pour ôter leur malice, il faut les consommer à jeûn et boire du bon vin, en mangeant de l’anis et autres choses semblables.
LEE
Dans son « Théâtre de l’Agriculture », OLIVIER DE . SERRES, nous parle des Pêches, dénommées « Péssègues », en patois languedocien et provençal, tandis que l’arbre qui porte ces fruits est le : Perséquié ou passéguè. On distingue, dit-il, le Passéguié de l'Aubergé : celui-ci produit l'Auberge dont la Chair adhère au noyau (pavie). Le fruit de Passégué est appelé passégue ou pésségue ou persic. Il est cultivé dans les Vignes et abandonné dans la Nature. Il est, ordinairement, de couleur jaune, quelquefois blanche, même à l’état de maturité complète; sa chair est très juteuse, son suc est acide, dans les pays plus tempérés que chauds; le noyau se détache et paraît gâté des vers, par suite de l’aridité du sol.
NEO
Marseille on donne le nom de « perséguier » aux abricotiers et l’on appelle « perségué » ou « perségui » les abricots, ainsi entés qui sont de plus longue durée. Le perséquier est la variété de pêcher appelé « Pavie-alberge » ou « persais ».
DUHAMEL DE MONCEAU selon le Catalogue de Noi- ‘sette et de Vilmorin, divisait les Pêches en fruits velus et en fruits lisses. Voici les principales variétés, par ordre de maturité : |
FRUITS VELUS
Avant-pêche blanche Vineuse —- rouge Bourdine —— jaune Chevreuse hâtive Double de Troyes — tardive Alberge jaune Bellegarde Madeleine jaune Admirable blanche — rouge Abricotée Pourprée hâtive Téton de Vénus — tardive Royale Grosse mignonne Belle de Vitry Incomparable Pavie de Pomponne Pavie blanche Chancellière — alberge ou persais d'Italie Tein doux Galande Nivette Persique Nivette veloutée Cardinale ; — de Pau Naïine Sanguinole Amande Montfrin tardive Transparente Belle Beauté Belle bause
Admirable jaune — tardive
Blanche de Malte
FRUITS LISSES
Brugnon musqué Violette hâtive Jaune lisse | Violette tardive Pêche cerise Rougeâtre. :
Le bois du Pêcher est réputé pour sa dureté : il est de ton rouge-brun avec des veines de diverses nuances. C'est pourquoi il est fort recherché par les ébénistes et les fabricants de meubles de choix et de qualité.
LA FLORE POPULAIRE DU PECHER (1) DANS SES RAPPORTS AVEC LE FOLKLORE ET LA LINGUISTIQUE
Le nom de l’arbre varie avec l’époque et avec les localités :
En vieux latin c'était : le « malus persica ».
En latin du vi: Siècle : le persicarius (in Capitulare de villis, de CHARLEMAGNE.
En latin du Moyen Age : le volemus (selon DIEFEN- BACH).
ES
En France, au x siècle, ce fut : le peuquier (in Trois traités : SCHELER). |
Au xiv° siècle, ce fut le pieschier (ESCALLIER).
Au xv° siècle, ce fut : le pechier (J: CAMUS) et le pieuquier (GACHET). | ;
(1) Selon la « Flore populaire > de K. ROLLAND.
Pan ess
En vieux français, on l’appelait : peschier (Du- CHESNE, 1544) ; puis, pescher, en 1560 (in Quatre traictés d'Agriculture : GORGOLE de CORNE.
En provençal ancien, c'était (déjà) le : pességuier ou le presseguier.
En languedoc, le pêcher mâle ? est : le présséghé (Pêcher-pavie) (REYN) tandis que le pêcher femelle ? est : la présséghèro (Haute Garonne).
En Dordogne, le vocable diffère un peu, selon les localités : c'est la préssighéro, à Salignac, la perchiyéro, à Sarlat, et le parchèdzié, dans les environs de cette ville.
Au pays d’Albret, dans le Lot et Garonne, c’est la pésséghèro (DARDY). N
Dans les Landes, à AIS, c'est le pésséghè (M. L. BATCAYE).
Dans les Basses-Pyrénées, cela varie fortement : c’est le perséghé, aux environs de Morlaas (M. L. BAT- CAVE) et la pésker’, à Orthez (M. L. BATCAVE).
A Montauban (Tarn et Garonne) on l'appelle : perséghiè ou persighiè (PERBOSC).
Aux environs de Montpellier, c’est la DRCRÉE ra (in : Armana cetori).
À Toulouse et dans le Gard (à Anduze), c'est tout simplement, le : péchè (TOURNON et VIGUIER).
. À Uzés, c’est le « Pétyé (avec accents sur é, sur y et sur 6).
En Savoie, cela est fort variable : c’est le pétché, aux environs de Moutiers, le péthi (avec th anglais), ou le pérchè, à Aime et à Alberville).
UROTAERE
Dans l'Isère, à Semons, c’est le péthiè (avec th, anglais, encore). ‘
En Haute Saône, cela varie. C’ Ce le préchèy, à Germigney, et le préchi; à Velorcey... de même qu'à Chaucenne, dans le Doubs.
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Dans la Creuse, c’est le péy’iché, à Marsac, et le
pây’tchiè, à Pont-Charaud. :
À Bourg-Lastic, dans le Puy-de- Done. c'est. le
pèy'tchiè.
A Campagnac (Aveyron) c'est le pèrché, comme en Savoie. É
En Haute-Vienne, à Eymoutiers, c'est le pessi, et. le péchié, dans l'Allier.
En Côte-d'Or, à Nuits, c'est le prinché (Ph. Gar- NIER) et le préché, dans l'Aube aux environs de Clair-
Vaux).
*# CES
Mais c'est dans le département des Vosges, que la diversité des noms est la plus remarquable : Péchië, à Celles; péchay, à Médonville; pächèy à Rainville; péchéy, à Charmes; piéhhi, à Provenchères, Wisembach; pohhi, à Ban-sur-Meurthe; pérata, à Xertigny; pichi, è à Mortagne; piéchi, à Fraize.
DES
Les noms du Fruit du Pêcher, varient davantage que ceux de l'arbre :
En latin ancien, la Pêche était roues Malum persicum.
En latin du Moyen Age, ce fut tantôt : persicum, pirsicum, persecum, persetum, Ou persica, perseca, pessicumMm, PeESCa.
En vieux français c'était la « pesche ».
En vieux provençal : la préséga et la préssaga, en vieux limousin.
Au x siècle on l’appelait : perségua, à Tarascon et aux environs (in : Mémoires de l’Académie de Nîmes, 1890, p. 147).
En Avignon, vers 1468, c'était la persègue ou la persèque (in : Mémoires de l'Académie de Vaucluse, 1888, pp. 164 et 167).
Au xvi' siècle, la pêche était dénommée : « pomme persique » ou persique (in : Trois livres de la vie; 1581, s. FICIN) et « persicque » (in : œuvres d'AGRIPPA D’AU- BIGNE) — On l’appelait, ensuite, persigue, au siècle suivant : (in Trad. de Virgile; 1671, p. MICHEL DE MAROL- LES).
En Languedoc c’est : la présségo (à Toulouse, Pamiers, Foix) la préchègo, (à Gourdon, Salignac, Ville-. neuve d'Agen), la pérchèdzo (à Sarlat).
A Argelés (Hautes-Pyrénées) c’est la préchiga, et la pérchègh, à Bayonne.
À Orthez (Basses-Pyrénées) c’est la pesk’ et c’est le | pésséc, à Pau. se
EX
Dans la Haute-Loire, c'est la parchédze (à Lavoute- Chilhac) et la parsidza.
Dans le Puy-de-Dôme, c’est la pärchëdzä, à Vinzelles, et c’est la parsëdji, en Haute Auvergne. la Porchizo, à Thiers et la porsio, à Orcine.
En Corrèze, on l'appelle : proucéjo, à Saint Ybard, et aussi, proussédzé (BERONIE), tandis qu’à Brive, c'est la préchèdzo; et la pey’so à Saint-Hilaire-l°-Courbes.
Aux alentours de Pau, on dit : péssec et à Vals (Ardèche) : péssèdzo.
AN
A Cette et à Montpellier on l'appelle : pécha (in : Rev. d. l. rom. an 1900 et Armana cetori, an 1895).
Dans l’Aude, le Tarn, l’a se change en o et cela fait : pécho.
Dans la Drôme, à Charpey et à Livron, de même que dans l'Ardèche, à Gilhoc le pêcher est nommé : persio.
Dans la Loire, à Champfleuri, c’est le parsio.
En Savoie, à Alberville et à la Chapelle, c'est la pérche.
En Haute-Savoie, à Sallanches, c'est la persa.
Dans les Alpes dauphinoises on l'appelle : apersin et dans les Hautes-Alpes : apersio.
Dans les régions dauphinoises et lyonnaises, c’est le persi.
Dans le Brianconnais, c'est l’apersi.
En Isère on le nomme : péthi (avec th anglais).
Dans l'Ain et le Jura, c'est la pétse ou la pétso (env. d'Ambois) ou encore, la prétse (à Mesmay et à Mouchard). :
A Nuits, en Cête-d'Or, et aux environs de Combeaufontaine, en Haute-Saône, on l'appelle : prinche, selori Ed. Enmono. C’est la prétche, dans le Doubs, à Sancey.
Aux environs d'Avallon, dans l'Yonne, c’est la pinche (Ed. EDMOND).
Dans les Vosges, cela varie souvent : à Vexaincourt, on dit : pêche et päche, à Raïinville; piéhhe, à Wissembach, à Saales et à Provenchères; péd’hhé, dans le jargon de Razey, près de Xertigny, et préche, à Fontenoy.
Ce terme de préche se retrouve encore à Germygney et à Velorcey (Haute-Saône) à Chaucenne (Doubs), à For.-de-Clairsv. (Aube).
= Dans la Haute-Marne on dit : pôche, à Humes et dans la Marne; pétchy’, à Courtisols.
Dans la Meuse et au Pays messin, l’on dit la pîche, ou la pihhe et la péhhe. Il en est de même à Nomény (Meurthe-et-Moselle) et à Amelécourt (Meurthe) en ce qui concerne le mot : péhhe.
Dans le Nord-Est de la France; le terme de : piésche, était fort répandu au cours du xiv° siècle. Œn Belgique, l’on dit : Piéche).
En ancien français du Nord on disait : Pekre (in : Ges rüchbüchlein, 1854, FALLERSLEBEN.
CUS
Dans la région provencale et le Comtat venaisin les Pêches à chair molle se détachant aisément du noyau, ont un nom spécial : Les Pésègues.
Au xvir° siècle on les dénommait : Pésséghi moulan, dans les Bouches-du-Rhône (in : Bugado prouvençalo). Aujourd’hui, cela est devenu le Pésségh moulan l’i s’est mué en é simplement) en toute la Provence et la région nicoise. Mais à Aix-en-Provence, à Arles et à Apt l’on dit simplement « le moulan » pour Sa US ce genre de fruit à noyau non adhérent.
Le terme « Pers », tiré du mot latin : « Persus », qui signifie « couleur de Pêche » ou réellement « en fleur de Pêcher », était fort usité au cours du Moyen âge, si l’on s’en réfère à l’ancien glossaire romain, de DIez, (1870), pour désigner une couleur bleu foncé. .
noire
Dans les Archives curieuses de Champagne, de A. ASSIER (1853) il est question du « Pers de Provins », à propos de cette couleur chez les auteurs du Moyenâge.
Un peu plus tard, ce mot servait à désigner le ton bleu-tendre, comme dans le cas de « yeux pers » : le mot pers signifiant, ici, cœruleus color. (J. THIERRY, 1564) et dans les thermes : « pierre perse », « lapis lazuli » (1593, selon d’'ABANS).
Ce mot s’appliquait aussi, au ton des fleurs : MAT- THIOLI ne manquait pas de l’utliser pour désigner la Marjolaine, dénommée Persa, en italien, vers l’an 1598...
_ Au xv° siècle l’on distinguait, cependant, entre les diverses nuances du bleu, et pour différencier les tons bleu-tendre et fleur de Pêcher, on se servait du terme : Bloye ou pers selestien… selon « Romania » de P. MEYER.
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Dans le Blason des Couleurs en armes de SICILIE, l’on trouve ce texte révélateur -: « Pers est la couleur qui approche fort bien du bleu, mais il est de plus clere manière et n’est pas sy obscur.
Il est certain que le ton « fleur de pêcher est une nuance de teinte au-dessous du gris ».
C’est ainsi que l’on disait, en l’an 1316 « Un drao fleur de neschier » (in : Gloss. du moyen-âge). On disait aussi, « Cheval fleur de peschier >» (Document normand de. 1413, Ch. de. BEAUREGARD) ou « Un cheval pêchard », c’est-à-dire de ton fleur de pêcher, en certaine région champenoise (à Esternay, dans la Marne). Dans la comédie de Monsieur Botte, en l’an 1803, il est question d’un personnage vêtu d’un habit rose-péche. Et dans le Théâtre italien, vers l’an 1695, un terme de tendresse à l'égard d’une jolie femme était celui de : « belle fleur de pêcher ».
Par contre dans « les Cloches de Corneville », l’on
SENS
rencontre ce même mot avec un sens quelque peu... ironique :
_ « Eh ! dis donc, Toi : Fleur de Pécher, Avec ton air effarouché ! »…
Dans « la Rosière de Salensi » qui date de l'an 1769, l'on relève ce quatrain.… où il est question de « Fleur de la Pêche » :
:« La rosée est moins fraîche,
Un beau jour moins serein : Ÿ.
C’est la fleur de la pêche
Qui colore son teint. »
Il n’est pas jusqu'aux auteurs allemands, qui n’évoquent cette tonalité en un terme assurément moins doux à l’ouie que le ton de la fleur en question : De l'autre côté du Rhin ce ton rouge clair mêlé de rouge cramoisi et de blanc pur, se dit : Pfirsichblutroth, pour traduire en un seul mot notre « rouge fleur de pêcher » de France !
Mais la verve et l'imagination des Auteurs ne pouvait se limiter aux comparaisons poétiques des tonalités de la fleur de Pêcher, avec certaines couleurs aptes à charmer nos regards : la peau du fruit de Pêcher, si douce au toucher et si éclatante de couleur est souvent citée : comme terme de comparaison, au théâtre et ailleurs dans la presse :
« Cette femme est une véritable pêche pour la douceur » (dans un vaudeville de CoGNiARD en 1838, intitulé : « À bas, les hommes ! s
« Ses joues ont le duvet de la pêche » (Comédie de GABRIEL : La belle Cauchoise, 1849).
Après le Théâtre, voici la littérature : « Dans le « Courrier français », du 13 octobre 1889, on a pu lire cette phrase : « Elle était superbe comme une pêche ».
ie
Par contre la pêche est, depuis longtemps, réputée comme un fruit indigeste. Vers l’an 1600 l’on disait souvent à propos des tranches de melon et des morceaux (ou boccons) de champignons, figues et pêches : « Quatre sont les mauvais boccons : Pesches, figues, melons et champignons (LAURENT JOUBERT, 1609). :
Dans « Le Thrésor de la Santé » en 1607, on disait : « La pesche empèche ».
« La pesche Empesche Et le noyau dépesche; Montez sur le pescher Et vous rompez le col Et serez dépesché ».
La rime n'est pas riche et le style en est un peu vieux : cela est extrait de « Synonyma », de P. DE LA NouE et date de l’an 1618, afin que nul n’ignore que le noyau de pêche purge tandis que la pulpe a une fàcheuse tendance à constiper, quiconque en abuse...
Le
L'on dit couramment : « Il faut boire du vin après la pesche et de l’eau, après la figue » : ce conseil, fort sage, date du xvir° siècle.
L'on entend dire, aussi : « Allons sucer une pêche », au lieu de : « allons boire »… sous entendu « du vin » parce qu'il n’est pas d'usage de manger la moindre péche sans l’arroser de vin...
Dans « Carmin. prov. loci communes », on trouve cette phrase : « Persica cum musto ordine justo Sumere, sic mos nucibus sociando racemos » (1670).
Sur la Côte d'Azur, à Nice, TOSELLI, donne ce conseil, à ses compatriotes : « À l’Amie péla la figa, à
ERA
lénémie lou pésséghé »… sans doute que nul ignore que la consommation des figues est salutaire, puisqu'on la recommande à ses amies, tandis qu’on réserve la pêche
à ses ennemies.
LE On peut cependant se demander pourquoi l’on ne. doit peler ces fruits (figa ou pésséghé) qu'aux amies et ennemies et non aux ennemis ou amis !
Au xv° siècle on disait : « Gros bec, tu as mangé la pesche », (LEROUX DE LIGNY).
En provence, au xvir° siècle on parlait de tirer une pêche molle : « L’y a tirat un pésségui moulant » (in : Bugado provençcalo).
En Argot, vers l’an 1901, au Cabaret d’Aristide BRUAND), il était souvent question de « sucer la pêche » (ou la pomme) et de téter la pêche à quelqu'un pour dire qu’on l’embrassait. Quant à l'expression : « Poser une pêche ou déposer sa pêche » tous les anciens potaches parisiens savent ce que cela signifie. sans qu’il soit utile de recourir au mot latin : cacare, pour dire. « poser sa culotte ou mettre bas sa culotte. en vue d'un soulagement. opportun... ».
Nos ancêtres du xvI° siècle avaient, cependant observé et noté certaines coïncidences.. entre les pêches et les raisins :
Coïncidences de maturité, tout d’abord : Premiers raisins : premières pêches.
Coïncidences de disette, ensuite : « Point de pesches, point de raisins ». |
Et un proverbe du xvr° siècle proclamait :
« A la Saint Bartholomeau Pesches meures et Vin nouveau. »
(in Bibliogr. parém., 1847, p. 139).
dus
… Au temps jadis, « Se mettre dans la Vigne jusques au Pescher », équivalait à s’enivrer abondamment : évidente allusion aux nombreux pêchers plantés dans les Vignes et aux pêches de Vigne. (Serées de Guill. Bouchet, Rouen 1635).
Les noyaux de pêches ne fructient plus s’ils ont été sucés, à en croire, certains dictons de Vendée et des Deux-Sèvres :
« Il ne faut point super (sucer) un noyau de pêche que lon veut semer cela l’empêcherait de naître ». (Vendée, c. p. Ph. T. 1205.)
« Si vous tenez que le noyau d’une pêche puisse nattre, ne le mettez pas dans la bouche. » (Deux-Sèvres, SOUCHE, Croy.)
Ces noyaux, d’ailleurs, sont assez mal réputés :
Quand on est sans sou ni maille et qu’il faut payer pour entrer quelque part, l’on dit : « On n’y entre point avec des noyaux de pêche ». (Max BUCHON : Le gouffre gourmand. Roman franc Comtois.)
« Il est rembouré avec des noyaux de pêche » se dit couramment d’un lit ou d’un siège particulièrement dur... Et dans l’Armanac marsihés, de l’an 1894 (p. 58) il est dit : « Léi séti soun garbi émé dé pignén dé péssgui ». Au Pays Béarnais un cœur dur et insensible est qualifié de : « C'oo d’os ou (noyau) de préchéc ou d'os de préchéc ». Et à Argélés, l’on dit pour se moquer de quelqu'un qui n’a point le cœur tendre : « Tendré cou mé w’os dé préchic…. »
Au Pays d’Albret l’on a coutume de dire : « Quan lou pésséghé flouris aou més dé mars, n’a pas qu’en dou richars; Quan flouris aou més d’abriou, n’a pous morts et pous bious ». Ce qui signifie que le pêcher fleurissant en mars il n’a de fruits que pour les riches; quand il fleurit en avril, il y en a pour les morts et pour les
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vivants. c’est-à-dire que s’il fleurit trop tôt il risque de geler et d’avoir peu de fruits.
Dans la même région d’Albret, l'ont dit aussi : « Quan la pésséghéro és en lou, lou jour é la néy’t soun dé lounghou;.Quan és maduro és mémo mésuro », c'est-à-dire, quand le pêcher est en fleur, le jour et la nuit sont de même longueur; quand la pêche est mûre il y a même mesure. |
C’est, en somme la répétition d’un dicton de la « Bugado (lessive) provençalo » du xvrr° siècle : « Quan lou pésségui és en flour : jour é nuech soun dé mémé longour ! »
Les Armagnacs disent : Quan la pécho és én flour, astan dé néyt coumo dé jour; Quan la pécho és maduro jour é néyt soun dé mésuro ».
L'on dit aussi : « Quan l’aoubérjo s’amaduro, la néit et lé jour an mémo mésuro; Quan l’amélié flouris lé jour ambé la néit sé partis » (Folkl. Lauraguais, FAGOT).
Cette floraison coïncide avec le retour des travaux champêtres, et il n’est plus temps de filer sa quenouille. « Quan la pabiéro és en flou, filayro, més la counoulho al cantou ». C'est-à-dire, Quand le pêcher est en fleur, fileuse, mets la quenouille dans le coin, les travaux champêtres te réclament. (Tarn-et-Garonne). L'on y dit aussi que ce n’est plus le temps des veillées, autour de l’âtre, comme au cours des longues soirées de l’hiver : « Quan la pabiéro és en flou, adiou la bélhazou » (veillée) …
Mais au Pays du Berry, on reprend la quenouille quand la pêche est devenue molle et mûre : « Quand la pêche est molle, bonne femme prends ta quenouille.. les travaux des champs sont terminés ». (Rev. trad. popul.).
En Provence, le Pêcher est l'arbre maudit des sorciers, qui, pour guérir leurs malades, doivent porter
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sur un pêcher leur malédiction : cet arbre, par sa seule présence, guérit la fièvre. Pour cela le fiévreux, doit s'endormir à l'ombre d’un pêcher, le dos appuyé à son tronc, durant deux ou trois heures. Au réveil la fièvre est partie, mais l’arbuste commence à jaunir, perd son feuillage et meurt. (Mat. médic. de Provence, REGUIS).
Sait-on que les Noyaux de pêches bénies au cours: de la procession de Saint Césaire, à Berre (Bouches-du- Rhône) ont la vertu de préserver de tout malheur ceux qui ont sur eux, l’un de ces noyaux ?.… à condition que la bénédiction de ces fruits à noyaux ait eu lieu sur la place de Saint Césaire et devant la maison du saint évêque... 7
Dans le « langage des fleurs », Si cher aux jeunes amoureux, on sait que « la fleur de pêcher, qui du premier vent tombe, est l'emblème de l’inconstance et de l'infidélité »…
Ed. ROSTAND qui, parfois, cultive le paradoxe, fait dire à ses marquis, dans « Cyrano », à propos de Roxane
… « Roxane ? … Une pêche Qui sourirait avec une fraise.
PE … Et si fraîche, Qu'on pourrait, l’approchant, prendre un rhume de | [cœur ! »
Plinohe I
LES PECHERS
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RAMEAU FLEURI de PECHER
CHAPITRE PREMIER
Des Pêchers, que fieurit le pâle et tendre Avril, Descendent!, lentement, de légers flocons roses, Qui mettent des émaux sur les gazons moroses, Où les matins, encor, s’argentent de grésil...
Ces Arbres charmants, à la floraison précoce, se . _ parent, en effet, de fleurs rosées ou rouges, dès l’annonce du printemps ; en avril, dans la région parisienne, dès le mois de mars, dans les régions provençale et languedocienne, où la température plus clémente, facilite l’épanouissement des fleurs de Rosacées. qui, comme chacun sait, « ont coutume de « primer la primevère »… réputée, cependant, comme « la première fleur du printemps »…
Il est vraisemblable que le Pêcher, comme tous les arbres de la Famille des Rosacées-Prunées-Amygdalées, doit ce privilège — qui n’est point sans inconvénients — à son origine orientale : son nom latin : « Prunus persica », « Amygdalus persica » ou « Persica vulgaris », pourrait laisser croire à son origine persique. Il n’en est rien. Si le Pêcher était bien connu et cultivé, plusieurs siècles avant notre ère, en Asie Centrale en Chine
CSD
et en Perse, il est fort vraisemblable que son lointain ancêtre soit le PÊCHER DE DaAvip (Prunus Davidiana FR) qui pousse spontanément et croît à l’état sauvage, en Chine, et, plus particulièrement, dans les provinces de Kanson, Shansi, et Sÿ-Tchouan.
Pendant longtemps les Botanistes les plus distingués — ne le sont-ils pas tous ? — ont admis que le Pêcher provenait, tout droit, de l’'Amandier (Amygdalus Communis) … Certes ces Arbres « ont ensemble, étroit parentage : ce sont enfants tout d’un lignage », comme dirait notre grand Fabuliste. Ils ont, aussi, une commune origine l'Asie orientale.
Mais depuis les travaux de HEDRICK, il est définitivement établi que le véritable ancêtre du PÊCHER COM- MUN n'est autre que le PÊCHER DE DAVID.
Ce Pêcher sauvage qui est un arbuste, ou arbrisseau, pourvu de minces et longues ramifications, et de feuilles de ton vert-grisâtre, à fines dentelures, parées d’un léger duvet pileux, se rencontre, à l’état spontané, dans tous les bois de montagnes de la Chine Orientale.
Il donne des fruits, non comestibles, à duvet épais, de la taille d’une petite prune sauvage.
De la Chine il semble bien que la culture du Pêcher se soit propagée en Perse, d’où elle est passée à Rome et dans tout l'empire romain, dès le premier Siècle (ap. J.-C.) sous le règne d’Auguste. Elle acquit, dit-on, une place de choix dans les vergers romains, aux cours des deux siècles suivants...
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mensions sont plus modestes que celles de l’Amandier : il dépasse rarement 3 à 5 m. de hauteur, bien qu’il puisse atteindre, en certaines régions, 8 à 10 m. de haut. Son tronc, proprement dit, mesure de 2 à 5 m. Il se ramifie en branches, de forme élancée, aptes à se prolonger, chaque année, en rameaux, plus ou moins effilés, de ton vert ou rougcâtre, pouvant atteindre au rouge-pourpre.
Les feuilles, longuement lancéolées, sont de forme étroite, aiguës et finement dentées sur les bords. C’est un peu au-dessus de son centre que le limbe atteint à sa largeur maxima, et souvent, il se trouve, à la base du limbe ou sur le pétiole, 2 à 4 glandes caractéristiques. :
On peut constater, aussi, sur les jeunes feuilles, un léger duvet au niveau des nervures. Ailleurs elles sont glabres, en vieillissant, luisantes au-dessus, brièvement pétiolées et accompagnées de stipules caduques.
Les fleurs, qui apparaissent les premières, bien avant le feuillage, sont plus ou moins grandes, de ton rose ou rouge (allant du rose pâle au rose vif foncé) selon les variétés : elles comportent 1 calice à 5 lobes, en forme de cloche, et une fort élégante corolle à 5 pétales englobant une touffe d’étamines (en multiple du chiffre 5 : 15 à 30, ordinairement) (fig. I).
Le pistil, qui est toujours libre, se mue, en mûrissant, en un fruit charnu, drupacé, à noyau rugueux contenant 1 ou 2 amandes amères.
Ce fruit, dénommé « Pêche », est une grosse drupe oblongue, à silion fortement marqué, tantôt veloutée, tantôt luisante et glabre (chez les Brugnons). Sa chair est plus ou moins adhérente au noyau; elle est de ton blanc, jaune ou verdâtre, légèrement rosée (autour du noyau), tendre, savoureuse, et plus ou moins juteuse et sucrée.
Le noyau, plus ou au moins adhérent, selon les varié- .
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tés, est marqué de nombreux et profonds sillons, et renferme 1 ou 2 amandes amères..
Le Professeur L. GUIGNARD, classe les PÊCHERS parmi les Rosacées-Prunées, caractérisées par : Feuilles isolées, simples, stipulées; Fleurs hermaphrodites, régulières, pentamères; Calice, Corolle et Androcée concrescents à la base et formant un plateau, une coupe, un tube; Androcée, à 29 étamines sur 3 verticilles, en multiple de 5, carpelies 1- œ libres entre eux, parfois soudés; 2 carpelles par ovules pendants. Fruit nu et drupacé, graine sans albumen. |
Le Professeur L. COURCHET, de Montpellier, écrivait, en 1898, dans son « Traité de Botanique », à propos de l’Amygdalus persica T., ceci : « Le Pêcher (Prunus Persica L) pour lequel TOURNEFORT avait fait le genre Persica, et dont l’origine est encore obscure (sic), se distingue de l’'Amandier, par son réceptacle floral plus allongé, son fruit beaucoup plus charnu et plus gros, à noyau très dur, bombé et rugueux. Les feuilles, dans le bourgeon, sont condupliquées ».
Et notre excellent Maître, d'ajouter, à propos de « l’origine encore obscure » du Pêcher, en l’an de grâce 1898 : « On admet pourtant que le Prunus Davidiana FRANCH, du Nord de la Chine et des environs de Pékin, pourrait bien être la forme primitive du Pêcher cultivé ».
Nous voilà donc fixés, et bien fixés, sur l’origine certaine du Prunus Persica, qui doit être classé parmi les arbres chinois, et non persans.. en dépit de son nom de « persique » ou « prunier persique ! »
Avec le Professeur H. COUTIÈRE, nous sommes plus amplement renseignés sur la « Tribu des Prunées », dans le T. V. (p. 228-229) de son admirable « Monde Vivant » : Ici, Amandiers, Pêchers, Abricotiers, Ceri-
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siers et Pruniers (Fruits à noyau) composent une imposante assemblée de notables. Leur fleur est le type idéal d’une Calicifiore, et le carpelle n’enferme, sauf anomali (Amande phillipines), qu’un seul ovule..
Le Pêcher (Amygdalus persica) est un Amandier très peu modifié, et certains Botanistes n'hésitent pas à l’en faire dériver. Il existe une étape entre les deux, avec fleurs roses et fruits charnus mais amers, voisinant avec des vraies amandes. On ignore l'origine de cette forme, mais le fait se montre, parfois, sur des Pêchers greffés, et le Professeur DANIEL y voit, à juste titre, un cas de l’hypobiote qui a imprégné l’épibiote, sous forme d’un hybride de greffe.
Malgré son nom d’espèce, il semble bien que le Pécher soit une plante chinoise, où sa culture est plus ancienne et ses variétés plus nombreuses que partout ailleurs. Le précieux arbre aurait suivi la route de MARCO POLO, en marquant les étapes persanes, Seau et romaine.
S'il en est ainsi, sa concanguinité avec l’Amandier souiève une difficulté non résolue : ce dernier ayant une patrie bien plus proche.
On connaît, dit-on, un millier de variétés de ce fruit, que certaines tiennent pour le plus parfait de tous, et qui s’est perfectionné depuis deux siècles. Beaucoup d'excellentes sortes se reproduisent de noyaux, et il en est ainsi dans les Vignes, refuge de choix pour ces arbres délicats.
On a signalé, à maintes reprises, leur fragilité accrue, sous le climat parisien, où les ravages de la Cioque sévissent avec fureur.
La culture en espalier et la taille, réglée par une longue et sagace pratique, ont fait la fortune de Montreuil : le crucifiment le long d’un mur a pour objet de ne pas faire gaspiller à l’arbre du bois inutile, en lui épargnant l'effort; la disposition oblique ou horizontale des branches modère la fougue de la sève ascension-
RAA
nelle et l'empêche de se porter à l'extrémité des branches en dégarnissant la base. Il faut très peu de temps à un espalier abandonné pour « s’affranchir ».…
« À noter que le Pêcher est un des arbres d’ornement les plus répandus en Chine et au Japon, sous forme du Persica sinensis, dont on connaît des races à fleurs doubles, à feuilles rouges, pyramidales ou pleureuses. Sous les tropiques l’arbre garde ses feuilles toute l’annee ».
CULTURE DES PÊCHERS
La culture des Pêchers, paraît occuper dans le Monde des Arbres fruitiers, le deuxième ou troisième rang :on peut la classer immédiatement après les Pommiers et les Pruniers.
Infiniment moins rustique que l’Amandier et le Prunier, avec lesquels il paraît faire assez bon ménage, le Pêcher, forme avec ces deux Arbres de la famille des Rosacées-Prunées-Amygdalées, un parfait et harmonieux tryptique de cette nombreuse et élégante famille.
Ni la composition du sol, ni la nature du climat ne lui sont indifférentes : bien au contraire. Aussi devonsnous en dire un mot ici.
SOL : les meilleurs terrains, pour la culture du Pécher, sont les sols limoneux, perméables et profonds ou
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les sols secs, légers, perméables et chauds, non dépourvus de sels calcaires.
Les terres froides, lourdes, argileuses, compactes, lui sont peu favorables, et sa croissance, en un tel milieu, s’en ressent fortement, comme production, sensibilité aux maladies et longévité. Il ne supporte point les terrains humides et imperméables.
En milieu sec et caillouteux : ce qui est le cas des : Sols pauvres, on constate que cet arbre, tout en demeurant assez peu développé, peut donner des pêches petites, mais excellentes de goût et d’arôme. Les sujets, en tels milieux, résistent assez bien aux diverses maladies. Par contre, en des terres profondes, humides, pauvres en calcaire, quoique riches en tous les autres éléments, l'arbre se développe normalement, mais demeure assez fragile et apte à contracter la plupart des maux qui le guettent. Il en est de même lorsque la croissance des rameaux est trop rapide : ce qui entrave la production normale de la « lignite », et le rend plus sensible aux rigueurs du froid et des maladies. On a constaté que cette lignite se forme plus lentement — mais normalement — sur les rameaux d'arbres plantés en sols secs (quoique pauvres) qui voient, ‘ainsi se développer et s’accélérer leur végétation et leur résistance aux maladies, surtout si des traces de fer, se trouvent dans le sol nourricier : les fruits, dans ee cas, acquièrent une qualité et une saveur supérieures.
Mais ce sont les terrains les plus perméables, les plus chauds et les plus riches, en calcaires qui donnent des arbres les plus beaux et les plus vigoureux, aptes à produire des fruits volumineux, abondants, colorés et savoureux, au cours de récoltes régulières abondantes et rémunératrices.
Les terres à vigne, qui sont calcaires et caillouteuses à souhait, lui conviennent à merveille, et l’on peut constater que la Vigne et le Pêcher font ensemble un mé-: -nage parfaitement harmonieux : les Pêches de Vignes
sont parmi les plus savoureuses et les plus agréablement parfumées. Elles sont, en général, de taille assez modeste et assez veloutées.
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CLIMAT, EXPOSITION, ORIENTATION. — Pour croître, à l’état spontané, les Pêchers ont besoin d’un climat chaud et relativement sec, tel que cela se rencontre, en général, en Orient et dans les régions méridionales de l'Europe. Dans le Midi de la France et dans la vallée du Rhône, ces arbres fruitiers, peuvent être cultivés en plein air, pourvu que leur exposition soit judicieusement choisie. Jusqu’aux rives de la Loire on rencontre des plants de Pêchers en pleine terre, qui ont belle apparence et sont aptes à donner des récoltes normales.
Au-dessus de la Loire, dans la Région parisienne,
dans l’Est et le Nord de la France, il convient de plarter et de cultiver le Pêcher, en espalier, avec abris. Il. est reconnu que les quelques plants laissés en plein vent, sont de courte durée (surtout s'ils ont été greffés) et .qu’ils ne donnent que de fort maigres et irrégulières récoltes. Par contre les Pêches de Montreuil (et de sa région) qui sont soigneusement traitées en espalier, dans des « clos » spéciaux, sont connues et fort appréciées du Monde entier. Nous aurons l’occasion d’y revenir. È
Quelle que soit la latitude sous laquelle croissent ces arbres à la floraison précoce, et particulièrement délicats, ce sont les côteaux sains, bien abrités des vents du Nord et les terrains en pente (où la stagnation de l’eau n’est pas à craindre) qui sont préférables à tous autres. À défaut d’abris naturels ce sont les murailles à l’est et au Midi, qui sont recommandés, notamment dans les régions peu ensoleillées.
Il convient, en tous cas, de donner à ces sortes de cultures l'orientation la plus favorable : celle-ci sera, le
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plus souvent, l’orientation-est, contre les vents d’ouest, assez fréquents chez nous.
Les pentes orientées à l’est et à l’ouest, sont indiquées pour éviter aux arbres les excès de chaleur et de sécheresse. inopportunes.
Les variétés précoces devront, de préférence, être logées sur les pentes et côteaux orientés au sud, et les variétés tardives sur les côteaux ou pentes orientés au nord.
Les pentes orientées au Nord sont exposées, davantage au froid, et celles qui sont orientées au Midi, sont plus sujettes à la sécheresse et aux coups de soleil c’est pourquoi les premières ne conviennent qu'aux variétés tardives et les secondes qu'aux variétés précoces.
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CONDITIONS ATMOSPHÉRIQUES. — Les variations de température ; Froid, brume, humidité, chaleur, sécheresse, etc... influent fortement sur la vie des arbres en
général, et sur celle des Pêchers en particulier. On a remarqué que le Pêcher est doué de plus de
résistance au froid par temps sec et beau, que dans une
atmosphère humide et brumeuse.
L’humidité atmosphérique lui est aussi néfaste que celle du sol.
Ces arbres, à floraison précoce, ne supportent point une température inférieure à — 20°, durant quelques jours : les jeunes rameaux de l’année sont les premiers « grillés » par le froid, mais les autres organes de l’arbre succombent à leur-tour... Quant aux bourgeons et aux tendres rameaux annuels, ils ne peuvent résister à un froid de — 16° ou — 17°, si cette température est aggravée du souffle d’un vent du Nord.
Contre les vents d'Ouest et du Sud-Est (ou Siroco) contre le Mistral en Provence et contre la Tramontane, dans la Vallée du Rhône, il est nécessaire de protéger
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les Péchers par des murailles ou des plantations opportunes d'arbres feuillus, tels que les Cyprès, comme en Provence et dans le Comtat venaissin (de Vindoscinum : Vénasque).
La chaleur ni la sécheresse ne nuisent point aux variétés précoces, dont les fruits sont récoltés en juinjuillet, avant les fortes températures estivales. Seules les variétés tardives et semi tardives, dont les fruits mûrissent courant août, peuvent en souffrir si la température est excessivement sèche et chaude, au cours de l'été. Mais l'élément le plus néfaste aux Pêchers est le vent, au moment de la floraison, s’il souffle trop fort, et quelle que soit l'atmosphère ambiante, car, chez ces arbres délicats, la pollinisation s'effectue par l’action directe d’un vent léger, et non par l'intervention opportune des insectes ”: abeilles ou autres, comme chez les fleurs mellifères. |
PLANTATION, MULTIPLICATION ET- SOINS CUL- TURAUX DES PÊCHERS
La reproduction du Pêcher se fait par semis, bouturage et greffage.
SEMIS. — On sème les Noyaux choisis, provenant de bonne variété, après stratification préalable, dans le sable, en temps opportun, ou à l’air libre, aussitôt après utilisation de la pulpe du fruit.
Pour les pépinières ou les vergers on doit semer en ligne, au printemps, à 1 m. de distance. Quand les jeunes plants atteignent une hauteur de 30 à 50 cm. on peut les mettre en pépinières, et les écussonner, au collet, dès l’année suivante.
k Les plants provenant de semis directs ont une grande longévité, mais, à part quelques variétés, qui se reproduisent assez fidèlement de semis, il est assez rare
que des noyaux provenant d’une belle pêche donnent un arbre aux fruits identiques. Mieux vaut utiliser les boutures d’un pêcher productif, ou pratiquer le greffage sur franc, Sur prunier, sur amandier, sur prunellier ou sur abricotier.
GREFFE. — La greffe se fait, ici, « en écusson » et « à œil dormant », sur des sujets de 1 ou de 2 ans, selon le porte greffe choisi, par suite de la nature du sol. Pour être certain de rencontrer un œil à bois, on devra toujours choisir un œil double ou triple, comme greffon, de qualité. Cette opération se doit pratiquer de la fin d’août jusqu’au courant de septembre, sur divers porte-greffes.
Porte-greffes. — On utilise à cet effet, le Pécherfranc, le Pêcher de David, l’'Amandier amer, les Pruniers Saint Julien et Damas noir, le Prunellier et l’Abricotier.
La Greffe sur Pêcher franc, ou pêcher de semis se pratique surtout dans les régions méridionales, et dans le Centre, sur pêchers de Vignes. Un sol pierreux et peu profond, suffit d'ordinaire pour donner de beaux rendements dans les vallées riches de la Côte-d'Or et du Midi.
La greffe sur Pêcher de David (Persica Davidiana) ou Pêcher sauvage obtenu de semis (en provenance de noyaux, ronds et petits, stratifiés en février et germés en avril), donne des arbres vigoureux, aptes à opposer une certaine résistance aux maladies et parasites habituels.
La greffe sur Amandier à coque dure et à noyau amer, est recommandée, pour ses qualités de vigueur et de résistance bien connue à la sécheresse et au calcaire, surtout en terrains pierreux et calcaires. Pour faciliter ces opérations on doit mettre les noyaux en stratification dès janvier ou février, pour pouvoir les semer en
mai. On greffe, un peu au-dessus du collet, 4 à 5 mois après, quand les jeunes plants ont atteint de O0 m. 60 à 1 m. 20 de hauteur.
La greffe sur Pruniers de semis, variétés « Saint Julien » ou « Damas noir », est indiquée dans les sols peu profonds ou reposant sur un sous-sol humide et pour les variétés de Pêchers à fruits hâtifs. On peut aussi utiliser comme deuxième porte-greffe, pour les Arbres cultivés en haute tige, les Pruniers-Pêchers, les Belles de Louvain et les Reine-Claude de Bavay, pour le surgreffage. La floraison de ces Arbres se trouve ainsi retardée de 8 à 15 jours, et peut, dès lors échapper aux gelées printanières.
La greffe sur Prunellier est réservée pour les sols ingrats ou pour les toutes petites formes, (en pots ou potiches). Leur existence est courte, et ils ont l’inconvénient de drageonner et de manquer de vigueur. Par contre ils résistent assez bien à la cloque.
La greffe sur Abricotier, n’est guère usitée que dans les régions du Centre et de l'Est, où elle donne des résultats satisfaisants, même dans des terrains plus ou moins arides.
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FAÇONS CULTURALES, FUMURES.
Le sol où doivent être semés ou plantés les Pêchers doit être convenablement défoncé et fumé, puis maintenu en parfait état de propreté par des labours superficiels, et bien « meuble » et perméable, en évitant de toucher aux racines de l'arbre. Il faudra aussi éviter de toucher les tiges avec la bêche à dents, dont le moindre contact risquerait de blesser l’arbre et de provoquer l'apparition de la fâcheuse « gomme », dite « gomme nostras ». On s’abstiendra, également, d’arroser et de piocher ces arbres si fragiles, lors de leur floraison, et lors de la période de formation de leur noyau.
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Les Pêchers cultivés en espalier, devront être, au cours de l'été, maintenus à l’état de fraîcheur, au moyen d’un paillis, ou d’une couche de feuilles sèches de quelques centimètres. Contre l’action des rayons de soleil, il est assez indiqué de disposer à la base des tiges, une sorte d'écran solaire fait d’une tuile plate ou d’une simple planchette.
Enfin des bassinages quotidiens, à l’eau claire, pratiqués chaque soir, activeront la croissance des fruits, en excitant la végétation nocturne du sujet.
Des fumures opportunes, tant minérales qu’organiques, d'engrais judicieusement choisis, contribueront à maintenir ces arbres en bon état sanitaire, à accroître leur végétation et leur résistance aux maladies innombrables qui les guettent, ainsi qu'aux nombreux parasites. Et cela se traduira, à coup sûr, par une récolte plus abondante et de meilleure qualité.
Des engrais azotés, peuvent être répandus, au printemps, sous forme ammoniacale, ou sous forme nitrique. |
On a remarqué que les nitrates contribuent à abaisser la teneur des pêches en azote, en acidité et en pectine, tandis qu’ils augmentent leur teneur en matières minérales, sucres, tannins et cellulose.
Ces fruits seront donc moins acides, moins aqueux, moins parfumés, mais plus sucrés.
Les superphosphates augmentent aussi la richesse saccharine des pêches ainsi que leur coloration.
Voici une bonne formule d'engrais composée, comme fumure de fonds d’un verger de 25 pêchers, en sol argilo-calcaire
Chlorure.de: potassium =)... 120 K.
Superphosphate de calcium .......... 300 K.
Sulfate d'ammoniaque::..:.......... 100 K.
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À enfouir à l'automne, puis répandre, au printemps suivant, un mélange de :
Sulfate d'ammoniaque .
Nîitrate de soude ..... GE
Le rendement est assez intéressant, puisque chaque arbre a donné en « précoce de Hale », 17 K. de fruits . savoureux, en 3 cueillettes : 4 K. fin juillet plus 10 K. début d'août, plus 3 K. fin août et début de septembre.
Une autre année, en forçant la dose de superphosphate, on a pu recueillir, en trois fois, 220 K. de pêches.
L’année suivante, en forçant la dose d'engrais azotés, l’on a pu avoir plus de 25 K. de fruits, en trois fois.
Un fait à constater c’est que l’acide phosphorique de l’engrais favorise la précocité, tandis que l’azote retarde la maturité des fruits. | Re
Le premier de ces corps favorise aussi la production des ramures, le second celle des rameaux courts, la dimension des feuilles, mais réduit l'intensité de leur colo- _ ration et la croissance des rameaux demi-longs.
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rameaux d’une année au plus. Il s’en suit que le rendement annuel des fruits est en fonction du nombre, de la densité et de la longueur des rameaux de l’année d'avant, et que La taille de ces rameaux joue, chaque année, un rôle de premier plan. Seuls ces rameaux peuvent se parer de boutons floraux, générateurs de fruits succulents.
Parmi eux, on peut distinguer différentes sortes de bourgeons, dénommés : bouton, œil, œil double ou œil triple. Parmi ces jeunes rameaux on peut distinguer, diverses productions dont certaines sont à conserver et d’autres à éliminer. Ce sont :
Le rameau-gourmand, toujours vigoureux, mais non fertile, et inutile (à éliminer). — Le rameau-chiffon, qui ne porte que des boutons et un seul œil à bois, à son extrémité (à conserver, le cas échéant) — Le rameau-mixte, qui porte des yeux et des boutons jumelés ou isolés, et peut, par conséquent, donner des bourgeons de remplacement et des fruits. C’est la bonne branche, par excellence, à conserver, comme rameau fruitier. — Le Bouquet-de-Mai, qui est un rameau fort court, garni de boutons, et portant à la base un œil à bois, pouvant être gardé, le cas échéant, faute de mieux (à conserver un certain temps). —' Enfin les rameaux-dénudés à leur base, portant un seul œil, un terminal, sans aucun intérêt (à éliminer d'office).
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La TAILLE du Pêcher est la partie la plus délicate, mais, aussi la plus importante des soins culturaux que cet arbre (délicat entre tous), exige des Arboriculteurs. Elle requiert une main-d'œuvre spécialisée, intelligente et avertie.
On pratiquera donc, d’abord, une faille de formation, en ayant soin de ne pas confondre les faux bourgeons avec les vrais, pour former la charpente de l’ar-
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bre. Mieux vaut former la charpente « avec des pousses de l’année plutôt qu'avec des faux bourgeons dont les yeux, parfois incomplets, se développeraient inégalement, ensuite ».
Le jeune arbre doit être taillé peu de temps après sa plantation, en mars, pour les plants de printemps. Pour ceux qui sont plantés en novembre, on devra supprimer les faux bourgeons et tous les bourgeons anticipés, en mars également, en ne laissant subsister que les deux yeux stipulaires, situés à la base d’un faux bourgeon, pour obtenir un T parfait. à
Les « Bouquets-de-Mai » devront toujours demeurer intacts, mais il convient de n’en garder qu’un seul s’ils sont groupés en gerbe.
Les « Branches-chiffonnes » seront tantôt conservées entières (au-dessous de 15 centimètres de long) ou rabattus à 4 à 5 millimètres de l’œil du talon, en vue de la formation d’un rameau mixte, ultérieur.
Les « Gourmands » seront, en général, supprimés, sauf dans le cas, où il pourrait être utile de les tailler au-dessus du deuxième ou du troisième œil, pour former des rameaux secondaires.
Les « Coursonnes », enfin, seront éliminées ou conservées et rabattues, selon les multiples cas d'espèces qui pourront se présenter.
Ces Coursonnes, taillées en direction oblique, sont dénommées « palissage en arête de poisson » : on peut effectuer cette opération au printemps (en mars) ou au cours de la taille d'hiver.
Toutes les pousses inutiles, seront supprimées aussitôt que les jeunes bourgeons auront atteint 2 à 3 centimètres, à l’aide du sécateur ou par pression des doigts. On ne conservera que le pousses utiles et indispensables, c’est-à-dire : celles du sommet, du talon et celle qui accompagne le fruit (comme appel de sève et élément nutritif de cet organe). C’est ce qu’on appelle « ébourgeonner ».
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Cette opération doit être suivie de celle dite du « pincement ». Elle a pour but et pour effet, de modérer la force des coursonnes ébourgeonnées (et demeurées en appels de sèves), et, par voie de conséquence, de favoriser la production des fruits.
Le premier pincement se pratique au-dessus de la quatrième feuille, et il:s’en suit un allongement immédiat des rameaux, et l’apparition de un ou de deux faux bourgeons. Dans le cas d’un seul bourgeon suivi bientôt de la formation d’un rameau unique, on devra couper à deux feuilles le dit rameau et effectuer un pincement au sommet seulement, pour éviter qu'il ne s’allonge. —- :
Dans le cas, de deux faux bourgeons, et de plusieurs rameaux consécutifs on devra rabattre sur le premier faux bourgeon, puis pincer au-dessus de deux ou trois feuilles, en ne gardant que le rameau de remplacement.
La Taillé en vert, qui est une opération estivale, se limite à sectionner, au cours de la végétation, la branche de l’année dernière devenue absolument superflue et même un poids morts pour l'arbre.
On l’effectue en juin sur les branches non fructifères, ou en août-septembre, après la récolte des fruits, sur les autres branches. Cette opération bien effectuée simplifie grandement celle de la taille d’hiver.
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Taille d'Hiver. Comme la Vigne, le Pêcher, est taillé en plein hiver, même par les froids les plus rigoureux. C’est le moment le plus opportun, en plein repos de la sève, et de la végétation de l’arbre pour donner aux branches la forme la plus convenable et la plus adéquate au climat, au terrain et à la région, où il doit vivre et se développer.
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On cultive donc les Pêchers en formes libres, ou de « plein vent », ou en formes plates, dites « palissées ».
Les formes libres ou « de plein vent », sont les formes de culture les plus simples et les plus rationnelles pour les Pêchers. Elles doivent avoir nos préférences chaque fois que cela est possible, pour de multiples raisons : longévité supérieure des sujets, rendement supérieur en fruits, qui sont plus beaux, plus colorés et plus gros que les fruits provenant d’autres formes.
Les Pêchers de plein vent sont cultivés en haute-tige, en demi-tige et en basse tige. Ces arbres sont groupés en vergers où les sujets sont disposés en « carrés », et distants de 5 mètres entre eux, pour les espèces les plus courantes et dans les sols normaux (soit 400 unités par hectare de verger). Dans les terrains pauvres, qui portent des arbres moins vigoureux, la distance peut être réduite à des intervalles de 4 m. au plus (soit 625 arbres à l’hectare). Par contre si le terrain est très riche où si les sujets sont susceptibles d’un certain développement, comme branchage, l'intervalle pourra atteindre 5 à 6 m. entre les arbres du verger (soit 228 unités à l’hectare). Dans les contre-espaliers, comportant des pêchers de différentes tailles (étagés en 3 étages) — ce qui est assez fréquent dans les plantations en terrains pauvres — on peut réduire l’espacement à une distance de 3 m. (soit 1.660 arbres à l’hectare).
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Les Pêchers en contre-espalier ou en espalier (for- -
mes palissées) sont cultivés en « cordon », « palmette », en « U » ou en « double U ». Le cordon est en général, bilatérai et à 3 étages de 0 m. 60, étayé sur fil de fer. Les palmettes affectent deux formes : palmette-verrier, à 4 branches et palmette-angulaire, à 3 séries. Dans le contre-espalier il faut les étaler en plein air, contre un treillis métallique (ou autre). Dans la forme « espalier » les branches de l’arbre sont appuyées à un mur.
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Les diverses formes palissées, sont très usitées dans les nombreux vergers de Pêchers des diverses régions françaises; elles sont cependant peu pratiques pour les exploitations commerciales et les grandes cultures fruitières. Nous verrons cependant que dans la région parisienne, où le climat est fort peu favorable au pêcher, on à dû édifier des abris spéciaux : clos et serre hollandaise, pour mener à bien la culture et le forçage de certaines variétés de pêchers. |
En plein air, on donnera aux arbres à haute tige, une hauteur de 1 m. 50, 1 m. 10 aux demi-tiges, et 0 m. 50 aux basses tiges. Il suffira, après avoir taillé l’arbre l’an de sa plantation, de raccourcir les branches de charpente en une seule opération, pour hâter leur croissance et d’éclaircir, à la serpette, les branches du centre pour aérer le sujet. Dans la région lyonnaise et provençale, on donne au Pêcher la forme basse, en « bateau », « gobelet » ou « table ». Les tiges de ces arbustes ne dépassent point O0 m. 30 ou O0 m. 40 cm. La cueillette des fruits est ainsi grandement facilitée, les divers organes sont moins exposés aux vents et aux maladies, puisque infiniment plus aisés à traiter par des vaporisations opportunes contre les divers parasites.
En espalier et contre espalier, on donnera aux branches diverses formes classiques : U simple, U double, Candélabre à 4 ou 5 branches, Palmette-Verrier à 4 branches, ou même en cordons ondulés. Enfin d’autres formes plus compliquées : le « Carré de Montreuil, l’'Eventail », et diverses « boucles » ont été imaginées, par divers virtuoses de l’acrobatie, en matière de for- ‘ mes ornementales de haute fantaisie.
Les cultures en cordon, se peuvent pratiquer en es-
palier, contre-espalier, comme en plein vent, lors de la
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taille de formation du Pêcher. Il suffit pour former le cordon de tailler le sujet planté, au printemps, à la hauteur d’un fil de fer placé à 0 m. 60 cm. de haut, et ainsi de suite, de 0 m. 60 en 0 m. 60, pour atteindre, un second puis un troisième fil de fer, placés à 1 m. 20 et à 1 m. 70 ou 1 m. 80 du sol. À chacun de ces étages ou niveaux, on choisit deux yeux bien développés et opposés, aptes à produire deux rameaux ultérieurement. Aux fils de fer du treillage, il suffira de fixer les bras de l'espalier. eL |
CULTURE SOUS VERRE ET EN POTS. — Ce sont des cultures forcées.
Ces cultures forcées se font dans des serres spéciales : serres adossées et serres hollandaises. La plantation des jeunes sujets se fait directement dans le sol, et les formes sont conduites parallèlement au vitrage, en cordons verticaux ou en U simple ou double. On chauffe au moyen d’un thermosyphon, la serre où se trouvent ces pêchers. |
Toutes les opérations usuelles de taille, ébourgeonnement, pincement y sont conduites et pratiquées par des spécialistes avertis.
Il convient, aussi de soigner les sujets par des arro-. sages et bassinages opportuns et de pratiquer les aérations et ventilations nécessaires.
RESTAURATION DES VIEUX PÊCHERS. — Le pêcher vit environ 25 ans : il dépasse rarement 30 années. C’est à partir de la vingtième année qu’il commence à dépérir. Dans les régions lyonnaise et provençale, il dépérit dès la dixième année, sur la Riviera française, en particulier, mais, dans ces contrées sa production ne dure que de 5 à 7 ans. Bien des accidents surviennent à l’ar-
REPARTITION DES PECHERS DANS LE MONDE & EN FRANCE
Il existe une infinité de variétés de pêchers, répandues dans le monde entier, depuis leur berceau d’Asie, jusqu’à la lointaine Amérique, en passant par l'Afrique et l’Europe... C’est assez dire qu’il y a autant de variétés de pêches que de variétés d'arbres qui portent ces fruits succulents entre tous. Rien que pour l’Europe le nombre de variétés connues dépasse le chiffre de « Mille », au moins !
En France la culture et la diffusion du Pêcher et de ses fruits remonte à l’époque où l'Empereur CHARLE- MAGNE, régnait sur l'Occident : c’est-à-dire vers l’an 800, ap. J.-C.
Huit cents ans plus tard, OLIVIER DE SERRES, dans son célèbre « Théâtre de l'Agriculture et Mesnage des Champs », communique sur la façon de cultiver les Pêchers, en France, d’intéressantes précisions, et préconise leur diffusion en nos contrées, favorisées de la Nature.
Mais la culture du Pêcher en France ne s’est point départie encore de son caractère de « culture d’amateur », malgré de leuables efforts des pouvoirs officiels,
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des nombreux groupements, coopératives et syndicats de fruits et primeurs, et surtout des services de propagande des réseaux de chemin de fer P.-O. et Midi qui ont organisé des « journées nationales de la production et du commerce de la Pêche (fruit) en France.
Le dernier de ces congrès s’est tenu à Toulouse, les 25 et 26 juillet 1935.
S'il est vrai de dire, qu'ici, « la qualité doit primer la quantité », cette dernière ne doit pas, non plus, être totalement dédaignée. Et il semble bien que, depuis la fin de la précédente guerre mondiale, cette culture ait tendance, grâce à des procédés plus rationnels, grâce, aussi, à de nouveaux moyens de défense contre les parasites et maladies, à s'orienter vers une production accrue et plus industrielle, comme organisation et débouchés commerciaux.
L'introduction, en France, de variétés exotiques sélectionnées, jointes à une judicieuse sélection de nos meilleures variétés indigènes ont permis de fixer les . producteurs de ces fruits, sur les meilleures variétés de pêches, parmi les plus productives et les moins exigeantes.
Malgré cela, « malgré l’accroissement annuel de la superficie des vergers, la production française est incapable de satisfaire à tous les besoins du marché et on doit recourir aux importations étrangères, surtout d'Italie et d'Espagne. >» comme pouvait l'écrire en l’an 1938, M. V.-A. EVREINOFF, l’un des collaborateurs de J. LE ROY LADURIE, dans son Encyclopédie paysanne : La Terre, à propos des « Fruits à Noyaux », parus chez Flammarion.
En France il est bien peu de régions où la culture du Pêcher soit inconnue ou impraticable : à part certaines régions limitrophes de la frontière belge, et quelques contrées de Bretagne et de Normandie, où la ru-
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desse du sol et l’humidité ambiante, rendent cette culture impossible. À part ces quelques régions peu propices, l’on peut dire que partout ailleurs l’on peut rencontrer des Pêchers, au moins dans les jardins potagers et fruitiers de notre belle et noble Terre de France !
En ce qui concerne cette culture on peut tirer une ligne, allant depuis l'embouchure de la Loire, jusqu’à Orléans et de là à Lyon pour bien marquer la démarcation entre les deux modes de culture :
Au Nord de la Loire et de Lyon, c'est la culture en espalier ou en contre-espalier. Au sud de la Loire, dans les vallées du Rhône et de la Garonne, dans tout le Sud-Ouest et le Roussillon, le Sud-Est et la Provence, on pratique la culture en plein vent.
Dans la Vallée du Rhône la culture du pêcher ‘est des plus florissante : c’est la région de prédilection des arbres fruitiers, notamment du Pécher et de l’Abricotier. Elle va de Lyon jusqu’à Tarascon, en suivant le cours du Rhône et de ses affluents des deux rives. Elle englobe donc les six départements suivants : Rhône, Isère, Drôme, Ardèche, Gard, Vaucluse. Les départements provençaux des Bouches-du-Rhône, Var, Alpes- - Maritime et des Basses-Alpes, prolongent agréablement la région Dauphinoise et le Comtat venaissin, en ce qui concerne la culture du Pêcher.
Dans ces régions favorisées du climat, du terrain, du soleil et de la lumière, le pêcher, si délicat, trouve tout ce qu’il lui faut pour croître et pour prospérer. Dans l’Ardèche, il est une vallée (celle de l’Erieux) qui _ est réputée pour l'excellence de ses produits de haute qualité. Dans tout le Midi il est rare de rencontrer des vergers de Pêchers de grande superficie; la moyenne est de 10 hectares et ceux de 100 hectares constituent l’exception.
Malheureusement pour les consommateurs, comme pour les arboriculteurs la durée du Pêcher dans ces régions (privilégiées cependant pour tant .de chose) est
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réduite plus que partout ailleurs et n'excède guère 25 ans, par suite de la multiplicité des maladies et des parasites qui y sévissent, aussi, plus qu'autre part.
Dans la région du Sud-Ouest, la longévité des Pêchers est d’une durée plus normale. Les fruits sont de bonnes qualités et les récoltes régulières, dans toutes les vallées de la Garonne, du Tarn, de l’Aveyron et du Lot, ainsi que sur les côteaux d’alentour.
Dans toute cette région, qui comprend les départements de la Haute-Garonne, Lot et Garonne, Tarn-et- Garonne, la proximité des plages de l'Océan Atlantique et des stations thermales et climatiques des Pyrénées - favorise grandement l’écoulement des plus beaux fruits. Aussi n'est-il pas rare de rencontrer des vergers de 10.000 à 20.000 pêchers voisinant, d’ailleurs, avec des vergers infiniment plus modestes de quelques centaines d'arbres. magnifiques d’ailleurs, de les parasites daignent le leur permettre !
Les Pêches du Roussillon viennent concurrencer fortement la production des Pêchers du Sud-Ouest. Ici le climat et le terrain permettent de compenser largement l’exiguité de la superficie cultivable.
Grâce à cette situation privilégiée, et pour ainsi dire exceptionnelle, les pêches du Roussillon sont les plus précoces de toutes ces primeurs sur les marchés des villes d'eaux de la région méridionale et peuvent, à Paris même, concurrencer les magnifiques Pêches de Montreuil !
Dans la région parisienne, comme partout au Nord de la Loire, il est indispensable de cultiver le Pêcher en espalier ou contre espalier. Cet arbre, fragile entre tous, doit être protégé par des murs bien exposés au sud ou à l’ouest, contre les vents et autres éléments nuisibles à sa croissance. La réputation des Pêches de Montreuil, Bagnolet, Fontenay, etc.., n’est plus à faire, comme fruits de qualité !
CHAPITRE V
PRODUCTION & CULTURE DU'PECHER EN FRANCE, DANS LES PRINCIPALES REGIONS DE PRODUCTION
Ce sont nous l’avons vu, les Régions du Sud-Ouest, du Roussillon et du Bas-Languedoc, de la Provence et de la Riviéra française, de la Vallée du Rhône et de la Région parisienne (Seine et Seine-et-Oise) qui donnent les meilleurs fruits de qualité.
RÉGION DU SUD-OUEST. — Cette région comprend les département de la Haute-Garonne, du Tarn-et-Garonne, du Lot, du Lot-et-Garonne et des Landes} dont le climat est particulièrement favorable, nul de l’ignore, aux productions fruitières : pêchers, poiriers, pommiers et pruniers d’ente..
La nature du terrain se prête à merveille à cette culture, vieille de plus d’un siècle dans ces contrées : les vallées fertiles de la Garonne, du Lot, du Tarn et des vallées adjacentes sont les plus recherchées, mais on rencontre de nombreuses plantations de pêchers dans les terrasses d’alluvions quaternaires, qui bordent ces vallées, à sol argilo-siliceux ou boulbènes battantes, où sur les côteaux argilo-calcaires et les molasses caillouteuses de l’Agenais et de l’Armagnac.
La plupart des greffes se font sur « Prunier de Saint Julien », ou sur « Pêcher franc », He on a recours à la greffe sur amandier.
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Ces arbres sont taillés en hautes-tiges, demi-tiges et. basses-tiges : les formes en gobelet et en candélabres sont plus répandues que la forme « bateau ».
On fume, avec des engrais, au fumier de ferme ou aux gadoues, poudrettes, déchets de cuir, cornailles, à la sylvinite et aux engrais verts (Vesces).
Jadis on cultivait surtout les Pêches Madeleine (à chair jaune et ferme) la « Belle Angevine de Buzet », la « Roussanne », la « Reine des Vergers », le « Téton de Vénus ».
Aujourd’hui, les arboriculteurs, plus pratiques ou mieux avertis, cultivent diverses variétés dont la maturité s’échelonne depuis la demi-juin, jusqu’au début du mois d'octobre. Ce sont, par ordre de maturité : « Fleur de Mai » ou « May-Flower » (18 à 20 juin).
« Amsden » (25 juin au 5 juillet), dans la proportion de 30 à 40 % des plantations.
« Triumph » et « Charles Ingheff >» (11 au 19 juillet) encore peu répandues.
« Précoce de Hale » (20 au 23 juillet) très cultivée également : 55 %.
« Reine des vergers » et « J. H. Hâle » (25 à 30 août) variétés fragiles.
« Tardive d'Orléans » (25 septembre au 8 Robe) Variété tardive et rustique.
En somme trois sortes de pêches dominent le fond des plantations : 10 % de « Fleur de Mai », la plus précoce, puis 40 % d’Amsden, suivi de « Précoce de Hale » (40 % encore) et les variétés locales plus rustiques et tardives à souhait, telles que : D’ Aribaud, Incomparable-Guilloux et Gaillard.
… En l’an 1935, lors du Congrès de Toulouse, le Rapporteur de la question : M. Georges VIALAS, ingénieuragricole, pouvait chiffrer la production totale de cette région à 51.000 quintaux de fruits, pour les cinq départements : le Tarn-et-Garonne avec une moyenne de
PT. OL 15.000 quintaux, la Haute-Garonne et les Landes, avec
10.000 quintaux de Re et le Lot, avec 4.000 quintaux seulement.
L’écoulement de ces fruits, éminemment périssables, est facilité par la proximité des stations balnéaires et climatiques des Pyrénées et de l'Océan. On expédie dans toutes les directions : Paris, Strasbourg, Lille, Rennes, Nantes, le Havre, etc.
RÉGION DU BAS-LANGUEDOC ET DU ROUSSILLON. — Cette région comprend les département de l’Aude, de l'Hérault (Bas-Languedoc) et des Pyrénées-Orientales (Roussillon). Mais la culture du pêcher varie fortement d'importance dans l’une ou l’autre de ces deux anciennes provinces françaises.
C’est à peine si les deux départements du Bas-Languedoc peuvent aligner quelques 50 à 60.000 plants de pêchers, dont la moitié sont groupés en vergers. On y cultive surtout les deux ou trois variétés suivantes : Amsden, May-Flower et Arribaut. Elles sont greffées sur « franc » ou sur « amandier ».
Dans le département de l'Hérault on plante et cultive le Pêcher dans les Vignes, rarement en « plein », parfois dans les jardins maraîchers.
Dans le département de l’Aude, surtout du côté de l’ouest, on conduit le pêcher en espalier (double U et _palmette à quatre branches ou candélabre} le plus souvent en gobelet, à haute-tige (dans les vignes) ou en gobelet à basse-tige et tee, s'il est situé « en plein vent ».
Dans le Roussillon (Pyrénées-Orientalcs, aujourd’hui), la culture du Pêcher, date des temps les plus reculés et l’on sait que, dans cette province, on avait soin de combiner étroitement la culture fruitière avec diverses cultures maraîchères, depuis fort longtemps.
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C’est ainsi qu’en 1855, 450 hectares de jaruins-maraîchers étaient, déjà complantés de 100.000 pêchers (produisant pour 310.000 fr. de fruits), dont le quart, soit 25.000 pêchers, complantés dans la sezle région d’Ille-sous-Têt. En l’an 1892, une enquête officielle permit d'évaluer à 200.000 unités le nombre de pêchers plantés en cette province du Roussillon.
En 1920, ce nombre est passé à 410.000 unités et à 600.000 en 1924.
La progression est surtout sensible à partir de l’année 1924, par suite d’une ardente propagande abcutissant à de très importantes plantations de pêchers de choix. En 1926 on en pouvait compter environ 780.000 sujets, 1.100.000 en 1928, pour atteindre 1.200.000 en 1930. Mais la chute et l’effondrement brusque des cours de ces fruits (recherchés, mais périssables) ne tarde point à mettre un terme à cette progression, concurrencés qu’ils sont par l’arrivée massive de pêches exotiques, de prix plus modérés, mieux présentées et tout aussi parfumées que celles du Roussillon.
Ce sont les cantons de Perpignan-Est (avec 410.000 plants) de Vinça (avec 378.000 plants) d’Argelès-surmer (avec 265.000 plants), de Perpignan-Ouest (avec 63.000 plants), de Thuir (avec 35.000 plants), qui arrivent en tête de la production de pêchers aux fruits savoureux.
Lors du Congrès de la Pêche, à Toulouse (en 1935) on comptait dans les Pyrénées-Orientales environ 1.300.000 pêchers en plein rendement : ce qui donnait 160.000 quintaux de fruits d’une valeur de 20 millions de francs. Œ
Les « pêcheraies », dans cette région privilégiée, sont communes avec les plantations de Vignobles ou de . jardins maraîchers : il n’est pas rares de voir des cultures intercalaires de salades d’hiver ou autres légumes de saison froide, dans les « pêcheraies » les plus soignées, surtout pendant le grand repos de la végétation des arbres fruitiers.
On utilise comme porte-greffe, surtout le « franc » et le « prunier de Saint Julien ». Le premier convient parfaitement aux sols d’alluvions siliceuses ou argilosiliceuses des vals de la Têt et du Tech et le second s'’accommode parfaitement des sols argileux, alors que l’amandier ne vaut rien.
Les plantations se font en décembre-janvier plutôt qu'au printemps, en pépinières, le plus souvent. Les plants d’un an sont mis en place, en janvier-février, taillés et cultivés en plein vent, en gobelet, dans les vignes ou dans des jardins-vergers de diverses étendues.
En Roussillon on ne cultive pas moins d’une vingtaine de variétés de Pêches et de Pêchers; par conséquent les unes sont des fruits à chair molle, les autres sont à chair dure.
Voici les PRINCIPALES VARIÉTÉS DE PÊCHES (A CHAIR MOLIE), classées par ordre de précocité comme maturite
a) May-Flower : (environs du 1‘ juin) donne 1/5° environ de la production totale de la région.
.b) Amsden : (du 8 au 10 juin). Arbre peu vigoureux,
très fructifère. |
c) Charles Ingouff (deuxième quinzaine de juin). Culture réduite, à développer.
d) Précoce de Hale : (première semaine de juillet). Jolis fruits savoureux.
e) Alexander : (première quinzaine de juillet). Fort sensible aux maladies. |
f) Ouillet : (environ du 15 juillet). Dite aussi « Nationale » ou « Jacqueline >» : cette variété locale est peu vigoureuse, mais très fructifère.
g) Bompas : (vers la AREA Vue fertile, à fruits assez gros.
h) Sanat : (première semaine d'août). Gros fruits irréguliers, allongés et côtelés, de ton rouge vif, d’un côté et jaune carminé de l’autre. Variété locale.
i) Gros Picarol : (fin juillet). Très gros fruit fort coloré en rouge variété locale très vigoureuse, résistant bien à la cloque.
j) Arribaut : (deuxième quinzaine d'août). Sujets . vigoureux, sensibles à la cloque; assèz fructifère donnant de beaux fruits.
k) Molles d'août : on en connaît deux variétés à fruits gros ou très gros, de parfaite qualité et bien colorés. Ce sont : « Bernis » et « Couloumère ». La première est mûre vers le 15 août, la seconde, vers la fin août seulement. Ce sont des variétés locales, parfaites.
1) Barande : (première quinzaine de septembre). Variété locale à fruits côtelés, allongés et fortement coloré de rouge, très fructifère.
m) Denis : (début de septembre). Variété locale, de vigueur moyenne, à feuillage plissé, à gros fruits très rouges, allongés, faiblement côtelés, à peau résistante (aptes à l'exportation).
*% CAES
VARIÉTÉS DE PÊCHES À CHAIR DURE, classées DaË ordre de précocité :
n) Pavie Saint Jacques veloutée, ou « Jaumetou » (mi-juillet). Sujet vigoureux et fertile à fruit de taille moyenne et à arôme particulier.
o) Pavie Saint Jacques rouge : (fin juillet). Sujets très vigoureux, à très gros fruits, fort parfumés.
p) « Le Directeur » : (fin juillet). Variété récente à très gros fruits, doué d’une chair fine et apte à suppor-
ter l'expédition. Vulgarisée par un pépiniériste d’Illesur-Têt.
N.-B. — Il y a intérêt à pousser les variétés dont les fruits mürissent avant l'apparition de la Mouche des Fruits, c'est-à-dire avant fin juillet.
CS 2 %k
M. le Rapporteur de la question devant le Congrès de Toulouse, en 1935, M. E. BASSET, Ingénieur-Agricole, a classé, les diverses variétés de Pêches du Roussillon, selon leur importance culturale.
Voici ce classement : May-Flower (20 %), Amsden (17 %), Alexander, Précoce de Hale et Ouillet (10 %), Arribaut et Ch. Ingouff (5 %), Denis, Sanat, Picarol gros, Barande, Pavie Saint Jacques velouté, Saint Jacques rouge et Directeur (3 %), Bompas (2 %), Bernis - et Couloumère (1 %). Autres variétés (7 %).
RÉGION PROVENCALE ET CÔTE D'AZUR. — Dans les trois département provençaux de notre Riviera française, dénommée « Côte d'Azur », la culture du Pêcher, occupe une place prépondérante, après la Vigne et l’Olivier, bien entendu...
Dans les Bouches-du-Rhône, la réputation de ces fruits date de fort loin, et certaines régions, telles que Cabannes, Chateaurenard, Sarlon-de-Provence, sont ._ parmi les plus fertiles en fruits de qualité, (dans le nord et le centre du département), ainsi que celles d’Aubagne et de Marignane (dans le sud du département).
Le sol de ce département est composé de terres d’alluvions dans la vallée de la Durance, de terres argilocalcaires autour de l'étang de Berre, et de terres argileuses amendées par les alluvions de la Durance, dans la Crau. Ce sont les eaux de cette rivière, amenées par
les canaux de Craponne et de Boisgelin, qui fertilisent en les irrigant, ces terres ensoleillées, et baignées par la Durance. cette rivière que MISTRAL compare à « une chèvre, ardente à la course, farouche, vorace, qui ronge en passant, et cades et argousiers, cette fille sémillante qui vient du puits avec sa cruche, et qui répand son onde, en jouant avec les gars qu’elle trouve par la route ».… $ E la Durènco, aquelo cabro, Alendrido, ferujo, alabro, Que rousigo, en passent, e cade e rébaudin, Aquelo chato boulegueto, Qué vèn doù pous’mé sa dourgueto, E que dégaio soun aïigueto En jougant’mé lei cat que trovo pér camin.
Les pêchers sont, ici, greffés sur « franc » ou sur prunier, quand le sol est trop humide, et cultivés, en rangs intercalés avec la Vigne, le plus souvent, parfois dans des prairies artificielles, soigneusement irriguées. La taille de ces arbres et leur conduite, se fait toujours en « gobelet » pour mieux faciliter la pénétration de l'air et du soleil dans le branchage : la première année on taille le tronc à O0 m. 60 du sol, la deuxième année on taille à 0 m. 30 en ayant soin de laisser les rameaux se développer jusqu’à 1 m. 80 environ.
Cette formation peu élevée, jointe à quelques abris. de C'yprès, étagés de l'Est à l'Ouest, et échelonnés (dans le sens nord-sud) tous les 100 mètres suffit largement à préserver l’arbuste, ses fleurs et ses fruits, contre le fâcheux Mistral : ce vent du Nord si déplorablement répandu dans notre cher « Midi » !
Ici, comme dans le Sud-Ouest et le Roussillon, les récoltes sont échelonnées sur diverses périodes de maturité des fruits : May-Flower, est encore la variété la plus précoce de la région et sa diffusion est assez lucrative. L’Amsden et Précoce de Hale, viennent ensuite, puis les Benoni et Saint Laurent, avec le D' Aribaud.
Says PE
Diverses « pêches tardives », à chair blanche ou jaune, müûrissent en septembre, mais sont sans grand intérêt.
C’est le nord du département qui paraît le plus productif, avec les pêches de Cabannes, Chateaurenard et Tarascon; le sud, avec les fruits de Salon, Aubagne et Marignane, fournit l’autre moitié en vue de l’exportation vers le centre de la France et la région parisienne. Tandis qu’avant la première guerre mondiale la production totale atteignait à peine 400.000 kilos annuellement, elle avait atteint exactement le double en 1935, lors du Congrès de Toulouse.
* ÉE 2 Dans le Var, les centres de production des Pêchers, sont outre le Haut-Var, la région de Solliés-Pont, les vallées de l’Argens, du Gapeau et du Rayan à Fréjus.
Ici, encore, les sols sont d’origine fort dissemblables : les terres d’alluvions, issues des roches granitiques de l’'Estérel, de la vallée du Rayan, obligent à cultiver la Vigne sous les Pêchers, à cause des difficultés d’arrosage; par contre les sols à alluvions un peu calcaires de la basse vallée de l’Argens, permettent de développer davantage les deux cultures entre-mêlées du Pêcher et de la Vigne, sœur... Dans les vallées du Gapeau et du Réal-Martin, les alluvions de ces cours d’eau ont si bien enrichi les sols de ces régions bénies, que la culture du pêcher, seul, ou associé à la Vigne, peut atteindre une intensité et une perfection rarement égalées ailléurs !
Les porte-greffes usités, ici, sont : « le franc », l'amandier et surtout, les Pruniers de Damas ou de Saint Julien. On taille les arbres en « gobelet » à demi-tige ou à basse-tige, à cause du vent et des maladies. Cela facilite aussi, la récolte des fruits. Les variétés de ces fruits, sont échelonnées, comme maturité, de juin à sep-
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tembre. Ce sont, -par ordre de précocité : les May-Flower, l'Amsden, la Précoce de Hale (toutes fort répandues), puis, la Sainte Eulalie, le Benoni, le Saint Laurent, la Grosse Mignonne, le D' Aribaut.
En 1934, la production des pêches a atteint 2.000 tonnes de kilog. et tout permet de supposer que ce chiffre peut être dépassé dans l'avenir, car le département du Var paraît être l’un des plus favorisé pour la culture intensive des fruits de qualité, dont les pêches si richement parfumées et duvetées, occupent, si l’on peut dire le « tout dessus du panier ». … Personnellement nous avons gardé souvenance, de certaines pêches de Vidauban, cueillies sur l’arbre, parmi les Vignes, et savourées aussitôt, sur place, qui, en fermant les yeux, permettaient d’entrevoir déjà, un coin du Paradis terrestre. parmi les Pêches et les Vignes... du Seigneur !
Dans les Alpes-Maritimes, les principaux centres de production des Pêches, sont, outre quelques régions du nord du département, les basses vallées du Var et de la Siagne.
À part les vallées, aux alluvions fertilisantes, les terrains en allant vers les montagnes, sont siliceux, argileux, argilo-calcaires ou argilo-siliceux. On greffe sur « franc » (dans les sols fertiles) ou sur amandier ou Prunier-Damas-Noir ou Saint-Julien.
On taille à 1 m. 50 du sol et, depuis peu, à O0 m. 50, et on cultive en association avec des cultures maraîchères. La taille en vert est pratiquée depuis quelques années ainsi que l’effeuillage, dans tout le département. Ici les arbres sont l’objet de soins attentifs et les fruits sont fort recherchés par les consommateurs de la Riviera française et même des consommateurs marseillais, lyonnais et parisiens. En l’an 1935 la production des Alpes-Maritimes, en pêches était évaluée à 300.000
me
kilog. environ. Depuis elle n’a pu évidemment que croftre, et, s’il se peut, augmenter de valeur et de qualité. La situation privilégiée, comme climat et température, de ces régions bénies, où l'hiver paraît être un éternel printemps, permet d'espérer que la noble terre de France — libre de toute servitude — pourra nous permettre de nous passer des exportations étrangères, qu'elles nous viennent d’Espagne ou d'Italie !
RÉGION RHODONIENNE ET VALLÉE DU RHÔNE, — Cette région, qui va de Lyon à Pont-Saint-Esprit, englobe cinq département échelonnés de chaque côté du fleuve, aux flots impétueux et fiers. Ce sont, sur la rive gauche, l'Isère et la Drôme, sur la rive droite, le Rhône, la Loire et l’ Ardèche. Sur les 200 kilomètres de longueur de cet immense couloir on rencontre tous les climats transitoires, entre celui du Lyonnais, qui est brumeux, humide et froid (comme dans toutes les régions alpines), jusqu’à Vienne et celui de Provence, sec et ensoleillé, à partir de Montélimar (Drôme) et Largentière (Ardèche) de chaque côté du Rhône.
Tout ce couloir rhôdonien est sillonné, tantôt par les vents brûlants du Midi, véritables sirocos aux effets desséchants, tantôt par la « bise », ce redoutable vent du Nord, au souffle violent et brutal. Les effets en sont surtout sensibles dans les contrées de la rive gauche du fleuve. De l’autre côté, il semble que la vie agricole soit davantage concentrée dans les vallées des rivières descendant depuis les Cévennes jusqu’au fleuve, et qui bénéficient d’un climat plus tempéré et à tendances méditerranéennes plus prononcées. Cela est très favorable à la culture du Pêcher et de l’Abricotier, en particulier, malgré leur floraison trop précoce, qui rend ces arbres particulièrement sensibles aux variations de température et aux gelées printanières. En été, par contre, ils
sont exposés aux « coups de soleil » si préjudiciables aux feuilles, aux rameaux et aux fruits.
La nature des terrains est, ici, des plus variables, d'un bout de la vallée à l’autre : sur la rive gauche, ils sont formés d’alluvions anciennes (alluvions fluvioglaciaires des terrasses ou moraines glaciaires), dans le bas Dauphiné; de Mollasses-pliocénes (entre Valence et le Péage de Roussillon), de caiïlloutis des plateaux de Louze (au-dessus du Péage de Roussillon). Tous ces sols sont fort pauvres en calcaire, et il est nécessaire de les améliorer par des fumures appropriées et opportunes. £
Sur la rive droite, on rencontre des sols de formation primaires, cristallines, granitiques et cristallophylliennes, donnant naissance à des terres acides, pauvres en calcaire, imperméables et froides, siliceuses, et dépourvues d’humus et d'éléments minéraux, sauf KOH. (région lyonnaise, Haut Vivarais, Saint Genis Laval, Sainte Foy, etc.….).
On y rencontre des sols à formation secondaire, d'âge triasique (région d'Aubenas et Largentière) ou dépendant du jurassique supérieur (en aval de la Voulte-sur-Rhône).
La zone de culture du Pêcher s’est développée, principalement, dans la vallée de Lyon à la Voulte-sur-- Rhône, tout le long des rives du Rhône et dans les vallées de la Galaure, de. Valloire, d'Herbasse, de Frieux, de Tessone, de l’Ouvèze et de l’Erieux. Il peut encore prospérer à 400 et 550 m. d'altitude, comme à Saint Martin-de-Valamas, dans les lieux bien abrités du 1roid
Principales régions de Culture de la Vallée du Rhône. — On en peut distinguer quatre principales : le Lyonnais, le Viennois, le Valentinois, et l’'Erieuois (Vallée de l’Erieux).
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Dans le Lyonnais, sur toute la rive gauche, les Péchers sont rares; sur la rive droite les principaux centres de production sont à Saint-Genis-Laval, Chasse, Givors et Millery..
Dans le Viennois, les plantations de Pêchers se développent sur le plateau de Louze, entre Vienne et le Péage de Roussillon, puis entre le Péage et Saint Rambert d’Albon; dans le département de la Loire, elles s'étendent vers la vallée de la Valloire : Epinouse, Mo-
_ras, Vérin et au-delà.
C'est à Saint Rambert d’Albon que se situe le plus important centre commercial des fruits et légumes du Viennois, qui paraît entrer pour 40 % dans la production totale de toute la Vallée du Rhône.
Dans le Valentinois, les plantations de Pêchers. sur la rive droite sont comprimées sur une étroite baride de terre jusqu’à Saint Désirat, où elles peuvent, enfin, se développer; sur l’autre rive elle vont en prospérant (en plaines), de Chassis-de-Tournon à Valence et des côteaux d’Albon à la vallée de l’'Herbasse. Les centres principaux de production se trouvent à Albon, Andeancette, Tain, Saint Donat-sous-l'Herbasse, Loriol, Mitmande (rive gauche du Rhône), Tournon, Serrières Saint Peray, Le Teil, Le Pouzin (rive droite). Le Valentinois s'inscrit pour 1/5° soit 20 % de la production totale de la Vallée du Rhône.
Dans l'Ardèche, la petite vallée de l’Erieux (torrent, long de 85 kilomètres qui descend des Boutières, pour se perdre dans le Rhône, près de Lavoulte) n’est qu’une vaste pêcheraie de 20 kilomètres de profondeur entre Saint Laurent du Pape et les Ollières, qui se prolonge ensuite jusqu'à Saint Sauveur de Montagu et la haute vallée du Cheylard, et Saint Martin de Valamas. Les arbres fruitiers, où dominent Pêchers et Cerisiers, poussent en terrains d’érosion de nature cristalline et granitique à flancs de vallée et sur les terres d’alluvions sableuses et graveleuses du torrent... arrosées, en été, par
TE
des canaux d'irrigation, ou par pompage, sur les terrasses des parties supérieures.
AR
Le type de formation de ces arbres est le « gobelet » genre « fleur de liseron », et l'exploitation directe paraît être la plus courante, bien que le métayage soit assez fréquent, dans la vallée. La main d'œuvre étant surtout familiale, cette exploitation est sans égale dans toute la vallée du Rhône...
Dans le bas Vivarais, il semble bien qu’une cinquième région de production et d'exploitation du Pécher et de ses fruits, ait tendance à s'établir, plus au sud et dans des sols et terrains neufs : elle englobe déjà les communes de Bourg Saint Andéol, Aubenas, Joyeuse, Ruoms, Vallon, etc.
Dans toute la vaste vallée du Rhône et de ses affluents, il était malaisé d'adopter un système de culture unique pour les Pêchers étant données la diversité des terrains et celle des climats. -
De Lyon à Pont Saint Esprit, les plantations mixtes, sont presque la règle. dominante : dans toute la vallée, on voit les Pêches voisiner, fort à propos, d’ailleurs, avec la Vigne, et maints autres arbres fruitiers : abricotiers, poiriers, cerisiers et même avec les fraisiers et les asperges.
Dans les grandes exploitations : régions de Vienne- Sud, Saint Rambert-d’Albon, Tain à Valence et Vallée de l’Erieux, les plantations de pêchers sont faites « en plein ». Et c’est à peine, si au cours des premières années on dispute au pêcher une parcelle de son... « espace vital » et de son sol au profit de quelques cultures intercalaires, telles que : asperges, haricots, petits pois, pommes de terre ou fraisiers.. Dans la Vallée de lErieux, les arboriculteurs prévoyants, associent la cul-
ture intercalaire de divers arbres fruitiers à celle des
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Pêchers. Ce sont surtout les Poiriers, Abricotiers et Cerisiers qui commencent à concurrencer les Pêchers..
GREFFAGE
Ici, dans la vallée du Rhône, la presque totalité des Pêchers (85 à 90 %) est greffée sur « franc ». Dans les sols argileux, bas, humifères alluvionnaires, on utilise comme porte-greffe, le prunier (Damas, Saint Julien ou Mirobolan) le Prunier de Mandchourie (Prunus Davidiana) ou encore l’Amandier, dans les sols calcaires.
Dans les départements de la Drôme et de l'Ardèche, on rencontre quelques Hybrides Amandier et Pêchers (Amygdalus persica).
_ Le greffage se fait en écusson, sur des sujets plantés en pépinières, issus de noyaux provenant de variétés sauvages ou de pêches de vigne, soit en place, soit après stratification. La période août-septembre est indiquée pour procéder à l’opération du greffage.
PLANTATION ET TAILLES
Les plants, issus des pépinières et greffés, sont plantés (en plein) dans un terrain soigneusement défoncé à la charrue ou par les explosifs agricoles usuels, puis soigneusement fumés. On admet qu’il faut pour un hectare, environ, 50.000 kilog. d'engrais ou de fumier plus 1.000 kilog. de scories et 300 kilog. de sulfate de potasse ou plâtre. ;
Le meilleur moment pour planter paraît être vers la fin de l’automne, sauf en cas de gel, ou de neige. On doit espacer les plants selon la fertilité du sol : et cela varie de 3 m. sur 4, à 5 m. sur 6. Les trous, dans le sol, ont, en moyenne 0 m. 60 de profondeur sur 0 m. 80
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de côté; il est bon de loger un engrais où du fumier au fond de chaque trou. On procède, alors à une première taille, dite de plantation, puis à la taille de formation : on taille en « fleur de liseron », en « pavillon de trompette », en « bateau », ou en forme « tabulaire ». Vers la quatrième année, on procède à la faille de production, sans négliger la taille en végétation, consistant, comme on sait en ébourgeonnement, éclaircissement, pincement, retaille et taille en vert.
FUMURES ET IRRIGATION : -
Ces fumures sont de deux sortes : fumure initiale et fumure d'entretien. La première méthode consiste à : apporter l’engrais sur toute l'étendue du terrain, lors du défoncement du sol, ou bien à le placer à proximité des racines dans les trous de plantation, ou encore à répandre le fumier l’année suivante, ou la deuxième année, tout autour des arbres. Dans les trous de plantation on place 25 à 50 kilog. par arbre, de fumier de ferme, ou, à défaut, de guano de poisson, des tourteaux, de la cornaille ou des chrysalides de vers à soie. S'il s’agit d'engrais chimiques, on peut enfouir des superphosphates ou scories (600 à 1.000 kilog.) des chlorures ou du sulfate de potasse (300 kilog. à l’hectare).
Comme fumures d'entretien, ce sont les engrais azotés, enfouis au printemps, qui conviennent le mieux aux Pêchers, ou des sulfates et nitrates alcalins : nitrate de potasse, sulfate d’ammoniaque, nitrate de soude, cyanamide (CAz-AzH?), etc. Il convient de ne pas négliger les engrais phosphatés (superminéral ou super d'os) et les engrais potassiques (sulfate ou chlorure de potassium).
Les engrais calciques ne sont guère indiqués, sauf en cas de décalcification, où les sels calcaires servent d’amendements opportuns.
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VARIÉTÉS DE PÊCHERS CULTIVÉS DANS LA VAL- - LÉE DU RHÔNE
Comme partout ailleurs se sont les variétés May- Flower, Amsden et Précoce de Hale, qui sont les plus précoces et les plus répandues dans la Vallée du Rhône. Leur maturité s’échelonne de juin à juillet.
Viennent ensuite, les variétés Aribaud ou D' Aribaud, Charles Ingouff et Suzanne Darnon, qui sont, toutes trois nées, dans la Vallée du Rhône, et sont assez répandues. Elles forment les trois-quarts des plantations de Pêchers de la Vallée. Comme variétés intéressantes on peut citer : Henri Adenot dont la maturité se place entre May-Flower et Amsden. L’invincible Guilloux, (originaire de Taïin), encore peu répandue et qui müûrit un peut avant Amsden. Surpasse Amsden, mûre peu après celle-ci, et qui est une espèce intéressante cultivée dans le nord de la Drôme et dans l’arrondissement de Vienne. Suzanne Dornon et Charles Ingouff, mûrissent leurs fruits, très rouges, presque noire, entre Amsden et Précoce de Hale.
Vierinent ensuite : Gaillard N° II ou Mme Rogniat; Guilloux N° 92 ou Guilloux 92; Hélène Turc; Guilloux N° 41; Hâtive de Flachat; Carman; Vérot ou Véraud; Elberta ou Early Elberta; Combet N° 2; Tardive Marnas où Mme Valla.
Parmi les autres variétés tardives il convient de citer :
Incomparable Guilloux ou Incomparable Guilloux N° 1 (mûre fin juillet début d'août), à chair fine, sucrée et savoureuse : l’un des plus coloré et des plus beaux fruits, supportant bien le transport.
Aribaud ou D' Aribaud : fruit énorme, à chair très ordinaire, peu coloré, fermeté moyenne, peu transportable.
Belle de Chaney (ou de Sanzy) dénommée « Amédith » ou « Médith », dans la vallée de l’Erieux, cultivée surtout dans la Drôme et l’Ardèche : gros et excellent fruit, fort coloré, à chair ferme, savoureuse, fort apprécié.
Gaillard-Girerd N° 2 ou Gaillard 2, cultivé dans le Lyonnais, la Drôme et le nord de l'Ardèche : gros fruit très coloré, un peu bossué.
J. H. Hale, qui nous vient d'Amérique, mûrit à fin août, dans la région de Tournon : très gros fruit (rouge à l’insolation) sphérique, à chair jaune, très sensible à la cloque.
En 1935, lors du Congrès de la Pêche, à Toulouse, il avait été expédié des principales régions de production de la région de Lyon et de Vienne, 11.900 tonnes de Pêches, et pour la région de Valence et de l’Erieux, 15.034 tonnes. | _ Dans ces chiffres, où ne figurent que les quantités de fruits expédiés par la voie ferrée, les cinq départements de la vallée du Rhône figurent avec les chiffres suivants, par importance d'expédition, sinon de production :
Droômié aie) Late Res Pr 7.085 — RAONELE RTL UN CENE PE RER 7.085 — JSérO ST ER SE PR 2.975 — LOIRE Se A Cr EEE RCE 2.380 . —
soit : 26.654 tonnes, au total.
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RÉGION PARISIENNE ,ET SÉQUANAISE. — Dans la région parisienne, on peut cultiver le Pêcher en plein vent, ou en espalier. C’est ce dernier mode de culture qui est le plus souvent adopté, surtout aux environs immédiats de la capitale : à Montreuil en particulier.
Dans cette coquette commune de la banlieue parisienne,
st ts
la culture du Pêcher remonte, au moins au xv° siècle; elle n’a fait que se développer depuis... notamment sous le Règne du Roi-Soleil.
La culture du Pêcher en espalier carré, date de l'an 1825 : elle fut imaginée par Ch.-Et. BAUSSE, et cette forme est venue compléter, fort opportunément la méthode dite « de Montreuil »… Méthode à laquelle le grand arboriculteur Alexis LEPÈRE, réussit à donner une extension scientifique perfectionnée dont la renommée s'étend sur le monde entier.
À Montreuil et dans la région de Thomery et de Conflans-Sainte-Honorine on cultive les Pêchers sur une vaste échelle, soit en espaliers, soit en plein vent, seuls ou mêlés à d’autres essences fruitières telles que : cerisiers, abricotiers, pruniers, etc On les sélectionne parmi les variétés les plus fertiles et les plus rustiques et on les conduit en forme de buissons ou de demi-tiges, sur les côteaux bien exposés de l’Ille-de-France, ou dans des clos particuliers.
Disons à ce propos que, vers 1908, on évaluait, déjà, à 1.000.000 de mètres carrés la surface des murs d’espaliers des pêchers de Montreuil, occupant une superficie de 500 hectares (selon Ch. BALTET).
Ce sont, bien entendu, les expositions de l’Est et du Sud-Est qui sont les plus recherchées, comme étant les plus favorables aux Pêchers. Viennent, ensuite, les expositions du Couchant et du Midi, bien que dans les” deux cas, elles ne soient pas sans inconvénients : au:
couchant les arbres sont exposés aux pluies de prin-
temps (favorable à la cloque) et au Midi, il y a toujours quelques fâcheux coups de soleil à redouter.
Te, comme ailleurs, le choix du terrain n’est point négligeable. En sol humide et dans ee vallées brumeuses, on greffera sur Pruniers.
Dans les sols caillouteux et silico-argileux, à soussol calcaire, mieux vaut greffer sur Amandier amer (c’est le cas de la région de Montreuil). On sèmera les
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noyaux en pépinières (après stratification — en milieu sablonneux et léger —) sinon on repiquera en pépinière, au mois d’avril et on pourra écussonner les plants la même année, en août-septembre.
Les plantations seront faites, en terrains sains et convenablement préparés, dès l'automne — vers novembre — pour les sujet greffés sur franc ou sur amandiers. Il est préférable de planter, au printemps seulement, les sujets greffés sur pruniers, ou qui doivent vivre en sols humides. Dans les formations en espalier, la distance entre deux branches de charpente, peut varier de O0 m. 75 et 1 m. 50 (formes obliques simple ou double) à 1 m., 1 m. 50 et 2 m. (en palmettes à 2, 3 et 4 branches).
La taille de première année de plantation, ne sera point négligée, car il est essentiel que le Pêcher soit taillé et rabattu l’année même de sa plantation. La taille de prolongements, destinée à former la charpente, par les coursonnes, est une opération indispensable. Quant à la taille fruitière, destinée: à provoquer, chaque année, le départ de pousses nouvelles et des rameaux de remplacement, il sera bon, d’avoir recours à des spécialistes avertis, qui ne confondent point les divers rameaux entre eux : rameau à bois, rameau anticipé, rameau gourmand, rameau mixte, rameau chiffon, bouquet de mai, branche coursonne et bouton à fleur. En temps opportun, au cours de l'été, les rameaux fruitiers devront subir quelques opérations indispensables : ébourgeonnement, pincement et taille en vert, suivi du pellissage en vert.
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. Quelques soins culturaux supplémentaires sont, ici, nécessaires pour les Pêchers conduits en espalier : à l'époque des gelées blanches du printemps, quelques abris seront précieux, pour préserver les fleurs si précoce des Pêchers, mais il faut les supprimer pendant
l'été. -
Un paillis est nécessaire afin de maintenir une fraicheur opportune et constante autour des arbres et le pied de chacun d’eux devra être mis à l’abri des coups de soleil, éventuels, par une tuile ou une planchette de 0 m. 10 sur O0 m. 40 de haut.
L’éclaircissage des fruits est, aussi, une opération indispensable : elle peut commencer dès que les jeunes pêches atteignent la grosseur d’une cerise, mais on ne doit la terminer qu'après la formation du noyau, car c'est à ce moment-là que survient la chute spontanée de ces fruits, dans une assez notable proportion.
Des bassinages, pratiqués après le coucher du soleil, à l’aide d’une seringue, sur le feuillage, ont de bienfaisants effets sur la végétation et favorisent le développement des fruits, ainsi que leur coloris. Ils contribuent à l'éloignement des araignées rouges, qui n’aiment guère l’eau. Enfin l’effeuillage, à l'approche de la maturité permettra aux fruits de se parer d’une belle couleur vermillon, sans crainte de fâcheux coups de soleil, si l'opération est pratiquée, en deux ou trois fois, le soir, et en temps opportun.
Les fruits seront cueillis le matin, dès que la rosée est dissipée, un peu avant maturité complète, surtout s'ils doivent être transportés au loin; mais un transport supérieur à huit jours leur serait funeste, même dans des cajots appropriés : la pêche étant l’un des fruits de qualité qui supportent mal aisément le transport à distance. Exception faite, toutefois, pour les Pêches- Pavies.
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Dans notre région parisienne on cultive, principalement les variétés très hâtives ou très tardives, qui risquent moins d’être concurrencées par les pêches exotiques ou en provenance d’autres régions.
Parmi les premières, on doit citer, par ordre de maturité :
Amsden, Précoce de Hale, Grosse Mignonne hâtive.
RSA Parmi les secondes, citons : La France, Galande, Grosse Mignonne ordinaire, Alexis Lepère, Belle Beausse, Belle H. Pineau, Belle Impériale, Belle de Vitry, Vilmorin, Bonouvrier, Blondeau, Téton de Vénus, Che-
vreuse tardive, Baltet, Opoix, Salvey et Reine des Vergers.
Citons, enfin, parmi les Brugnons et les Nectarines : Early Rivers, Précoce de Croncels, Elruge, Lord Napier, Violet musqué et Galopin.
Comme on le voit la variété des pêches de qualité cultivées et récoltées dans la région parisienne, surtout parmi les espèces tardives, offre un certain choix aux amateurs, qui trouvent ainsi, s'ils sont parisiens, des fruits sains et fraîchement cueillis, au moment même, où les pêches sont les plus rares sur le marché parisien.
Dans la RÉGION SÉQUANAISE, tout autour de Paris et au nord de la capitale, on pratique la culture du Pêcher, par forçage.
Dans le département de la Seine-et-Oise, il y eut, naguère, de nombreuses « forceries de Pêchers », il n’en subsiste que quelques-unes aujourd’hui, notamment à Rueil, à Nanterre et près de Montfort-l’'Amaury, à Villiers-Saint-Fréderic.
Contrairement à ce qu’on pourrait, normalement, supposer, ce n’est pas dans le Midi, aux vastes luminosités, si néfastes aux cultures sous verre, que sont installées les forceries de fruits, maïs dans les régions du Nord, aux climats humides et brumeux, où les variations atmosphériques, brusquées sont moins à redouter et, où la période de repos de la végétation est plus prolongée.
Cette pratique de culture forcée date du temps de l'Empire romain. Pendant longtemps elle fut l’apanage des seuls potagers et vergers princiers, de plus ou moins
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grande étendue : c’est à La QUiANTINIE, Avocat et Agronome, créateur des célèbres potagers de Chantilly et de Versailles, sous Louis XIV, que l’on doit les progrès accomplis dans la voie des cultures forcées… qui, depuis 40 ou 45 ans, sont pratiquées en Angleterre, en Belgique, dans le Nord de la France et en Seine-et-Oise...
Ces cultures forcées exigent la construction d’une serre à deux versants, en maçonnerie et à armature de fer, dénommée « Serre hollandaise ». Leur dimension est, d'au moins, 3 m. de haut sur 6 m. de large et 25 à 30 m. de long. Elles sont munies de vasistas, qu’on peut ouvrir et fermer à volonté pour assurer l’aération des serres, et de thermosiphons, en vue d’ équilibrer un chauffage normal et continu.
À l'intérieur sont disposés des supports métalliques,. espacés de 3 m. entre eux et placés à O0 m. 40 du vitrage. Les coursonnes sont palissées sur ces supports percés de trous, tous les 25 cm. pour attacher les lattes de bois verticales, servant de support à la charpente de l’arbre.
On doit planter dans un sol, soigneusement préparé, ct autant que possible, sableux et à sous-sol 5ien perméable. .
Les sujets sont choisis, parmi ceux qui ont subi un repos de deux à trois semaines, puis une gelée de 3 à 4 degrés, et qui n’ont plus aucune feuille. La mise en végétation du pêcher demande cinq à six semaines : on commence à placer les sujets sous des châssis froids, dont on élève graduellement la température, d’abord jusqu’à 8 à 10°, puis jusqu’à 17 et 18°... quand les boutons commencent à s'épanouir...
On doit bassiner fréquemment, pour favoriser la sortir des bourgeons.
La taille de formation (de première annéei, à lieu vers la troisième ou quatrième semaine : elle dcit être très longue pour garder le plus de boutons flo”aux pos- ‘sible. La période de floraison et de fécondation dure
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deux à trois semaines (c’est la deuxième périod> et elle est souvent assez critique). Mieux vaut, alors, une atmosphère trop sèche que trop humide : la température modérée ne doit pas dépasser 15 à 18°, le jour et 10 à 12° la nuit. Il convient d’aérer, un peu, chaque jour.
Une troisième période (qui dure 6 à 7 semaines) va de la fin de la fécondation jusqu'après la formation du noyau : la température doit osciller de 10° la nuit à 20° le jour, mais de 17 à 18°, lors de la formation du noyau, avec bassinages fréquents. On ne devra pas omettre les opérations d’ébourgeonnement, de pincements et d'aération Une quatrième et dernière période, de quatre à cinq semaines, qui va depuis la formation du noyau jusqu’à la maturité du fruit, nécessite une température diurne de 25 à 30° et nocturne de 15 à 18°. C’est: le moment opportun pour procéder a: l’éclaircissement des fruits : il conviert de n’en laisser que 20 au mètre carré, an début, puis 40, les années suivantes.
Les varietés de pè-hes à forcer ne sont point très nombreuses : on doit citer, parmi ces péches hâtives et fort précoces : Amsden, Précoce de Hale, Précoce Aleæander, Eariy-rivers, Cumberland, Dr Hogg, Grosse Mignonne ordinaire, Grosse Mignonne hâtive, Madeleine rouge, le Vainqueur. Enfin, parmi les brugnons, citons : Précoce de Croncels Rivers et Lord Napier.
LE FRUIT DU PECHER : LA PECHE
Le Pêcher, qui fleurit dès le mois de mars, est l’un des arbres fruitiers à floraison précoce, et il partage ce privilège, nous l’avons déjà noté, avec l’Amandier et
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avec l’Abricotier. Sa fructification est également fort précoce, car il peut donner ses premières pêches dès sa deuxième année de plantation. Il en donne une quantité raisonnable à trois ans, et lors de sa quatrième année on peut compter sur une récolte normale, si l’arbre a été bien soigné. La période de plein rendement du Pêcher commence à partir de la cinquième année, et se prolonge jusque vers la quinzième année. Il convient de: noter que les formes palissées, en U et en palmette fructifient un peu moins longtemps, tandis que les sujets de plein vent, voient leur fructification prolongée de quelques années, sur la moyenne. Ce sont les pêchers de semis qui vivent le plus‘longtemps.
Malheureusement cet arbre, si précieux pour son rendement précoce et abondant, ne vient guère vieux : sa durée varie de vingt à trente et quarante ans, mais à partir de la vingt-cinquième année, nous l’avons dit, il ne produit plus guère de îleurs, ni de fruits.
C’est pourquoi il convient de choisir judicieusement les variétés de pêchers les plus intéressantes et les plus productives, selon les régions où ils doivent croître et prospérer…
Ces variétés sont extrêmement nombreuses et on peut estimer leur nombre à 2.000 environ (selon un pomologue américain) dont plus de 1.000 pour l’Europe seulement. On les classe selon les variétés de fruits.
Dans son « Traité des Arbres fruitiers », paru en : 1768, DUHAMEL avait classé les pêches en quatre catégories principales :
Les Pêches proprement dites, à peau duveteuse et à chair non adhérente au noyau.
Les Pavies ou Persèques, à peau duveteuse et à chair adhérente au noyau.
Les Pêches violettes, à peau lisse et à chair non adhérente au noyau.
Les Brugnons, à peau lisse et à noyau adhérent.
Planche II
LES PECHERS
RAMEAU de PECHER avec FRUITS
Fig. 2
Plus tard, vers 1824, dans les « Transactions de la Société d'Horticulture de Londres », G. LINDLEY, classe ces fruits selon les caractères morphologiques des feuilles, des fleurs et des fruits, c’est-à-dire : feuilles simplement dentées ou doublement crénelées, pourvues ou dépourvues de glandes pétiolaires, à forme variable; fleurs plus ou moins grandes; fruits, à peau duveteuse ou lisse et à noyau adhérent ou non à la chair.
Dans la « Pomone française », de POoITEAU (parue en 1817) l’auteur fait état d’une observation de DEs- PREZ, juge à Alencon en 1810-1811, qui classait fort judicieusement, les Pêchers selon les glandes de leurs ‘feuilles. Depuis tous les Pomologistes célèbres : CAR- RIÈRE, de MORTILLET, DECAISNE, ont admis la classification en deux groupes principaux : Pêches duveteuses et Pêches glabres.
PREMIER GROUPE : Pêches duveteuses, à épiderme recouvert d’un duvet plus ou moins apparent et abondant:
1) Pêches proprement dites, à noyau libre.
2) Pavies ou Persèques, à noyau adhérent.
Selon le cas la chair de ces pêches est blanche (allant du vert-blanchâtre au jaune-crème), jaune (allant du jaune-pâle à l'orange) ou rouge (allant du rose au rouge foncé ou rouge sang).
Les Pêches à chair jaune sont dénommées : Alberges, et on appelle : Sanguines, les Pêches à chair rouge.
DEUXIÈME GROUPE : Pêches glabres, à épiderme lisse comme celui des prunes :
1) Nectarines, à noyau libre.
2) Brugnon, à noyau adhérent.
Dans les deux cas la chair de ces pêches est jauneorange ou verdâtre.
VARIETES
Les variétés précoces, sont surtout indiquées dans les régions ensoleillées du Midi de la France : Provence, Roussillon, Languedoc.
Les variétés tardives, sont cultivées au Nord de la Loire, et en particulier, dans la région parisienne.
Les variétés intermédiaires sont recommandées dans la Vallée du Rhône.
Nous ne citerons, ici, que les Variétés de Pêches, les plus intéressantes, selon le groupe auquel elles appartiennent, et dans l’ordre de leur maturité respective :
PÊCHES DUVETEUSES, A NOYAU LIBRE
a) Fruits mûrissant de la mi-juin à la mi-juillet (Pêches précoces)
MAY-FLOWER : arbre productif, peu exigeant, de bonne vigueur; fruit très coloré, grosseur moyenne, chair savoureuse, blanc-verdâtre : mür, 15 à 30 juin.
AMSDEN : arbre productif et peu exigeant; fruit rouge-vermillon, arrondi, de grosseur moyenne, à chair savoureuse, sucrée et blanchâtre : mür début juillet.
ALEXANDER : arbre vigoureux, fructification régu-
lière; fruit jaune-crème, vermillonné, à chair savoureuse, sucrée, blanche : mûr, début juillet.
ARP :: arbre très productif, vigueur moyenne; fruit jaune-citron, strié de vermillon, ovoïde, de taille. moyenne, à chair savoureuse, aromatique, jaune oran- _gé : mûr, première moitié de juillet.
b) Fruits müûrissant de la mi-juillet à août (semiprécoces).
CHARLES INGOUPH : arbre peu exigeant, très productif et vigoureux; fruit de ton rouge-brique, régulier et
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gros, à chair ferme, savoureuse, blanche : mûr à la mi-juillet. |
TRIUMPH : arbre très rustique, vigoureux et fertile; fruit de ton orangé, lavé de rouge foncé et très duveteux, à chair aromatique, sucrée et jaune : mûr à la mi-juillet. |
PRÉCOCE DE HALE : arbre rustique de vigueur et fertilité moyenne; fruit de ton jaune-paille, lavé de vermillon fort vif, grosseur au-dessus de la moyenne, à chair très savoureuse et blanchâtre : mür, deuxième quinzaine de juillet.
GAILLARD-GIRERD N° 8 : arbre assez vigoureux, très productif; fruit de ton rose-rouge-vermillon, très vif, de taille au-dessus de la moyenne, à chair fort savoureuse et blanche : mür du 15 au 30 juillet.
N.-B. — Il existe d’autres N° de GAILLARD : N° 2, 4,5 , 9, 19 de même valeur.
INCOMPARABLE GUILLOUX : arbre vigoureux et productif; fruit de ton rouge, gras, à chair savoureuse et blanche : mûr, fin juillet.
c) Fruits mûrissant au cours du mois d’août (maturité moyenne)
ARIBEAUD Ou D' ARIBEAUD : arbre assez vigoureux, fructification régulière; fruit de ton blanc, vermillonné légèrement, à chair aromatisée et blanche : mûr, au début daoût.
BENONI : arbre moyen comme vigueur et comme rendement; fruit rouge-vif, de moyenne grosseur, à chair savoureuse, sucrée et blanche : mür début d'août.
ANGEVINE : arbre de vigueur et de fructification moyennes; fruit de ton jaune-orangé, lavé de rougeframboisé, à chair savoureuse, très sucrée, orangée, remarquable par sa valeur et ses qualités : mûr mi-août.
GROSSE-MIGNONNE : arbre peu vigoureux; fruit de ton rouge-carminé-vif, à chair aromatique, sucrée et blanc-verdâtre : mûr, mi-août.
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MAGDELEINE-ROUGE : arbre vigoureux, à fructifice tion moyenne; fruit blanc-jaunâtre, lavé de pourpre vermillonné, à chair aromatique, sucrée et blanche : mûr, fin août.
ELBERTA : arbre très vigoureux, très rustique et très fertile; fruit jaune, strié de vif vermillon, à chair sucrée, ferme et blanche : mûr fin août.
d) Fruits müûrissant du début de septembre à le fin _(semi-tardifs)
BELLE-IMPÉRIALE : arbre vigoureux et très fertile; fruit blanc, lavé de vermillon-rouge, à chair aromatique, sucrée et blanche : mûr, début septembre.
. H. HALE : arbre vigoureux et très productif; fruit de ton jaune-paille, strié de rouge vif, sur le côté ensoleillé, arrondi et volumineux; à chair ferme, sucrée et jaune : mûr, début septembre. C’est la plus volumineuse des pêches d'Europe...
ALEXIS-LEPÈRE : arbre superbe, bien développé et de grand rendement; fruit de ton jaune-verdâtre, lavé et strié de rouge-carmin vermillonné, à chair excellente, savoureuse, sucrée et blanc-jaunâtre : mür, début septembre, dans la région parisienne (Montreuil).
TARDIVE D’ORLÉANS : arbre de vigueur et de production moyennes; fruit de ton jaune, assez gros, à chair aromatique, sucrée et jaune : mûr, mi-septembre.
VILMORIN : arbre vigoureux et fertile; fruit de ton jaune-pâle, lavé de rose, virant au rouge-pourpre, à chair savoureuse, blanche : mür, courant de septembre.
e) Fruits mûrissant de fin septembre à fin octobre (tardifs) BALTET : arbre moyen et de fructification normale ; fruit de ton blanc-crème, vermillonné de pourpre, à chair fine, savoureuse, parfaite et blanchâtre : mûr, au début d'octobre.
SALWAY : arbre de taille et de rendement moyens ;
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fruit de ton jaune, strié de rouge, à chair savoureuse, aromatique et jaune : mûr, deuxième moitié d'octobre.
MADAME VALLA : arbre très fertile ; fruit de ton rouge vif, virant au rouge foncé, moyen et arrondi; à char ferme et blanche : mûr : fin octobre.
Toutes ces diverses variétés sont des fruits issus de Pêchers cultivés ou cultivables en plein vent, dans toutes les régions au sud de la Loire. Sous le climat parisien et dans la région séquanaise, où domine la culture du Pêcher en espalier, on cultive de nombreuses variétés d’origine américaine telles que : Pêche Amsden (de Cartago, en Missouri), Hale’s Early (de l'Ohio), Crawford’s Early (de New-Jersey) et certaines variétés de choix que nous avons déjà vues, telles que : « Grosse Mignonne hâtive », « Alexis Lepère », « Belle Impériale », « Vilmorin », Baltet » et « Salway », mais on cultive, aussi une douzaine de variétés, assez peu répandues en dehors des cultures en espaliers. Ce sont, par ordre de maturité :
LA FRANCE : arbre vigoureux et très fertile (originaire de Montreuil) ; fruit jaune-verdâtre, carminé du côté ensoleillé, à chair rosée, près du noyau, fine, juteuse, sucrée, parfumée et blanc-jaunâtre : mûr, seconde quinzaine d'août. rss
GALANDE : arbre vigoureux et très fertile; fruit jaunâtre, teinté de brun, gros, ovoïde ou sphérique, à chair fine, fondante, juteuse, sucrée et parfumée, blanc-jaunâtre et veinée de rouge autour du noyau : mûr fin août. Cultivé, souvent, en forceries.
MADELEINE DE COURSON ou MADELEINE ROUGE : arbre vigoureux et très fertile (originaire de Courson, près Versailles) ; fruit vert-jaunâtre, teinté de rouge du côté ensoleillé, à chair fine, fondante, sucrée, très juteuse, acidulée, parfumée et blanc-verdâtre, rougissant autour du noyau : mûr à la fin d'août. Sujet très sensible aux gelées.
PÊCHE DE MALTE : arbre productif de moyenne vi-
gueur, d’origine incertaine; fruit moyen déprimé aux deux pôles, de ton blanc, teinté de pourpre légère du côté ensoleillé, à chair fondante, juteuse, sucrée, très parfumée, de ton blanc-crémeux : mür, début de septembre. C’est la meilleure des Pêches d’espalier.
BELLE BEAUSSE : arbre très vigoureux et très fertile (originaire de Montreuil) vers le milieu du xvir siècle) ; fruit gros, sphérique, un peu déprimé aux deux pôles, blanc-verdâtre, teinté de rouge-violacé du côté ensoleillé, à chair fondante, très fine, juteuse, agréablement parfumée, acidulée-sucrée, de ton jaune-verdâtrepâle, mais rouge-vif, autour du noyau : mûr dès la première moitié de septembre.
ADMIRABLE-JAUNE ou « PÊCHE-ABRICOT » : arbre fertile, de moyenne vigueur; fruit gros et sphérique, de ton jaune d’or, un peu verdâtre, mais carminé du côté ensoleillé, à chair fine, sucrée, fondante, parfumée, blanc-jaunâtre, veinée de jaune et teintée de rouge près du noyau : mûr, fin septembre.
BELLE HENRI-PINAUT : arbre très rustique, vigoureux et productif (originaire de Montreuil) ; fruit très volumineux, arrondi, déprimé au sommet, jaune-verdätre, rouge foncé du côté ensoleillé, à chair fine, juteuse, parfumée, sucrée et blanc-jaunâtre : mur à la mi-septembre.
REINE DES VERGERS : arbre vigoureux et très fertile; fruit volumineux, allongé, jaunâtre, teinté de pourpre du côté ensoleillé, à chair fine, vineuse, fondante, sucrée, parfumée, blanche et nuancée de pourpre autour du noyau : mûr vers le milieu de septembre.
BELLE-IMPÉRIALE : arbre vigoureux et fertile (originaire de Montreuil) ; fruit volumineux, sphérique, déprimé obliquement au sommet et teinté de pourpre, cramoisi du côté du soleil, à chair fondante, juteuse, sucrée, parfumée, assez fine : mûr vers le milieu de septembre.
BONOUVRIER : arbre très productif, de vigueur.
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moyenne (originaire de Montreuil); fruit volumineux, sphérique, déprimé légèrement au sommet, de ton jau-
_ne-verdâtre, marbré de rouge vineux, plus vif sur le
côté ensoleillé, à chair fondante, fine, juteuse, sucrée, vineuse, blanche et teintée de pourpre autour du noyau : mûr, fin septembre.
BLONDEAU : arbre très fertile de moyenne vigueur (originaire de Montreuil, en 1856) ; fruit assez volumineux, plus haut que large, de ton blanc-laiteux, teinté de pourpre violacé du côté ensoleillé, à chair fine, très juteuse, sucrée, parfumée, d’un blanc-crèmeux, rougeamarante près du noyau : mr à la fin de septembre.
TÊTON DE VÉNUS : arbre vigoureux de moyenne fertilité (originaire de Montreuil) ; fruit très gros, ovoïde ou sphérique, mamelonné au sommet, ton blanc-jaunätre teinté de rouge foncé du côté ensoleillé; à chair assez fine, sucrée, blanc-verdâtre à maturité complète : celle-ci a lieu de la fin de septembre au début d’octobre.
PÊCHES NON DUVETEUSES
Nectarines et Brugnons
Ces fruits, à peau glabre et à chair non adhérente au noyau, chez les premières, et adhérente chez les seconds, ont été considérées, par certains, comme une espèce distincte.
Pour BORKHAUSEN, c'était le « Persica nuci-persica »; pour AITON, c'était l’ « Amygdalus Persica nectarina »; pour DUHAMEL, c'était le « Persica vulgaris », var. lœvis »; pour DE CANDOLLE, le « Persica lavis »… Et c’est ce dernier nom que DEÇAISNE, a adopté dans son « Jardin Fruitier du Muséum d'Histoire Naturelle ».
I1 semble bien que les « Nectarines », à noyau libre, soient plus appréciées des consommateurs que les
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« Brugnons », au noyau adhérent à la chair. En France ces sortes de fruits sont peu répandus et fort peu cultivés. Les deux variétés les plus connues sont ::
CARDINAL et FERTILE DU POITOU.
CARDINAL : arbre de vigueur et de fertilité moyennes; fruits de ton rouge sang, de taille moyenne, à chair verdâtre, sucrée de bonne qualité : mür, au début du mois d'août.
FERTILE DE POITOU : arbre de vigueur et de production moyennes; fruit gros, de ton foncé; à chair sucrée, savoureuse et jaune-verdâtre : mûr courant août et septembre.
En Angleterre et en Belgique on cultive les variétés courantes :
Early Rivers, Précoce de Croncels, De Félignies, Lors Napier, Elruge et Violette, Galopin et Victoria.
Parmi les Pêches anglaises : EARLY-RIVERS, date d’une quarantaine d'années. Son fruit gros et sphérique est mûr au début d'août.
PRÉCOCE DE CRONCELS, date de 1889, elle provient d’un semis d’Amsden, par E. BALTET. Son fruit est gros et ovoïde. 11 mûrit en août.
LorD NAPIER est recommandable par son fruit gros et sphérique, de bonne qualité, mûr vers le milieu du mois d'août.
ELRUGE et VIOLETTE, dont l’origine est incertaine, ont le fruit gros et parfaits de qualité, mûrs vers la fin août.
VICTORIA, très répandue de l’autre côté du « Chenal », a le fruit gros, arrondi ou ovoïde, de fort bon, aspect et qualité. IL est mûr à la fin de septembre.
Parmi les Pêches belges, De FELIGNIES, qui s’exporte jusqu’à Paris, a le fruit sphérique de taille moyenne et de bonne qualité, qui est mür vers le milieu d'août.
GALOPIN : arbre vigoureux et rustique, date de 1859, le fruit, gros et arrondi, de fort bonne qualité, est mür dès la première quinzaine de septembre.
LA PULPE
Selon le D' H. LECLERC, « on devrait, semble-t-il, éprouver quelque confusion à soumettre aux investigations austères de la Science, un fruit aussi idyllique que - la Pêche, un fruit qui est devenu, avec la rose, le symbole de la jeunesse et de la beauté : les Chimistes, dont jamais la crainte de commettre un crime de lése-poésie, n’a désarmé la curiosité, n’ont pas hésité à la dépouiller de sa robe de velours, où chatoient les amarantes, les -ors et les jades et à scruter sa chair embaumée pour établir le bilan de ses composants : cette opération leur a fourni les chiffres suivants :
LOUE RE GR SAR PRET EN RE 80 % Hydrates de carbone ............ té VA DUC SM NAN NE AD gens 4,50 % ACIHES MOTEUR A dire M 1 % AlDUMEMOIdeS "0 M mine 0,50 % DER TES OR RU QE Lie PS 0,70 % CeltIOSes PP LEE res Le PSE 6 %
Cette pulpe fraîche contient : 12 % de glucides, 0,80 % de protéines et 0,50 % de lipides. La même
deal en LS
pulpe séchée renferme 67 % de glucides et 3,40 % de protéines, selon Mme RANDOIN. Elle est également riche en éléments minéraux, tels que Phosphore, Soufre et sels alcalins ou alcalino-terreux, ainsi qu’en Vitamines À, B2, Bl et C. (V. p. 141-142), les tableaux détaillés, en éléments minéraux, substances énergétiques et vitaminiques, selon Mme RANDOIN). ‘
Le suc de la pêche, très altérable, est sans intérêt pratique.
Du fruit, bien mûr, on peut, cependant, obtenir, par distillation, une huile essentielle, limpide, de ton jaunepâle, dont les principes odorants sont constitués par des’ éthers du linalol, des acides formique, acétique, caprylique, valérianique, mêlés à une certaine quantité d’acétaldéhyde; il y a également un peu de furfurol, qui a vraisemblablement pris naissance au cours de la distillation des acides organiques sur le sucre du fruit; il y a aussi du Cadidéne, selon F.-B. POWDER et V.-K. CHES- NUT (The Odorous constituents of peaches ; Journ. Amer. Chem: Soc., 1921).
LE NOYAU ET L’AMANDE DE LA PÊCHE : un noyau de Pêche mesure, en moyenne, 2 à 3 cm. de long sur 5 à 6 cm. de tour, au centre du noyau, et se termine en pointe d’un côté, avec une arête, plus ou moins tranchée dans le sens de la longueur; il est marqué de nombreus sillons, qui contribuent, à son adhérence à la chair dans certaines variétés. A l’intérieur de chaque noyau est logée une amande, souvent atrophiée ou desséchée, recouverte d’un spermoderme qu’une légère pression suffit à enlever si l’amande est encore fraîche, ou après immersion dans l’eau chaude si l’amande est à l’état sec. Ce spermoderme, plus ou moins lisse ou ridé, recouvre deux cotylédons charnus et ambrés, plan-convexes, plus ou moins onctueux et chargés de glucides ou
one
de lipides selon leur âge et leur maturité (V. p. 113-118 lipogénèse des Amandes).
Entre ces deux cotylédons se trouvent logés les trois organes essentiels de la semence : radicelle, gémule et tigelle. :
Les cellules de cette amande renferment, outre des faisceaux libéro-ligneux, et des faisceaux spiralés, des cellules chaïgées de grains d’aleurone et de lipides; elles
contiennent, en outre, de la synaptase ou émulsine, qui
se trouve localisée dans le péricycle et dans les faisceaux des cotylédons. Dans d’autres cellules se trouve un glucoside : l’Amygdaline, qui, sous l'influence du ferment Emulsine (et en présence de l’eau ou de la sa- - live) donnera naissance à trois nouveaux produits des plus intéressants : Aldéhyde benzylique, ou ESSENCE D’AMANDES AMÈRES, glucose et Acide cyanhydrique, dit acide prussique, dont on sait les effets toxiques.
Ces amandes amères, tout comme celles d'Abricotier, d’Amandiers-amers, de Cerisiers et de Pruniers, sont aptes, à la production d’une huile d’Amandes dont la saveur est aussi douce que celle des amandes d’Amandier-doux. Les seules conditions requises par le Codex français (édition 1937) c’est d'opérer l’extraction à sec, ou à une température suffisante pour la volatilisation de HCYy, si la pâte a été mouillée.
Cette huile est comestible et fort usitée en pharmacie et en parfumerie.
Elle constitue le principal HA des amandes de Pêches. F
Mais le el qui a servi à l'extraction de l’huile est encore chargé d’autres produits utiles qu’on peut extraire par distillation : l’huile essentielle ou essence d'amandes amères est l’un de ces produits : elle est plus ou moins chargée d’une substance toxique : HCy, que l’on peut chasser, par volatilisation, à une
faible température. On en tire, aussi, de l’Aldéhyde benzylique.
nn CHAPITRE VII
L'HUILE D'AMANDES DE NOYAUX OU HUILE PERSIQUE
Depuis la nouvelle édition du Codex Français — Edition 1937 — il est parfaitement licite de dénommer : « Huile d’'Amandes », n'importe quelle huile provenant de l'expression de semences d’Amandiers (doux ou amers) d’Abricotiers et de Pêchers — nommément désignés au Codex — ou de tout autre noyau de Rosacéesprunées, telles que Pruniers et Cerisiers… par voie de . conséquence toute naturelle...
L'huile d’'Amandes se prépare donc avec n’importe quelle semence de Rosacées-Prunées-Amygdalées, sans distinction aucune entre les douces et les amères, toutes donnant, en définitive, une huile, sans odeur cyanhydrique, appréciable...
Voici le modus opérandi le plus courant : après avoir enlevé la poussière qui pourrait les souiller, en les secouant dans un sac à grosses mailles, on les monde et on le pile, dans un mortier de marbre ou dans un moulin spécial ou Meule Mannonnier (V. fig. 3). On distribue la pâte dans une série de scroutins ou escroutins, en toile de chanvre et on porte le tout à la presse hydraulique, pour obtenir un plus grand rendement. Après extraction de l'huile, il reste dans les scroutins un tourteau, encore chargé de matières grasses, et des éléments constitutifs de l’essence d’Amandes Amères.. On laisse le suc onctueux, ainsi extrait, au repos durant quelques jours, puis on décante et on filtre au papier Joseph.
Le rendement oscille de 32 à 45 %, selon le degré
de maturité des amandes, car c’est ici que la Zipogénèse joue un grand rôle : rôle des plus curieux et des plus intéressants.
Le Suc huileux, ainsi obtenu, est un liquide limpide, jaune clair, très fluide, d’odeur et de saveur douces, légèrement fruité. Il est soluble dans l’éther et le chloroforme, moins dans l’éther de pétrole, peu dans l’alcool et pas du tout dans l’eau. On y trouve les trois acides gras : oléine, stéarine et palmitine. Sa densité à + 15° est de : 0,918 à 0,2923, alors que celle de l’'Huile d’'Amandes d'Amandiers est de 0,913 à 0,920...
Huile d’'Amandes d’Amandier
PIC AIOR LENS MN Tran ee dre 98 à 108 Indice de saponification ...... 14 41:198%à 200 Indice de congélation ...... pas avant — 20° Indice de réfraction .. 1,54 (Raïe D du N Ba) Insaponifiable :........... 1/2 au maximum.
_ Acidité en acide oléique ............ 1à3 %
(Convention internationale : 3 à 8 C. I.)
Huile d'Amandes de Noyaux de Pêches
Indice Ioden AU. Eine 96 à 108
Indice de saponification .... — 20° à — 23° rhindiceide TéIrACtIONs 25 2 sou en 1,4646
HAS OMAADIe PR NEC LT. 172%
_ Industriellement, on doit chercher le moyen de séparer économiquement et rapidement les amandes des coques, puis à extraire l’huile sous une forte pression après mouture et dessication de la farine d’'Amandes.
Pour cela il faut disposer de divers appareils indispensables : 1 concasseur, 2 tonneaux percés de trous, 2 cuves à niveau différent, 1 étuve à vapeur, 1 moulin ou meule à UE 1 presse à huile, one de préférence.
; — 102 — Les opérations se divisent en huit phases principales :
1°) Concassage des noyaux; 2°) Trempage et égouttage des amandes et coques; 3°) Séparation des amandes; 4°) Séchage des amandes; 5°) Mouture au moulin; 6°) Séparation de la farine; - 7°) Première pressée; 8°) Seconde pressée à 400 kilos.
Fig. 3. — Meule Mannonier pour huileries
Fig. 4. — Presse à hüïile
CONCASSAGE DES NOYAUX : ceux-ci sont broyés entre les rouleaux d’un appareil concasseur, dont l’écartement des rouleaux varie avec la grosseur des noyaux à concasser. :
TREMPAGE ÊT ÉGOUTTAGE : on utilise deux tonneaux percés d’un trou, en bas et ouverts, en haut, dans les-
quels on place le mélange coques et amandes, durant 12 à 16 heures, dans l’eau; on fait écouler l'eau par la bonde et on laisse s’égoutter le mélange.
SÉPARATION : la séparation s'opère dans deux cuves à niveau différent. Celle du haut porte à la base, un robinet latéral, qui s'ouvre au-dessus de la cuve du bas, qui supporte un tamis. On prépare une solution saline contenant 4 kilos de chlorure de calcium pour 18 litres d’eau et on verse la solution saline dans la cuve H (celle du haut) on y ajoute le mélange coques et amandes et on brasse fortement : les amandes flottant à la surface de la cuve H sont recueillies et on ouvre le robinet, afin que la solution saline passe dans la cuve B (celle du bas). Quelques coques échappées de la cuve H, sont retenues sur le tamis qui surmonte la cuve B : elles sont recueillies avec la majeure partie des autres restées au fond de la cuve H. La solution saline est remontée de la cuve B, dans la cuve H, et on y ajoute une nouvelle quantité de coques et amandes, à séparer de la même façon.
SÉCHAGE : les Amandes sont, alors, séchées, d’abord à l’air libre, puis à l’étuve à vapeur, à 110°, durant
15 à 18 heures...
MOUTURE : on opère à l’aide d’un moulin à farine ou d’une meule (système Mannonier ou autre) afin de réduire les amandes en poudre grossière, dans des étendelles de crins et d’osier. Le taux d'humidité ne doit pas dépasser 6 à 8 %, sous peine de voir se former une émulsion semi-pâteuse diffusant fort mal et s’accumulant autour du piston.
DESSICATION DE LA FARINE : l’humidité de la masse pâteuse, au sortir du moulin, est d’environ 13 % convient de la dessécher, afin de la réduire à 8 ou 15 %. On y parvient en la plaçant entre les parois d’une cuve de fonte, suffisamment chauffées. Mais mieux vaut opé-
rer dans une cuve à vide, pour éviter tout jaunissement inopportun.
PRESSÉES : au sortir de la cuve ou étuve à vide, la farine, logée dans des étendelles de crin, par charges de 6 à 7 kilos est portée à la presse hydraulique sous une première pression de 0 à 50 kilos, en 20 minutes.
On peut récolter, de la sorte une trentaine de kilog. d'huile, soit environ 27 % de la farine mise en œuvre, dans cette première opération.
Le tourteau restant est, alors, concassé et reporté sous la meule ou moulin à farine, puis soumis, de la même façon, à la haute pression de 400 kilog. par centimèêtre cube. L'on obtient ainsi 5 à 6 nouveaux kilog. d'huile que l’on réunit aux 30 kilog. précédemment recueillis; ce qui fait un total de 33 à 35 % de la farine sèche utilisable.
C’est en notre Provence et en Italie que se fabrique, principalement « l’Huile persique », sans doute parce que les Noyaux de Pêches y abondent plus que partout ailleurs. IL semble qu’il y ait, aussi, un peu moins de déchet, par suite de la maturité plus parfaite des amandes en même temps que celle de la pulpe : il n'est pas rare, en effet, dans les variétés précoces, comme les pêches de Montreuil, de trouver des noyaux vides — ou presque — de leur amande, par suite de leur récolte forcée et prématurée. ce qui entraîne de nombreux déchets, au point de vue du rendement des lipides.
CONSTANTES PRINCIPALES de l’Huile persique :
Densité à + 15° : 0,9180/0,9230
Ind:°R. 20°/R: à -D/Na°: 1.4646 Point de solidification : — 20° à —23°
Indice de saponification : 189/192,5 Indice d’iode : huile : … 96/108 acides : ; 99/104
Acides gras : P.F. | 10/19 P. S. : $/15
LES TOURTEAUX & L'ESSENCE D’AMANDES AMERES
Les Tourteaux qui forment le résidu de l’extraction de l'huile d'Amandes de Noyaux de Pêches ne sont point dépourvus de principes actifs, ni d'utilisation industrielles ou alimentaires.
Par distillation on peut obtenir, outre la benzaldéhyde, une huile essentielle, contenant jusqu’à 10 % d’Acide cyanhydrique libre ou combiné, qui est plus lourde que l’eau : sa densité — 1.050.
Essence d’Amandes Amères, extraite des tourteaux :
Préparation.
On commence par réduire le tourteau en poudre fine, puis on le délaie dans trois fois son poids d’eau froide, de façon à obtenir un mélange bien homogène. L'on introduit le tout dans la cucurbite d’un alambic; on monte l’appareil et on laisse macérer le tourteau dilué pendant 24 heures. Ce temps écoulé, on commence la distillation en faisant arriver la vapeur au fond de la cucurbite avec un tube communiquant à une chaudière contenant de l’eau en ébullition.
On continue la distillation jusqu'à ce que le produit cesse d’être très odorant. On sépare l’huile volatile de l’eau aromatique. On verse celle-ci dans la cucurbite d’un petit alambic et on distille de nouveau. On sépare
LA
ainsi une nouvelle quantité d’huile volatile qui passera dans les premiers moments de l'opération. On recueille et mélange au premier distillat recueilli précédemment.
Les matières grasses restant dans les tourteaux, sont environ de 10 %; on peut en récupérer une partie : de 1 à 7 %, au moyen des solvants ordinaires des corps gras. et cela, par ces temps de pénuries de matières grasses, n’est, certes, point à dédaigner..
Lorsque les tourteaux sont ainsi privés de toutes ces huiles fixes et volatiles, ils sont tout indiqués pour l'alimentation de l’homme et des animaux. Ils sont fort recherchés par les éleveurs et — surtout en période de restrictions — par les boulangers, pâtissiers et biscuitiers. On les emploie soit seuls, soit en état de mélange avec des tourteaux divers : Amandiers, Abricotiers ou Pruniers.
Les principes nutritifs de ces tourteaux résident surtout dans leur teneur en matières grasses (incomplètement extraites) en matières azotées et en phosphore, en provenance des nucléoprotéines contenues dans les tourteaux, comme chacun sait...
On peut consommer ces tourteaux, à peu près impunément, sans de trop grands risques d’intoxication cyanhydrique, étant donnée que la quasi totalité du glucoside cyanhydrique étant décomposé, HCy qui en résulte, a été entraîné par dissolution, puis par volatilisation à la chaleur, au cours des multiples opérations et manipulations de trempage, séchage, mouture, dessication, etc...
L'analyse type d’un de ces tourteaux vient confirmer ce qui précède :
HUMIAI TE RE PR RES 5,37 % Matières azotées_..... 7 #21 700 34,39 % Matières non azotées .............. 34,31 % Matières grasses 1 Tenue 16,44
Matières sucrées .................. 13,38 %
CORDES AU rt Me LUN ie re 8,05 % AGCide phosphôrique:: 1... 2,20 % Acide cyanhydrique : traces impondérables.
Rendement en farine : 66 % environ.
CHAPITRE VIII
LA CYANOGENESE :
Huile essentielle d'amandes amères & HCy
Il suffit d’avoir lu un « Æfanuel de Stage Officinal » * pour savoir que les Amandes Amères diffèrent essentiellement des Amandes douces, par la présence latente, dans leurs flancs, d’une huile essentielle, à odeur d’Acide cyanhydrique ou prussique, qui n'existe pas tout formée dans l’amande...
Nous avons souvenance que l’une des lectures les plus attachantes du « Manuel Jacob » — le seul qui existait alors — tout au début de notre vie d'Etudiant- Stagiaire, fut le chapitre relatif aux ONE Lauriercerise et Moutarde….
« L'Amande douce, y lisait-on, contient, outre l’albumine végétale, environ 50 % d'huile fixe (huile d'amandes douces) et environ 25 % de Synaptase, mais pas d'amygdaline.
« L'Amande amère contient une plus grande quantité de synaptase que l’autre, mais elle ne donne que 25 % d'huile fixe. Cette huile est analogue à l’huile d'Amandes douces, théoriquement et aussi dans la pratique, puisque les parfumeurs utilisent, pour en extraire
ne er
de l'huile d’'Amandes douces, leurs tourteaux d’'Amandes amères.
« Contrairement à l’autre variété, l'Amande amère renferme un glucoside : l'Amygdaline, capable de produire 0,50 cgr. % d’Essence d'Amande Amère; laquelle essence n'existe pas toute formée dans l’amande.
« Sous l'influence de la Synaptase (qui est un ferment analogue à la Diastase) et en présence de l’eau, l'Amygdaline se décompose en : Acide cyanhydrique, Glucose et Essence d’'Amandes amères. Cette essence, au point de vue chimique, est de l’Aldéhyde benzylique ».
« Les feuilles de Laurier-cerise contiennent les mémes principes que l’Amande amère. Une fermentation tout à fait semblable donne naissance à l’Essence de Laurier-cerise, qui est isomère de celle d'Amandes amères ».
Que d'enseignements en aussi peu de lignes de notre premier livre d'Etudiant ! Quelles révélations en quelques mots !
N'y avait-il point là, — en puissance — tous les éléments si curieux de la « Cyanogénèse », que nous avons à développer aujourd’hui, au seuil de cette étude ? ù
Pour que cette cyanogénèse puisse se produire, il est nécessaire (et suffisant) que se trouvent réunis, en présence de l’eau, deux éléments essentiels : un glucoside qui est l’Amygdaline et un ferment analogue à la diastase, qui est l’Emulsine ou Synaptase.
Ces éléments, générateurs de composés nouveaux, se trouvent localisés, séparément, dans certains organes végétaux, tels que les amandes des fruits à noyaux, les pépins de pommes et de poires, les feuilles du Laurier-cerise, les jeunes pousses de certains Prunus, de Sorbus, de Rhamnus, de Pygium, etc. C’est le cas de l’'Amygdaline, qui répond à la formule brute :
C20 H27 Az O11
Et à la formule développée : ne C8 H3 C12H21010 — O — CH 4
N : CAz
Par hydrolyse ce glucoside, qui n’est pas toxique, donne naissance à du glucose, de l’aldéhyde benzoïque et acide cyanhydrique, s. L. f. :
CB10x — 0 — CH (CAz) — CH, + 2H0 — 20,H,0, + COH — CH, + CAzH
(amygdaline) (glucose) (aldéh. (acide benzoïque) cyanhydrique)
Le même phénomène de dédoublement provoqué par l’'hydrolyse de l’Amygdaline peut se renouveler, grâce au concours d’un enzyme ou ferment qui se trouve également dans les amandes amères, localisé dans lé parenchyme cotylédonaire (selon L. GUIGNARD). Ce ferment, ou enzyme, est l’Emulsine, ou Synaptase, qui se rencontre aussi, mais sans glucoside, dans les amandes douces.
C'est ce qui explique et justifie la production opportune de ces nouveaux composés : glucose, acide cyanhydrique et aldéhyde benzoïque ou benzylique (qui n’est autre chose que l’essence d'Amandes amères)… : obtenus par démolition du glucoside : Amygdaline.
On sait que cette Amygdaline, qui est capable de provoquer des accidents toxiques, en l’absence d’émulsine, chez les herbivores, n'est pas toxique pour les animaux, ni pour l’homme. L'effet toxique ne se manifeste, dans ce cas, qu’en présence du ferment Emulsine : élément indispensable à sa désagrégation. Ex. : on peut en administrer, impunément, à un animal (un chien par exemple) mais si on fait, ensuite, ingérer à l’animal une émulsion d'amandes douces (non toxiques) on constate que l’intoxication suit son cours et que la mort survient avec tous les symptômes de l’empoisonnement cyanhydrique (WOEHLER). Elle s’élimine à l’état d’Ac. hippurique.
Ce corps, selon certains auteurs serait un saccharoside, plutôt qu'un glucoside, ou di-glucoside : il dérive directement d’un saccharose à deux molécules glucosiques, tel que le maltose. Sous l'influence de l’Invertine (enzyme de la levure de bière) l’'Amygdaline n’est que partiellement hydrolisée, avec formation d’une seule molécule de glucose et de monoglucoside de Nitrile ou amygdo-nitrile-glucoside (E. FISCHER) S. 1. La:
Cie H21O10 —OLCE (CA) Er CH: a H,0 — CsH0: % CH,,0; — CH (CAz) = CH; (amygdaline) (eau) glucose) (amydonitrille-glucoside)
L'Amygdaline bouillie avec une solution étendue de baryte ou de potasse donne de l’Ammoniaque et un sel de l'acide amygdalique.
Avec le permanganate de potasse, elle donne, entre autres choses, du cyanate et du benzoate de potassium.
Par hydrogénation (Zn + HCIl) elle donne une amine primaire : Phényléthylamine :
C6H5 - C2H4 - AzH?
Son pH — 6 (selon VILLSTATTER et CSANYI).
Le ferment Emulsine s'obtient par immersion des Amandes douces (préalablement décortiquées) dans l’eau bouillante, puis broyage et lixiviation. On filtre, acidule avec Ac. acétique glacial et précipite par alcool. Sa conservation à l’état sec est assez longue : c'est le réactif des glucosides. Sa présence est constatée dans les Amandes douces et amères, les feuilles de lauriercerise, divers phanérogames et certains champignons parasites, des lichens et moisissures (BOURQUELOT). Selon JAVILLIER on peut obtenir des émulsions de moisissures contenant : Amygdaline et Amygdalinase composants de l’émulsine.
HUILE ESSENTIELLE D'AMANDES AMERES
On l'extrait, par distillation (après macération préalable) des tourteaux déshuilés d'Amandes amères : l’acide cyanhydrique passe d’abord, le premier, puis l’essence passe à son tour. Le distillat est d’abord clair et : limpide puis il devient laiteux, alors que la teneur, en essence diminue, par suite de la disparition de HCy. On recueille l’huïile essentielle dans un récipient florentin et on purifie avec SO*H? + lait de chaux, pour avoir le Benzaldéhyde privé de CAz. C’est un liquide, d’abord clair, mais jaunit rapidement à l’air, très réfrigérant et plus lourd .que l’eau. D — 1,045 à 1,060.
Cette essence est, à l’état frais, un mélange d’Aldéhyde benzoïque et d’Acide Cyanhydrique : C6H5.CHO + CyH combinés à l’état de Benzaldéhyde cyanhydrique : C6H5 -- CHOH -- CN. Mais CyH ne se trouvant combiné qu’en proportion infime disparaît, finalement, de la combinaison.
C’est un liquide d’odeur forte et caractéristique (S. G.) de saveur âcre et brûlante, de goût amer, soluble dans l'alcool et l’éther, insoluble à l’eau. Il faut le conserver en flacons soigneusement bouchés et bien pleins, car il s’oxyde à l’air en donnant de i’Ac. benzoique. L’Acide sulfuriqué donne une solution claire et limpide de ton brun-rougeâtre, que l’alcool décolore. En présence de l’Ammoniaque il donne de l’Hydrobenzamine.
On peut différencier l’essence d'Amandes Amères vraie des autres essences de noyaux (issues de tourteaux de noyaux de pêches ou d’abricots, par exemple) à l’aide de l’acide sulfurique : avec V. E. d'acide et
d’essence pure, on obtient une coloration rouge groseille, dans un mélange limpide, tandis que l’essence de noyaux donnera un liquide trouble et une coloration rouge, virant rapidement au brun.
Pour déceler l’addition de l’essence artificielle (Mirbane) à l'essence naturelle d'Amandes amères pure, il faudra rechercher les traces de chlore restant du chlorure de Beneyle, oxydé par AzOSH, au cours de la réaction.
L’'essai peut se faire avec : quelques gouttes de l’essence dans une petite capsule; on enflamme et recouvre d’un verre à paroi interne humectée d’un peu d’eau distillée : l’eau devient acide et avec AzO3Ag on constate la présence ou l’absence de toute trace de chlore.
| TITRAGE : Essai du Codex 1937 : p. 2900-91).
L’'Essence d'Amandes amères étant de composition très variable et particulièrement inconstante, il sera, parfois nécessaire de titrer ses éléments essentiels : Aldéhydre benzoïque et Acide cyanhydrique. puisque sa plus ou moins grande toxicité en dépend, étroitement. d
La dernière édition du CODEX, nous donne sur ce point, de précieuses indications à propos du Dosage de l’Eau distillée de Laurier-cerise :
Dosage de l’aldéhyde benzoïque : introduisez, dans une fiole conique, successivement : 2,5 cc. d’essence, 50 ce. d’eau et 25 cc. de phénylhydrazine acétique (R) ; laissez au B. M. bouillant 30 minutes. Après un contact de 24 heures à l'obscurité recueillez lès cristaux de phénylhydrazone formés sur un filtre taré; lavez-les avec 25 cc. d’eau et laissez sécher dans le vide jusqu’à poids constant : phénylhydrazone X 0,54 — aldéhyde benzoïque dans la prise d’essai. Calculez le pourcentage.
- Dosage de lAcide cyanhydrique libre : mesurez exactement 2,5 cc. d'essence, ajoutez X gouttes d’Ac. azotique off. et 20 cc. de solution décinormale de Nitrate d'Argent; agitez, filtrez en recueillant le filtrat; lavez le précipité jusqu’à ce que le filtrat ne donne plus les réactions de sels d’argent; titrez l'excès de AzO3Ag par solution décinormale de sulfocyanate d’ammonium.
Soit n, le volume de solution décinormale de sulfocyanate employé, on, aura : Hcy libre % — 4 X 0,002702 ».
CHAPITRE X
LA LIPOGÉNÈSE chez les végétaux supérieurs en général, & chez les Rosacées à amandes, en particulier
Les Oxydases, ces diastases hydrolysantes des végétaux supérieurs sont, comme on sait, fort capables de séparer les molécules du glucose 8 des divers holosides et hétérosides, tout en englobant ce sucre das leur édifice moléculaire. L’Emulsine, qui est la diastase des Amandes peut donc attaquer les osides, en recombinant des molécules du Glucose B et cela par suite de sa co1tenance en glucosidase B.
Mais ici, cette fermentation diastasique peut s’effectuer en milieu aicoolique et l’émulsine être précipitée, sans altération, tout en restant active, même à l’état solide : ce qui est assez rare !
Ces phénomènes de migration et de processus de mise en réserve de certains matériaux à la suite et comme conséquence de la division du travail physiolo-
gique dans les tissus des végétaux supérieurs ne manquent point d'intérêt et semblent indiquer l’existence de tissus spécialement organisés en vue de l'assimilation chlorophyllienne de l’acide carbonique de l'air. C’est sans doute le cas du parenchyme chlorophyllien et de certains éléments de cellules, en voie de prolifération et : où il apparaît que les divers matériaux organiques doivent être l’objet de transformations utiles et nécessaires, voire indispensables.
Il est vraisemblable qu'entre les tissus méristémiques jeunes, viennent s’inclure de nombreux organes de réserve, lesquels serviront de liaison entre les points de consommation et d’assimilation. D'où, il est permis d’entrevoir des migrations opportunes et inévitables du côté des organes de réserves et les méristèmes des organes nourriciers en voie d'élaboration et d’assimilation.…. La sève qui en résulte doit être chargée de lipides, de protides et autres matières organiques. C’est ainsi que les plantes élaboreront, grâce à leurs feuilles, certaines matières amylacées que d’autres cellules transformeront soit en glucose, fructose ou saccharose, comme dans les plantes à sucres ou en amidon et fécules comme dans les plantes riches en matières amylacées. Selon les différentes espèces la migration se fera par le pétiole des feuilles et la tige vers les régions souterraines de la plante, où s’accumulent, d’ordinaire les réserves amylacées (pommes de terre, etc...) ou sucrées (betteraves, etc….).
Les substances glucidiques sont de celles qui entraînent les migrations les plus courantes et il est fort admissible que tous les lipides et les protides contenus dans les semence oléagineuses des diverses Rosacées à amandes, soient élaborés sur place, en partant des substances amylacées ou sucrées provenant des feuilles et emmagasinés dans d’autres organes en passant par les rameaux et la tige intermédiaires.
Lors de la germination des semences oléagineuses,
en terre, il se fait, vraisemblablement, l'opération inverse et ces mêmes lipides doivent tout naturellement se retransformer en glucides...
On a donné le nom d’Eléogénèse ou de Lipogénèse à ces phénomènes curieux de migration de glycérides d’acides gras et d'acides gras libres, en l'état d’inclusions huileuses, qui abondent dans les Amandes de Rosacées-Prunées, comme dans tant d'autre semences de végétaux supérieurs.
Mais un fait digne de remarque, et qui n’a pu échapper aux observations des techniciens, c’est que les amandes, tout comme les noix, au moment de la récolte, ne sont pas encore en état de donner de l’huile : elles n’ont pas encore eu le temps d’achever leur migration opportune entre les glucides dont elles sont chargées et les lipides qu’elles doivent, finalement, contenir...
Les Amandes mûres, qu’elles proviennent des Amandiers, des Pêchers ou des Abricotiers, renferment toutes du saccharose et des sucres réducteurs, d’une facon constante. Si l’on tente d’exprimer le suc de ces Amandes, dès que la coque est pleine, entre les mois de mars et de juin l’on constatera qu’elles ne renferment encore qu'un très maigre suc laiteux, difficile à exprimer à l’aide d’une presse quelconque. Vers le milieu de juin on trouve, enfin traces de matières grasses ou huileuses, mais ce n’est que de juillet à octobre que l’on peut songer à porter au pressoir, avec quelque: chance d'obtenir une plus ou moins grande quantité de suc huileux, les Amandes récoltées quelques mois auparavant. En ce qui concerne les Amandes d’Amandiers il est démontré qu’elles sont récoltées uniquement pour elles-mêmes, puisque leur enveloppe ou brou n’est point comestible... Mais pour les Abricots ou les Pêches le cas est bien différent, la cueillette se fait à la maturité du fruit, c’est-à-dire quand la pulpe est bonne à man-
ger, sans nul souci du degré de maturité de l’Amande du noyau qui est à l’intérieur. qu’il soit doux ou amer ! Le noyau et son amande sont, ici, détails secondaires. Les amateurs de Pêches les jettent à la poubelle ou au ruisseau et Messieurs les Confituriers, qui, en ces temps de disettes, raflent pour des fins et destinations inconnues — ou trop faciles à discerner — tous les fruits à confitures avant même leur apparition sur les marchées normaux, se soucient fort peu des noyaux !
Ceux qui auront pu en recueillir devront, d’abord les débarrasser des débris de pulpe qui les souillent, puis les laisse sécher en vue de l’extraction de l’huile, en temps opportun.
Nos connaissances actuelles sur la Lipogénèse des Végétaux sont encore du domaine des hypothèses. Comme l’a déclaré un Professeur de l’Institut National Agronomique : M. J. LEFÈVRE, en février 1942, au cours d’une Conférence à la Maison de la Chimie, nos connaissances (sur ce point), sont encore extrêmement courtes ». ga
La plupart des lipides que l’on rencontre dans les fruits (ou graines) des Végétaux phanérogames, sont, d’une facon générale, un complexe de GLYCÉRIDES natu- . rels des acides gras (saturés et non saturés) et d’acidesalcools.
Ils contiennent, aussi, d’autres formes de lipides simples ou complexes :
Ce sont, pour les premiers, des Cérides, des Etholides et des Stérides.
Pour les seconds, des Phospholipides et des Phospho-amino-lipides. Les Glycérides dans les graines, semblent jouer, essentiellement, un rôle de réserve.
Dans certaines graines, contrairement à ce qui se passe dans les cellules animales, aucune granulation li-
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poïdique n'apparaît encore, tandis que se montrent, déjà, de nombreux grains d’amidon qui se forment aux dépens des chondriosomes. Mais on constate que des granulations lipoïdiques apparaissent, brusquement, tandis que se manifeste l’hydrolyse des grains d’amidon aussitôt que la graine atteint son développement normal. Ces granulations, tout d’abord infimes, se réalisent directement dans le protoplasma et ne tardent pas à former des globules lipoïdiques importants dans la graine. Ils semblent ne s’accumuler qu’au moment où ces organes ont achevé leur évolution, mais quand celleci est atteinte l’accumulation de ces lipides, d’abord rapide, ne se poursuit plus que lentement. Elle a même tendance à diminuer, pour certains fruits.
L'opinion générale, de nombreux savants qui se sont occupés de la question est que l’opération finale est la formation de graisses neutres, à partir des acides gras et du glycérol, sous l’action d’une lipase.
Comme on n’a jamais rencontré de Glycérol dans les semences oléagineuses (ni dans les fruits), tant au cours de la maturation que de la germination, on a émis l’hypothèse que son existence n’est que passagère et ne sert que d’élément de transition.
Quant aux Acides gras, on sait que DE Luca et GERBER ont émis l’hypothèse qu’ils doivent dériver du Manñnitol : ce corps existant, en abondance, dans l’Olive verte et disparaissant, progressivement, au cours de la maturation.
L'hypothèse que les acides gras dérivent des divers GLUCIDES : glucose, saccharose. est donc très vraisemblable et l’on admet que ces corps sont à la base de la formation des lipides : étant les seuls produits initiaux de la synthèse chlorophyllienne (J. LEFÈVRE).
Des expériences ont été faites sur diverses semences oléagineuses : Noix, Amandes, Colza… On a constaté, partout, que les lipides augmentent avec la maturité tandis que les glucides diminuent, et « il n’est
pas douteux que la simultanéité des deux phénomènes n'implique aucune relation obligatoire de causalité, pour l’un à l'égard de l’autre ». Le saccharose qui est le premier à apparaître, lors de la germination des graines, est aussi le dernier sucre à persister et même, à se relever, vers la fin, lorsque les lipides atteignent à leur point culminant. Jusqu'ici l’on n’a pu, encore, mettre en évidence aucun produit intermédiaire, entre les glucides et les acides gras, en voie de transformation... ou de migration. sauf, peut-être, pour l’Oléanol, qui est un alcool supérieur des Olives vertes.
L'activité synthétisante de la lipase des graines n’est pas, non plus, négligeable et cet enzyme possède une activité d’allure réversible : synthèse en l’absence de l’eau, saponification, dans le cas contraire.
CHAPITRE XI
THERAPEUTIQUE & PHARMACOLOGIE
Le Pêcher offre, aux Thérapeutes et aux Pharmacologues, ses feuilles läncéolées, ses fleurs rosées et ses fruits savoureux.
Seules les Hours de Pêcher ont figuré à certaines éditions du Codex français.
Ces fleurs et ces feuilles sont douées de oUHlEteS légèrement laxatives et le formulaire DORVAULT nous révèle que la décoction de feuilles du Pêcher était, jadis, utilisée par les femmes mauresques pour provoquer la stérilité.
Les Feuilles :
Selon COSTE et WILLEMET, l’infusion de feuilles de Pêcher, à 3 et 6 %, aurait une action laxative et même purgative, égale à celle des feuilles et des foliicules de Séné. Ces effets eccoprotiques ont été, depuis, confirmés par BRISSEMORET, dans une communication faite à la Société de Biologie, en l’an 1906.
Les Fleurs :
On peut rapprocher les charmantes fleurs roses et rouges du Pêcher de celles de la Rose des quatre saisons ou Rose pâle de Damas (Rosa damascena MILL). Toutes deux sont douées de vertus laxatives incontestables et sanctionnées par leur inscription à la Pharmacopée Française.
Ce sont les fleurs du Pêcher-Amandier (Amygdalus persica) qui sont les plus couramment rencontrées dans les officines et dans les drogueries : elles proviennent, pour la plupart, d’une espèce hybride, qui pousse dans le sud de la France, et en particulier dans les garrigues et mazets Nimois, un peu à l’abandon, parmi les Oliviers et les Micocouliers.. Cet arbre, de grandes dimensions, qui tient du Pêcher et de l’Amandier par ses rameaux pendants, rappelle le port d’un Saule pleureur.
Ses fleurs roses, apparaissent plusieurs semaines avant les feuilles.
. Le fruit est une amande mince et coriece, que l’on ne saurait confondre avec le fruit charnu d’un pêcher normal.
L'action de ces fleurs dépend, naturellement, de la concentration de leurs infusions : laxatives à la dose de 10 à 20 pour 1.000, elles deviennent nettement purgatives à la dose de 30 à 60 pour 1.000.
« Leur infusion, dit le D' H. LECLERC, dans son. « Précis de Phytothérapie » (à la dose de 30 gr. pour 1/2 litre d’eau ou de lait), leur sirop (même formule et même posologie que celui de roses pâles, à 6 % d’extrait fluide), exercent une action laxative, doublée d'’effets sédatifs dûs à la présence, dans ces fleurs, d'Amygdaline, dont les expériences de A. BRISSEMORET, sur les chiens et sur les chats, ont mis en évidence les effets eccoprotiques. Aussi est-ce un remède à conseiller aux
‘enfants chez lesquels une constipation habituelle retentit sur le système nerveux. ,
D’après J. LuIS VAGUE Y ESPINOSA, ce médicament offre l’avantage d'augmenter le péristaltisme intestinal, de provoquer des selles normales, sans mucus, ni traces de réactions coliques. (In : Farmacia moderna, Janv. 1933).
Le D' H. LECLERC recommande, le sirop d'extrait fluide de fleurs de pêchers (à 6 %) aux jeunes coquelucheux, spécialement, comme capable de répondre à cette triple indication : calmer l’élément spasmodique, assurer la liberté des entrailles et soustraire les petits malades aux débauches polypharmaceutiques dont ne le rend que trop souvent victimes la sollicitude de leur entourage ».
Le sirop de fleurs de pêchers est conseillé, à la fois, pour les enfants et pour les adultes : les doses varient naturellement pour les uns et pour les autres : pour les enfants on prescrira, 1 à 4 cuillerées à café et pour les adultes, 1 et 5 cuillerées à soupe, pro die, dans les deux cas. |
Selon BRISSEMORET, les vertus laxatives des fleurs de pêchers seraient dues au glucoside cyanhydrique qu’elles renferment : le Cyanal.:
Le Fruit :
Longtemps les fruits du Pêcher furent considérés, par les Anciens Auteurs latins, comme « un poison douloureux » : venena cum cruciatu, et COLUMELLE prétendait que les rois de Perse avaient fait don de cet arbre (aux fruits pernicieux) aux Egyptiens, par esprit de vengeance, et pour en débarrasser leur propre pays. Ce fut, au contraire le sol merveilleux de l'Egypte qui débarrassa, les fruits du pêcher de leur essence vénéneuse, si l’on s’en réfère aux vers ci-dessous :
Stipantur calathi et pomis quæœ barbaro Persis Miserat, ut fama est, patriis armata venenis
Ac nunc expositi parvo discrimine læti Ambrosios prœbent succos oblita nocendi.
(In : De re rustica, Lib. X).
Défendue par PLINE, qui lui reprochait, cependant, son prix de vente excessif, bien longtemps avant l’apparition du marché noir, car de son temps, ce fruit (recherché par certains praticiens et leurs malades), se
vendait couramment, depuis 1 denier (soit 85 centi-
mes), pièce, jusqu’à 30 sesterces (soit 1 fr. 20 environ), et son peu d'aptitude à la conservation, (après la cueillette), la pêche était fort peu appréciée de GALIEN et des Médecins arabes, qui regardaient ce fruit, comme une nourriture délectable, nuisible à l’estomac, par suite de ses facilités de corruption.
Tous, à qui mieux mieux, lancèrent l’anathème et l’excommunication majeure, contre ce fruit délicieux et si apprécié, aujourd’hui du Corps médical... IBN MAs- SOUIH, lui reprochait, entre autres travers, d’être très aisément altérable, et d’engendrer la pituite et des putridités gastriques... RAZES lui imputait l’origine de nombreuses fièvres rebelles. pouvant se déclarer plus de deux mois après son ingestion. Et les Médecins du Moyen-Age semblent avoir renchéri encore, dans la série des méfaits attribués à la Pêche...
SAINTE HILDEGARDE, vers 1150, tenait en grande es-
time les feuilles de Pêchers « qui tuent les vers de
l’intestin », Son écorce intérieure « qui guérit les dermatoses » (MALAS MACULAS) et sa gomme « qui guérit les maux de la gorge et des yeux », mais elle déclarait que « le fruit du pêcher ne vaut rien aux malades, ni aux bien portants, car elle est surtout « capable d’engendrer des humeurs mauvaises » : « on ne doit la consommer, dit-elle qu'après l’avoir soigneusement épluchée, débarrassée de son noyau et enfin assaisonnée de vin, de poivre et de sel ». Seul son suc, trou-
vait quelque vertu aux yeux de la Sainte Abesse, car « recueilli, avant maturité complète du fruit, et cuit dans du vin, avec miel et réglisse, ce suc combat la fétidité de l’haleine des malades et des bien portants ».
Les érudits Docteurs de l’Ecole de Salerne, et après eux de nombreux commentateurs, cherchèrent à lever l’hypothèque et l’injuste ostracisme qui planait encore sur la pêche, en général, et même, sur la délicieuse et exquise « pêche au vin ».
Persica cum musto vobis datur ordine gusto...
BRUYERINUS CAMPEGIUS, à son tour, déclare que le suc de la pêche, est « le plus nocif de tous les aliments, . par suite de son abondance, et de la vertu qu’il possède de corrompre la chair ». « Certains pensent, dit-il, qu’on peut conjurer ses méfaits en l’arrosant de vin; il n’est rien de plus malsain que cette pratique, car ses principes vénéneux pénètrent, alors, plus rapidement dans les veines ».
Cependant quelques auteurs connus élèvent, enfin, la voix — et leur plume — en faveur du fruit du pécher. un nom bien fâcheux, on l’avouera, pour faire convenablement son chemin dans le monde des pêcheurs convertis !
De.ce nombre sont : ALESSANDRINI, qui rapporte que ce fruit est merveilleux, en cas de vomissements incoercibles et qu’il a vu le suc de pêches « arrêter des vomissements rebelles à toute médication ».
AMATUS LUSITANUS, à son tour, estime que la Pêche est un fruit fort agréable, qui constitue une nourriture très délicate et utile aux malades. comme aux gens bien portants...
J. BAUHIN, de son côté, déclare que ce fruit, cuit en compote, est, à la fois, fortifiant, et rafraïîchissant, et qu’il n’a pas son pareil pour étancher la soif des malades.
GEOFFROY, enfin, disait que malgré tout « il n’est
pas vraisemblable, qu’un fruit si savoureux et aussi délicat que la pêche, dont le goût nous plaît plus que celui de tout autre fruit, passe si vite, de telle sorte qu’il semble que la Nature, elle-même, nous recommande d'en manger, soit nuisible et dangereux ! »
Sous le règne de LouIs xiv, les vergers de Pêchers et leurs fruits étaient fort appréciés et LA QUINTINIE pouvait donner la liste de trente-cinq variétés de ces fruits et écrire à leur propos : « La première de leur qualité est d’avoir la chair si peu que rien ferme, mais fine, cependant, ce qui doit paraître quand on leur ôte la peau, laquelle doit être fine, luisante et jaunâtre, sans aucun endroit de vert et doit se dépendre fort aisément, sans quoi la pêche n’est pas mûre; ce mérite paraît encore quand on coupe la pêche avec un couteau, qui est, ce me semble, la première chose à faire à qui la veut, agréablement, manger quand on est à table, et, pour lors, on voit tout le long de la taille du couteau, comme une infinité de petites sources qui sont, ce me semble, les plus agréables du monde à voir. Ceux qui ouvrent autrement les Pêches perdent, souvent, la moitié de ce jus qui les fait estimer par tout le monde. La seconde qualité de la pêche est que cette chair fonde, dès qu’elle est dans la bouche et, en effet, la chair des pêches n’est proprement qu’une eau congelée qui se réduit en eau liquide pour peu qu’elle soit pressée de la dent ». (In : Instructions pour les jardins fruitiers et potagers, par M. de LA QUINTINIE, 1756).
Trop longtemps les fruits et leurs sucs ont été considérés comme des simples « accessoires de gueule » et surtout de la gourmandise, parfois plus nuisibles qu’utiles à la santé des consommateurs... Les Hygiénistes et les diététiciens, s’accordaient, portant, à considérer le fruit du pêcher comme une heureuse exception, et la plupart d’entre eux en recommandaient la consommation aux malades atteints du diabète, à cause de la composition de son suc.
« C’est, en effet, en raison de sa faible acidité, de
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sa teneur en sucres et en hydrates de carbone, l’un des fruits les mieux tolérés par l'estomac, écrit l’un de nos plus grands diététiciens contemporains : le D' Henri LECLERC, qui ajoute : loin d’entraver la digestion, comme le croyaient les Anciens, elle facilite, en stimulant légèrement les sécrétions des glandes et en réduisant au minimum, le travail des parois musculaires. A ceux qui la consomment crue, après l'avoir débarrassée de sa peau elle fournit un aliment dont la Nature a assuré la coction avec la minutie du maître queux le plus habile. Il faut être arrivé à l’issue d’un repas plantureux où les ragoûts incendiaires ont alterné avec les venaisons perfides, à l’heure où le convive, gorgé de vins et de graisses, comme les Héros d'HOMÈRE, sent la pléthore étreindre ses tempes et l’orage gronder en ses viscères, pour apprécier, à sa juste valeur, une belle pêche de Montreuil ou d’ailleurs, pour goûter le charme pacifiant de son suc frais et parfumé : dulce regriferium, in œstu temperies. »
Et le D' Henri LECLERC, ajoute, relatant une visite, à un de ses Confrères : « La pêche, me.disait le D’ BONNEJOY, l’apôtre du végétarisme, un jour qu’il me faisait visiter son jardin de Chars-en-Vexin, la Pêche... mais c’est le plus sûr exorcisme qu’on puisse opposer aux maléfices du démon de la nécrophagie et le pêcher porte en lui l’antidote du péché de gourmandise ! ».…. Et l’on peut dire que si les manipulations de l’art culinaire n’ajoutent rien aux qualités organoleptiques de la pêche, du moins l’amènent-elles à un degré de digestibilité qui en fait l’aliment de choix des tempéraments les plus délicats, des estomacs les plus susceptibles.
A la suite de GRIMAUD DE LA RIVIÈRE, les Médecins professent pour la pêche, qu’on fait bouillir dans l’eau sans l’éplucher, tout comme un œuf à la coque, et qu’on mange, après l'avoir pelée, saupoudrée de sucre, urie estime particulière. Non moins digne d’éloges sont les compotes et les confitures, qu’on peut lorsque l’hiver est venu, préparer avec le fruit desséché ».
En médecine hépato-biliaire, trois fruits crus, seulement sont autorisés, aux malades hépatiques, par les médecins. Ce sont : la Péche, le Raisin et l’Orangé : « La Pêche, peut-on lire dans le « Précis de Phytothérapie hépatobiliaire des Docteurs G. PARTURIER et G. BLAQUE, la Pêche, mangée crue, avec sa minime quantité d’acide, sa teneur relativement élevée en hydrates de carbone, sa chair fondante, semble l’aliment idéalement parfait du dyspeptique gastrique et hépatique. C’est, sans doute, en partie à cause de sa cellulose, relativement abondante, qu’elle jouit de très nettes propriétés laxatives… On la prépare cuite ou pochée. Il s’agit là de simples nuances culinaires, qui ne paraissent point influencer les vertus thérapeutiques, sauf, peut-être, qu’elles diminuent la valeur laxative du fruit, abaissent l’activité de ses vitamines, si même elles ne les détruisent ».
Ainsi donc toutes les parties du Pêcher, feuilles, fleurs, écorces et fruits, sont doués de vertus laxatives et eccoprotiques. Il semble bien que ce soient les fruits qui sont à maturité complète, les moins doués de vertus thérapeutiques et laxatives. Pourtant si les anciens thérapeutes se méfiaient de ces fruits, ils faisaient, nous l’avons vu le plus grand cas des feuilles et des fleurs du Pêcher, du Pêcher sauvage, en particulier.
Vers l’an 1650 « le plus gaillard des médecins » d'alors : Guy PATIN, dont on sait que tout l'arsenal thérapeutique se limitait, d'ordinaire, aux trois S : Saignée, Séné et Son, ne dédaignait point de prescrire le Sirop de fleurs de Pêcher.. sans doute à cause de la première lettre : S du Sirop. Et l’on se souvient ‘encore, du fameaux pamphlet de THEOPHRASTE RENAU- DOT, Confrère et contemporain de GUY-PATIN, accusant le Doyen de Faculté d’expédier, avec ses trois S, ses clients dans un monde meilleur.
lo
Nos Docteurs de la Faculté, Aux malades, parfois, s'ils rendent. la santé, | Ont besoin de l’Apoticaire, Mais PATIN, plus adroit, de par la Charité, Avec trois S, les enterre.….
% LE
On utilisait, aussi, les fleurs du Pêcher contre l’hydropisie (ETTMULLER) et contre les calculs du rein et de la vessie (DOWER).
Ces fleurs, dans le Midi, sont cueillies, avant leur épanouissement : celui-ci se poursuit pendant la dessication. Les boutons, non épanouis, sont étalés sur des toiles propres en couches minces, en vue du séchage. On doit éviter de trop tasser les fleurs lors de la mise en sac, ou en boîtes. |
‘ Les feuilles, les fleurs et les semences de Prunus ou Amygdalus persica contenant de l’acide prussique, sont susceptibles d'’irritation sur les organes de la digestion, au même titre que ce toxique quand elles sont absorbées à haute dose. Comme HCy elles occasionnent des intoxications involontaires dont on peut citer de nombreux exemples : BERTRAND cite le cas d’un bébé de dix-huit mois, mort dans des convulsions, accompagnées de vomissements, à la suite d’ingestion de fleurs de pêcher en décoction et à haute dose, en guise de vermifuge.
ROQUES, conte, dans un numéro de la « Phytologie médicale-» (T. II, p. 250), ce qui lui advint, à la suite d’une expérience tentée sur lui-même : ayant absorbé une décoction de 30 gr. de fleurs de pêcher, avant de se coucher, fut réveillé à minuit, par des douleurs de ventre, des éructations et des vents continuels. suivis, peu après, d’une diarrhée intense et de sueurs froides généralisées. re
Malgré quelques tasses de thé léger, cet état persista jusqu’à trois heures du matin, au moment où il se sen-
tit, dit-il, défaillir. Ces accidents se dissipèrent à la suite, d’une médication à base d’éther et de laudanum de Sydenham.
Dans le « Journal de la Section de Médecine de Nantes » on a pu lire; en l’an 1836, ce qui suit : « Un homme de 30 ans, atteint d’une fièvre intermittente, prit une poignée de feuilles de pêcher, en décoction dans l’eau. Bientôt il se manifesta des accidents : les yeux étaient injectés, la face rouge et animée, la respiration extrêmement gênée, le pouls dur et petit, l’épigastre douloureux, le ventre contracté, avec colique et envie de vomir. Le D' LORET, fit administrer une infusion de tilleul et de fleurs d'oranger, avec quelques gouttes de Laudanum, suivis de lavements aux décoctions de pavot et graines de lin. Des fomentations huileuses et émollientes furent pratiquées toute la nuit et le patient but plusieurs pintes de lait. Les douleurs se calmèrent peu à peu et tout rentra dans l’ordre ».
On sait que les jeunes feuilles, les bourgeons et les fleurs de pêcher sont doués de vertus anthelmintiques, diurétiques et purgatives. Le principe actif paraît résider, surtout, dans le calice de la fleur, avant leur plein épanouissement. Les bourgeons et les jeunes feuilles doivent être récoltés au printemps.
Une recette due à COSTE et WILLEMET, consistait à faire une infusion de 15 à 45 gr. de bourgeons ou de jeunes feuilles de pêcher dans 300 cc. d’eau, (suivie d’une macération suffisante dans l’infusé) qu’on édulcorait ensuite avec quantité suffisante de miel ou avec 30 gr. de Sirop de fleurs de pêcher, après filtration ou décantation. La veille on donnait au patient, 1 gr. 20 à 2 gr. 40 d'extrait aqueux de bourgeons de pêcher, saturé ou non de poudre de fleurs de pêcher.
Les auteurs de ce remède... assez original, déclarent avoir vu, de leurs yeux, un garconnet de 15 ans, rendre plus de 60 vers, peu de temps après l'ebsorpion du premier bol de ce vermifuge.
_ En 12 jours de cette médication, portée à 30 gr. d'extrait en 24 doses et 3 potions à 30 gr. de feuilles de pêcher, le patient fut entièrement libéré de ses parasites.
FD
Ex
Les feuilles fraîches du pêcher étaient preconisées par BODART comme succédané des feuilles de séné à la dose de 30 gr. comme purgatives et les fleurs à la dose de 15 gr.
Aux enfants et aux femmes difficiles, BODARD prescrivait le Sirop de fleurs de pêcher, à la dose d’une cuillerée à potage, de demi-heure en demi-heure, juscu’à effet suffisant.
Ces feuilles de pêcher, en décoction ou infusion. étaient préconisées par divers auteurs, contre les néphrites et autres maux des voies urinaires. Certains, comme DOWER, en faisaient un spécifique des calculs urinaires, d’autres, comme ETTMULLER, étendaient ces effets bienfaisants à l’infusion d'amandes des noyaux de pêche.
En Angleterre, contre les douleurs néphrétiques et vésicales, autant que comme diurétique, on a coutume d’additionner l’infusion de ces feuilles de quantité suffisante d’eau distillée d'amandes amères de pêcher ou d’autres noyaux de Rosacées-Prunées. Et le D' CAzIN, qui nous donne ces détails, ajoute : « Ce moyen que j'ai mis en usage plusieurs fois, calme promptement les souffrances des malades atteints de spasme, ou irritation à la vessie, favorise l'émission des urines dans le catarrhe vésical chronique et soulage les calculeux ». :
Dans un mémoire, couronné par l’Académie de Bruxelles, en l’an 1783; BURTIN, prescrivait aux fiévreux des infusions de feuilles de pêchers dans de la bière bouillante (à la dose d’une poignée de feuilles par litre de bière). Il obtenait les mêmes résultats contre l’apyrexie avec la poudre d’écorce ou de feuilles de pêcher,
à la dose de 30 gr. pro die. Sait-on que les Matrones mauresques utilisent ces feuilles, en décoction pour provoquer la stérilité ?
Il convient de noter que la dessication fait perdre aux feuilles de pêcher une partie de leurs vertus laxatives, diurétiques et anthelmintiques. Selon CoSTE et WILLEMET, on peut obvier à ces effets fâcheux, en récoltant, au début du printemps, ces feuilles à peine développées, puis en les séchant avec grand soin, à l’ombre et sous un courant d’air, et en les enfermant, tout aussitôt, dans des boîtes bien closes.
CAZIN dit avoir employé des feuilles de pêchers, ainsi desséchées conservées, sous la forme de cataplasmes, sur l’abdomen de bébés de un à deux ans, et en avoir obtenu un effet anthelmintique certain.
Ce topique lui a paru calmer, aussi, les coliques, et on peut s’en servir, avantageusement contre bien des maux tels que : inflammations externes, dartres enflammées, ulcères cancéreux, douleurs locales.
Et il conclut ainsi : « La pêche est, quoiqu’en disent GALIEN et l'Ecole de Salerne, un fruit très agréable, nourrissant, rafraîchissant et adoucissant; elle convient parfaitement aux tempéraments sanguins et bilieux, soit dans l’état de santé, soit dans les maladies accompagnées de chaleur et d’irritation.
Toutefois les personnes faibles ou sédentaires peuvent, par l’usage trop abondant ou trop prolongé des pêches, éprouver de la débilité d'estomac, des fiatuosités et même de la diarrhée.
__ On évite ces inconvénients en leur associant du sucre ou du vin généreux ».
GR ee CHAPITRE XII
AU CODEX MEDICAMENTARIUS GALLICUS
Les fleurs et les feuilles de Pêchers, figurent à quatre des six Editions du Codex français, mais les fleurs, seules, sont utilisées dans la confection du Sirop de Fleurs de Pêcher et du Suc de ces fleurs qui entrent dans cette préparation officinale : la seule qui figure à trois éditions du Codex sur les six officielles.
Le Codex 1937, donne, d’ailleurs, le relevé suivant (p. 534 du T. L.) :
Copex : 1818 1837 1866 1884 1908 1937
Pêcher : feuilles et fleurs + + + + = == Suc de fleurs _ — + — — — Sirop de fleurs de Pêcher + + — — + —
Ce relevé, comporte une légère erreur, car le Sirop de Fleurs de Pêcher figure, bel et bien, au Codex de 1866, sous le N° 471, page 466, comme aux deux éditions précédentes et à l’édition suivante. Seules les deux dernières éditions de notre Codex (1908 et 1937) sont absolument muettes sur le Pêcher, sur son suc et sur son Sirop de fleurs.
CopEx 1818 :
A la première édition du Codex français — qui était rédigé en latin et dénommé, alors : « Code pharmaceutique » — l'arbre était appelé : AMANDIER-PÊCHER (Amygdalus Persica) L. — Persica molli carne et vulgaris. C. B. P.; I. R. H.).… (MURRAY — T. 3, p. 241).
Parties usitées : les feuilles, les fleurs.
Le Sirop de fleurs de Pêcher, figure, ici, sous le : N°3 des « Sirops simples purgatifs : il est à base de sucre et d’infusion de Fleurs. P. 126 — B) Sirops simples purgatifs :
SIROP DE FLEURS DE PÊCHER
R : prenez : fleurs dé Pêcher fraîches, quatre livres, OÙ 2 MO TR EEE ea A SRE ARE 2.000 Eau bouillante, douze livres, ou .......... 6.000
Faites infuser sur des cendres chaudes, pendant 12 heures dans un vaisseau clos; passez et exprimez légèrement. Quand le liquide aura déposé, mettez-y quantité suffisante de sucre blanc.
Sucre blanc, dix-sept. livrés, où..." 8.500 Faites cuire jusqu’à consistance de sirop.
S% CopEex 1837 :
A cette deuxième Edition du Codex, le Pêcher, figure, à la nomenclature, sous son nom actuel, et non plus sous celui d’'Amandier-Pêcher :
PÊCHER (Amygdalus persica), Rosacées.
Parties usitées : feuilles, fleurs.
P. 366) SIROP DE FLEURS DE PÊCHER : Sirupus cum SsuCCO persicæ.
Ce sirop se prépare comme le Sirop de Pointes d’Asperges :
Sucre dépuré de fleurs de pêchers, une livre. 500
Sucre blanc, deux-livres.: .:: RO 1.000
La seule innovation consiste à préparer ce Sirop avec le Suc de Fleurs de Pêchers, au lieu de l’infusion de ces fleurs, selon le « modus operandi » du Sirop de pointes d’Asperges.
SE panne
Les rédacteurs du Codex oublient seulement de nous dire comment l’on doit RIÉPALER et le suc d’Asperge et le suc de Pêcher.….
La liste de sucs simples, figurant à la page 247, comporte cependant un suc de fleurs : celui des fleurs de Bourrache, qui, à défaut de tout autre renseignement, peut nous permettre de confectionner un suc de fleurs de Pêchers… acceptable. selon le « modus operandi » suivant : |
.… « Pilez les fleurs dans un mortier de marbre, exprimez le suc, et passez-le à travers un filtre en papier ».
CODEx 1866 :
A cette troisième Edition du Codex, figurent : le Pêcher, son Suc et son Sirop.
P.73) PÊCHER (Persica vulgaris) Rosacées-Amygdalées : Fleur.
P. 331) SUC DE FLEURS DE PÊCHERS. Ce suc se prépare comme le Suc de Chicorée (N° 255).
« Prenez fleurs fraîches de Pêcher; pilez-les dans un-mortier de marbre; exprimez le suc et passez-le à travers un filtre en papier ».
P. 466) SIROP DE FLEURS DE PÊCHERS : Syrupus de floribus Persica vulg.
N° 471) Suc de fleurs de Pêcher, mille grammes :
Sucre blanc, mille neuf-cent grammes
Faites un sirop par solution au B. M. couvert ; INEE au travers d’une étamine.
CopEx 1884 :
Le Pêcher et le Sirop de fleur de Pêchers, figurent
seuls, à cette quatrième Edition de notre Codex, avec quelques légères variantes. Le suc est disparu du texte bien qu’il soit encore porté à la Table des matières (p. 722), comme inscrit à la page 581, à la rubrique : « Suc de pêcher » (fleur). ce qui correspondrait au suc de Bourrache... ve
P. 68) PÊCHER ÉRRUS persica), M(22.; Rosacées- Prunées : Fleur.
P. 548) SIROP DE FLEURS DE PÊCHER : Syrupus de floribus Prunus-persicæ.
Ce sirop se prépare comme le Sirop de eu” C'est-à-dire avec :
Fleurs sèches de Pêcher ........ Se 100 gr.
Eau distillée bouillante ..........:... -1.500 gr. Sucre DIanc eve A REPAS Q. S.
Versez l’eau bouillante sur les pétales, laissez infuser pendant six heures en vas clos; passez avec expression, laissez reposer, décantez.
Ajoutez le sucre dans la proportion de 180 gr. p. 100 de colature. Portez rapidement à l’ébullition et passez.
Comme on le voit cette édition du Codex abandonne l'emploi du suc de Pêcher, pour revenir à la pratiquede l’infusion, comme à la première édition, en employant, toutefois, les fleurs sèches, au lieu de fleurs fraîches, mais l’infusion est moins concentrée que précédemment : 1/15° au lieu de 1/2...
Aux CopEx 1908 et 1937 :
Il n’est plus du tout question du Pêcher et de ses préparations, qui semblent bien être abandonnées du Corps médical.
CHAPITRE XIII
LES HUILES D'AMANDES (Selon le Codex)
Ce pluriel n'a rien de singulier, tant les Huiles d’Amandes abondent : on sait qu’indépendamment des Amandes douces et des Amandes amères, toutes les Amandes de Rosacées à fruit oléagineux sont aptes à donner des huiles de Noyaux, assez mal aisées à discerner des huiles d'Amandes des Amandiers les plus authentiques.
C’est, sans doute la raison pour laquelle la dernière édition du CoDEx Français (celle de 1937) en sa page 466, emploie le singulier pour désigner l’HUILE D'AMANDE : « Oleum Amygdalæ ».…. à
On s'accorde, cependant pour réserver le qualificatif d'Huile d'Amandes et même d’Huile d’Amandes douces, aux sucs huileux, exprimés à sec, des deux variétés d’'Amandes : var. amara ou var. dulcis.
Les sucs huileux des autres amandes amères provenant de noyaux de Pêchers, Abricotiers, Pruniers, Cerisiers, etc…., étant dénommées communément et commercialement : « Huiles de Noyaux ».
Le Copex 1937, précise cependant — et cette préci- ‘ sion à bien son importance en matière de fraudes — que « l’Huile d’'Amande » (au singulier) est « l'huile fournie par les semences de diverses Amygdalées : Amandier, Abricotier, Pêcher ». Il ajoute, aussitôt, que « l'Huile d'Amande Officinale est l’huile de première pression, obtenue à froid et soigneusement clarifiée ».
Nous voilà donc officiellement renseignés et fixés sur ce qu’il faut entendre par « HUILE D’AMANDE », selon la définition officielle et légale du Codex français, de la date la plus récente : 1937.
HÉIaCES
Préparation et caractéristiques de l’'Huile d’Amande (dite Huile d'Amandes douces, dans les principaux formulaires et ouvrages classiques. \
Cette Huile devait jusqu'ici, S’extraire uniquement, soit des Amandes douces (mondées), soit des Amandes amères (non mondées) : fruits de l’'Amygdalus communis, var dulcis ou amara. Il était tout indiqué d’employer, à cet effet une des nombreuses presses ou moulins à huile qui existent, un peu partout, à la campagne, dans les principaux centres d'exploitation des Oliviers, Amandiers, Noyers, etc.
Plus qu’en toute autre circonstance, il était recommandé dans le cas d'expression des Amandes de la variété « amara », d'effectuer toutes les opérations à sec, pour éviter la réaction de la cyanogénèse que les divers principes latents, dans ces fruits pouvaient exercer l’un sur l’autre, avec production d’essences toxiques, en présence de l’eau.
L'huile obtenue doit être de consistance fluide, inodore, de ton jaune-pâle, de saveur douce et agréable. Elle doit être soluble dans l’éther tandis que l’alcool!l doit en dissoudre 1/24° de son poids.
Voici d’ailleurs les principales caractéristiques portées au Copex de 1937, concernant l’HUILE D'AMANDE :
« CARACTÈRES : à la température ordinaire de 15°, elle constitue un liquide jaune-pâle, absolument limpide, ne déposant pas, même par un repos prolongé, présentant une saveur spéciale et une odeur très faibles. L’Huile d'Amande est complètement soluble, en donnant des solutions limpides dans l’éther éthylique, - l’éther de pétrole, le chloroforme, le sulfure de carbone, le benzène.
Elle est principalement constituée par des glycérides oléiques; l’insaponifiable contient un phytostérol.
Densité à 20° (Huile d’'Am. douces) : 0,913 à 0,920.
- Densité à 20° (Huile d’Amandes de te de Péches). : 0,918-0,923.
Fabrication industrielle de l'Huile d’Amandes
Cette huile peut se préparer de diverses manières, selon la quantité et la qualité des fruits qu'il s’agit d’exprmer. Dans tous les cas une opération préalable s'impose : il s’agit de libérer l’amande de sa coque, et il faut la mettre à nu, avant de la réduire en pâte, en vue de l'extraction de l’huile douce qu’elle renferme dans ses flancs.
Après avoir mondé les amandes de tous les débris de coque et des corps étrangers qui peuvent les souiller, on les enferme dans un sac de toile dure, et on les bat pour en détacher. toutes les poussières. On les vanne, ensuite, puis on les réduit en poudre grossière à l’aide d’une meule ou d’un moulin à bras. On enserre la poudre, ainsi concassée, dans des scroutins de toile et on les soumet à une pression ménagée à la souspresse à huile, dont il existe divers modèles (V. fig. 4, p. 102).
On exprime les sacs CS enant les amandes jusqu’à ce que le suc hileux cesse de couler. On filtre au papier chardin et l’on conserve, en lieux frais, l'huile ainsi obtenue et mise en flacons pleins et soigneusement bou- _ chés. On obtient ainsi l’'Huile d’Amandes vierge, dite de « premier jet », par expression à froid et on à sec.
On peut obtenir une huile seconde (ou de deuxième jet) en chauffant légèrement le tourteau d'amandes, sur des plaques de tôle, dans un four ou dans un chauffoir particulier, en l’absence de toute humidité qui au- . rait pour effet, si l’on avait à faire à des amandes amères, provenant (accidentellement ou non)*de noyaux amers des diverses amygdalées, (var. amaræ, persica,
ou autre) de donner des essences cyanhydriques toxiques, par cyanogénèse.….. ;
On porte, de nouveau, la pâte ainsi amollie à l’un des pressoirs à huiles qui existent dans la-pratique industrielle, avec les mêmes précautions que ci-dessus, pour éviter toute production d’essences.
Les sacs de toile, dénommés « morfils », peuvent être remplacés par des sacs de laine qu’on enveloppe dans des « étendelles » de crins, avant de les porter aux pressoirs; les diverses qualités d'huiles qui en résultent sont en fonction de la qualité des amandes exprimées et du matériel d'expression employé.
Il existe éparpillés dans le pays, à côté de vieux moulins à huile inutilisés, de nombreux éléments oléagineux qu’une administration tutélaire — ou simplement prévoyante — devrait bien songer à récupérer.
Puisque le Codex lui-même ne fait plus la moindre différence entre les diverses huiles de Noyaux Oléagineux et qu’il groupe sous le même vocable : « HUILE d’AMANDE » (au singulier) toutes les semences d'Amygdalées diverses : Amandiers (var. amara et dulcis), Abricotiers, Pêchers, etc, etc. pourquoi ne pas faire collecter (officiellement ou non) tous les innombrables noyaux d’abricots, de pêches, de prunes, de cerises que chacun s’empresse de jeter à la rue ou à la poubelle ?
Il y a là — nul ne le peut contester — une source précieuse de matière grasse de première qualité, qu’il suffirait de recueillir au lieu de la gaspiller. comme tant d’autres matières premières de qualité.
Et l’on sait, puisque le Codex, lui-même le déclare, qu'il n’y à aucune différence de qualité et de valeur médicamenteuse entre les différentes huiles de Noyaux d'amandes, qu’elle qu’en soit la provenance. Aucune” différence de qualité certes, mais il pourrait y avoir,
tout de même, certaines différences de prix, si l’on utilisait tous les noyaux perdus, au lieu de s'adresser presque uniquement aux seuls noyaux des amandiers sans distinction de variétés : dulcis ou amara !
Il est infiniment probable qu'en Angleterre et en Amérique où il existe de nombreuses variétés de fruits à noyaux, de même que tous les pays de l’axe, on ne néglige point une telle ressource nationale!
DANS LES FORMULAIRES
Les Formulaires sont, en général, le reflet des éditions correspondantes du Codex. C’est dire qu’ils ne sont guère prolixes sur le Pêcher et ses préparations officinales.
La plupart se bornent à reproduire les formules du Codex contemporain à leur parution. C’est le cas du Formulaire DORVAULT, en particulier.
LE FORMULAIRE BOUCHARDAT, ou « Manuel de Matière médicale, de Thérapeutique comparée et de Pharmacie (édition de 1846) nous donne quelques détails sur les Amandes, sur les fleurs de Pêcher et apporte quelques précisions sur l’origine du Sirop de fleurs de Pêchers :
« Le procédé adopté par le Codex (édit. 1837) a été donné par GUIBOURT :
2 kilog. de fleurs récentes donnent, environ, 850 gr. de suc filtré. M. BOULLAY avait conseillé de faire deux sirops, l’un par distillation, l’autre par coction, mais le
procédé de GUIBOURT est plus simple et donne un meilleur produit.
Ce sirop de fleurs de pêcher est un laxatif doux qui est fréquemment prescrit dans la médecine des en- CIRE Dose : 20 à 50 gr. ».
LE FORMULAIRE DE DAUSSE AÎNÉ, ou « Essais sur nos préparations galéniques », nous donne la préparation de l'extrait aqueux des pilules, et du Sirop de fleurs de Pêchers, en partant de l'extrait aqueux, ou de l'extrait fluide : (Edit. 1909). |
a) Extrait aqueux de fleurs sèches de Pêchers.
5 parties de fleurs donnent 1 p. d'extrait : Rendement 20 %.
Dose : 0,20 à 0,60 par jour.
b) Pilules d'extrait de pêcher composé (contre la constipation).
Extrait aqueux de pêcher : 0,20 cegr.
Podophylline : 0,01 à 0,03 cgr.
Réglisse : Q. S.
c) Sirop de ere de Pêchers, à 2,50 % (Codex 1884).
Extrait fluide p. sirop (Dausse) : 50 gr.
Sirop simple : 950 gr.
ou bien :
Extrait aqueux (Dausse) : 5 gr.
Sirop simple : 995 gr.
1 cuillerée à soupe représénte : 0 gr. 50 de fleurs.
Doses : ° Adultes : 20 à 100 gr. par jour.
Enfants : 5 à 15 gr. par jour.
: Ce sirop sert d’édulcorant dans les potions PER tives.
Dans « les Fruits de France », enfin, le D' LECLERC, nous confirme la formule du Sirop à l'extrait fluide de
. Fleurs de Pêcher.
Sirop de fleurs de Pêchers : 50 gr.
Sirop simple : 950 gr.
Doses :
1 à 5 cuillerées à soupe, chez les adultes.
1 à 4 cuillerées à café, chez les enfants.
COMPOSITION CHIMIQUE, ENERGETIQUE & VITAMINIQUE DU FRUIT DU PECHER : LA PECHE
Le pulpe de Pêche est riche en matières minérales et organiques, notamment en potassium, en soufre, en phosphore, en glucides, et en protides, surtout à l’état sec.
Sa teneur en Vitamine À, en Vitamine B2 et en Vitamine Bi, est également, fort intéressante chez les fruits secs, en particulier.
Voici un tableau récapitulatif des divers éléments et principes utiles contenus dans les fruits du Pêcher :
SUBSTANCES
ENERGETIQUES, VITAMINES
en milligrammes
g a æ | enr en En Unités
m rs = d'acide | Unités
3 à, S «| escorbig. | Bourquin Internationales
A Li Fer] ——_— | ———_——— | ———————————
À | À | © Vita. cl vit. 82 | vit. Bt Vitamine A Fruits frais 0,80 | 0,34 12 5 223 3 2.000, en moyenne Fruits séchés | 2,20 | 0,40 70 0 137 18 3.000, en moyenne
a Le
FLEMENTS MINERAUX, évalués en milligrammes
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Le Rapport Ca/Ph est de : 0,30, pour les fruits frais.
Il est de : 0,29, pour les fruits séchés.
Quant à leur alcalinité elle varie fortement. On peut l’évaluer : à 5,32, pour les fruits frais et à 14,27, pour les fruits séchés.
Tous les chiffres de ces deux tableaux sont extraits, avec l’autorisation de l’auteur, des « Tables de composition des Aliments, mentionnant leur teneur en substances énergétiques, en éléments minéraux et en vitamines », par Mlle Lucie RANDOIN, Agrégée de l’'Université, Docteur ès-Sciences et Directrice du Laboratoire de Physiologie de la nutrition à l’Ecole pratique des Hautes Etudes et du Centre de recherches de l’Alimentation (Edit. Hermann et Cie, à Paris).
PHYTOBROMATOLOGIE DE LA PÊCHE
De tous les fruits que la généreuse Nature à mis à notre portée, pour le régal de nos yeux et de nos papilles gustatives, la Pêche, est, sans contredit, l’un des plus délicats à manipuler et à conserver...
On sait que ce fruit, se gâte en quelques heures quand il est trop mûr, surtout par temps chaud et humide et, que sa saveur et son arôme, pourtant si délicats, disparaissent facilement, faute de soins attentifs.
Aussi convient-il de cueillir ces fruits un peu avant maturité complète, en vue de leur conservation ou de leur transport, en temps opportun.
On reconnaît qu’une Pêche est « bonne à cueillir » quand le fond vert de sa peau, commence à s’éclaircir, que son épiderme s’assouplit, que le carmin du côté exposé au soleil et son parfum sont bien développés...
À peine est-il détaché de l’arbre, par un léger mou-
vement de rotation de la main, que ce fruit délicat doit être déposé dans un récipient dont le fond est garni
unie
de mousse ou de coton en vue de son transfert dans un fruitier bien frais et convenablement aéré.
Il convient de ramasser les fruits, destinés au transport, un peu avant maturité complète, en ayant soin de ne cueillir que les pêches encore fermes en gardant une partie de leur pédoncule. |
On peut les conserver, pendant une ou deux semaines, à 0°, dans un frigorifique approprié, selon la nature et la variété des fruits.
Cette conservation est toujours délicate, même avec des fruits très sains, car la pulpe prend, souvent, un ton chatain, alors que l’épiderme paraît normal et sain et que la saveur de la pulpe diminue. Un long séjour au « frigo » a pour effet de rendre la pêche insipide, parfois amère, décolorée et plus ou moins farineuse. Après un séjour de trois semaines à 0°, on constate que des fruits, cueillis avant complète maturité mais normalement colorés, commencent à s’abîmer et que cette altération va d'autant plus vite que le fruit était plus avancé en maturité... À + 2°, les pêches perdent leurs qualités, en 10 à 15 jours, et à + 4°, la maturité s’accentue rapidement; la pulpe noircit après 7 à 10 jours, puis s’altère aussitôt sa sortie du frigorifique.
Les fruits destinés aux transports, doivent être préréfrigérés, à — 3° ou + 4° (durant une moyenne de 24 à 30 heures) avant d’être mis en wagons frigorifiques. On cite quelques cas où des pêches (ayant ainsi voyagé en grands wagons frigorifiques du P. L. M. depuis les environs de Lyon jusqu’à Paris ou jusqu’à Nice), ont pu attendre de une à quatre semaines, le moment d’être livrées en parfait état aux consommateurs. | 3
Mais ce sont des cas, un peu exceptionnels qui ne concernent que des fruits de premier choix, à variétés très précoces ou très tardives. La majeure partie de ces fruits est destinée à la dessication ou à la conservation, à l’aide du sucre, de l’alcool, du vin ou du vinaigre...
Préparation des Pêches. — Les fruits destinés à être séchés ou conservés sont, le plus souvent, pelés préalablement à toutes manipulations. Cette opération n’est pas indispensable et, dans le Midi, où l’on fait sécher sur des claies et au soleil, la plupart des Pêches de Vigne, on ne songe guère à les éplucher, au préalable, ni même à les ébouillanter….
Ce sont là des pratiques industrielles, qui nous viennent, tout droit d'Amérique, et qui se pratiquent, maintenant, un peu partout, soit à la main, soit à la machine...
Epluchage et ébouillantage. — On choisit, de préférence, des fruits à chair tendre, dont la peau et le noyau, peu adhérents à la pulpe,'se détachent facilement. De ce nombre sont les Pêches Amsden, Précoce de Hale, Précoce Alexander ou Alexandre et celles de Montreuil.
En Californie, et dans les grandes exploitations d'Amérique, l’épluchage se fait à la machine à peler et à laver les fruits, après immersion dans un bain alcalin. À cet effet on prépare une solution à 0,20 % de soude caustique, que l’on porte à 80°, dans un bac exactement réglé au moyen de serpentins à vapeur. Les fruits entiers y sont maintenus à cette température, durant une vingtaine de secondes, après quoi on les lave à l’eau courante, pour les débarrasser de l'excès de soude, qui les souille et entraînerait leur noircissement à brève échéance. Il suffit de tourner les paniers d’osier, ou autres récipients où sont logés les fruits, ou de les remuer à l’aide d’un bâton pour en séparer la peau, en majeure partie. quitte à terminer cette opération à la main.
On remplace, parfois, la soude caustique par des lessives alcalines de carbonate de soude ou de potasse titrées à 0,20 ou à 0,10 %. On doit ici, encore, opérer à chaud, pour avoir de bons résultats.
On peut, également, placer les fruits entiers (ou coupés, par quart ou moitié) sur des planches ad hoc, dans un appareil spécial, la peau étant tournée vers le haut : durant trois minutes on soumet ces fruits à un jet de vapeur d’eau porté à 120°, et la peau s’enlève, ensuite, sous la seule pression des doigts.
Les pêches étant divisées en quartiers ou en moitiés, on extrait le noyau à l’aide d’une cuillère dénoyauteuse, et on les pèle, ensuite, avec un couteau à lame courbe et à rebord, en métal argenté.
Les Pêches dures, jaunes ou blanches, dont la peau et le noyau adhèrent fortement à la chair, sont pelées à la main ou à la machine, puis coupées par moitié ou par quartier. On extirpe le noyau à l’aide de la cuiller, ou de couteaux spéciaux. On jette les quartiers dans une eau soufrée, pour éviter l'oxydation au fur et à mesure de l'opération et on traite ensuite à l’eau froide, puis à l’eau alunée en vue de leur raffermissement. On peut les faire sécher ou les confire en sucre vin ou vi-
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Dessication au soleil ou à l’évaporateur. — Le séchage des pêches au soleil, date de la plus lointaine antiquité. Il se pratique surtout dans les régions ensoleillées de la côte méditerranéenne : Afrique du Nord, Portugal, Espagne, Italie, Riviera et Provence françcai- _ses, pour l’Europe, et surtout au Chili, dans le Nouveau Monde.
Dans ce pays lointain on connaît les « huesilos » (pêches pelées et séchées avec le noyau) et les « descarozados » (pêches pelées et dénoyautées). Ces opérations préliminaires se font généralement à la main.
eur
On blanchit les fruits aux vapeurs de soufre, dans une simple caisse défoncée et renversée au-dessus d’un trou dans le sol et pavé de quelques pierres ou briques, sur lesquelles on met de la braise et du soufre. On place 20 à 25 kilog. de fruits dans un panier, disposé au-dessus du trou, on recouvre avec la caisse renversée et on lute avec de la terre, pour retenir les vapeurs soufrées. Il suffit d’une cuillerée à café de fleur de soufre (ou de 10 cm. de mèche soufrée) sur la braise incandescente, pour blanchir 25 à 30 kilog. de pêches, en 15 à 20 minutes.
Les pêches, ainsi blanchies au soufre, sont portées sur des claies et exposées au soleil, au vent et à la rosée, durant trois à quatre jours selon leur grosseur. On peut recouvrir les claies d’une toile ou d’un treillis de roseaux, pour éviter les souillures de mouches et autres insectes, ou mieux suspendre les claies sous un abri convenable, car il est à remarquer que la rosée colore en rouge la partie du fruit qui est soumise à ses effets. Les fruits sont ensuite dénoyautés, au couteau à lame d'argent. et emballés pour l’exportation.
Au Chili on conserve pour la consommation interne les « almendrucos », sorte de pêches très tardives et très charnues, de la grosseur d’une cerise, dont le noyau est tout petit et sans amandon.
En France, dans tout le Midi du moins, on blanchit les pêches, comme les abricots dans des chambres à soufrer, puis on les porte à l’évaporateur. On dispose les fruits coupés, la plaie en-dessus, et on porte la tem-
.pérature à 45° C.; on monte à 50°, puis lentement à 60° pour arriver à 65° et 75°, en certains cas. Après séchage on dispose les fruits en un endroit frais et convenablement aéré, mais tenu à l’abri des mouches et autres insectes. Il convient se les refroidir assez rapidement pour éviter qu’ils ne durcissent et se recroquevillent. Le rendement moyen est de 10 à 20 kilog. de fruits
secs pelés et de 15 à 30 kg. de fruits non pelés, pour 100 kilog. de fruits frais.
Les meilleures variétés à traiter de la sorte par l'évaporateur, sont les Pêches Pavies et Galande, la Belle de Toulouse et la Reine des Vergers et d’une façon générale, toutes les pêches ordinaires, de préférence les fruits tachés et insuffisamment colorés. On s’en servira pour la confection des conserves, en marmelades, confitures, etc...
CONSERVE & CONFISERIE DES PÊCHES
Selon que les Pêches sont à chair dure et ferme ou à chair molle et tendre, on les réservera pour la conserve, qui veut des fruits coupés seulement en quartiers ou en moitié, ou pour la confiturerie qui n’a besoin que de la pulpe ou pour les marmelades.
Ce sont les pêches blanches et surtout les « Brugnons blancs », tels que « Arnavon de Lamanon » et « Saint Michel », parmi les Brugnons indigènes et les « Coosa » et « White Natarine », qui sont les plus recommandables pour les fabrications de conserves de choix. |
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Pêches confites au sirop, entières ou en quartiers. — On les choisit bien fermes et, de préférence, avant maturité complète. On les pèle et dénoyaute, on les place dans l’eau chaude jusqu’à fléchissement aux
Hi
doigts, les rafraîchit à l’eau froide, sans les froisser, et on les range, par quartiers, dans un sirop froid marquant 16° Baumé. On cuit au petit lissé et après deux bouillons on retire les fruits. On concentre le sirop jusqu’au grand perlé, on y replace les fruits, on reporte à : l’ébullition, on retire du feu et on récidive le lendemain.
On peut, plus simplement, porter ces fruits, plongés dans le sirop dans des bocaux ad hoc, au stérilisateur à vapeur, et opérer selon la méthode Appert. On bouche convenablement et on conserve pour l’usage. Les fruits doivent devenir translucides.
Le procédé Appert est le plus pratique et le plus expéditif : il suffit de loger les fruits entiers ou coupés dans des bocaux ou des boîtes, avec un Sirop à P. E. de Sucre et d’eau, fermer le récipient après trois ou quatre minutes de chauffe au B. M. (pour chasser l'air) et de laisser bouillir 15 à 20 minutes (pour un litre) ou 35 minutes (pour deux litres de volume liquide). C’est l’opération la plus économique qu’il soit !
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Pulpes, Marinelades et Confitures. — Ici, on peut utiliser indistinctement toutes les variétés de pêches. Les plus mûres sont les meilleures. Les fruits sont traités comme précédemment, c’est-à-dire épluchés, dénoyautés, soufrés et blanchis et lavés.
Les deux premières opérations sont, à la rigueur, nécessaires et suffisantes : on porte les fruits épluchés, dans une bassine à vapeur, avec quantité suffisante d’eau pour couvrir le fond du récipient, et éviter qu'il ne s’attachent. Le jus du fruit s'écoule et l’on donne un simple bouillon, et l’on verse la pulpe obtenue dans des récipients faciles à obturer. À défaut de bassine à vapeur on peut utiliser une simple bassine à blanchir les légumes.
Les boîtes ou flacons remplis de pulpe encore
chaude, sont portés dans un bac à ébullitionner, ou dans une simple lessiveuse, munis d’un paillis, dans le fond. On porte la température lentement de 0 à 96° C. On maintient cette température durant 20 à 25 minutes et on laisse quelques minutes encore avant de retirer les récipients contenant les fruits, ainsi stérilisés.
Il est indiqué de chasser tout l’air des récipients avant leur fermeture : on y parvient, aisément, en faisant circuler ces boîtes emplies de fruits (le plus complètement possible) dans un appareil évaporateur spécial, où elles circulent à une vitesse déterminée, et il ne reste plus qu’à les boucher ou à les souder à la sortie.
Avec cette pulpe stérilisée, qui peut se conserver indéfiniment et être transportée à grande distance, on peut préparer toutes les marmelades et confitures de pêches pour le régal des enfants et des grandes personnes.
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Confiture de Pêches. — La proportion de sucre et de pulpe de fruit peu varier de 60, 70, 80 à 100 p. 100. C’est naturellement le dernier mélange sucre et fruit (qui est à P. E.) qui est de meilleure conservation. On place le sucre et la pulpe du fruit dans une bassine à vapeur ou à air libre et l’on élève graduellement la température jusqu'à 50 ou 60°. Il n’y a pas d'intérêt à dépasser cette limite car on sait que l’interversion du sucre se produit vers 60° à 70°. On obtiendra. une confiture parfaite en incorporant du jus ou de la pulpe de pommes à la pulpe de pêches :
Ch. ARNOU conseille la formule suivante :
Pêches pulpées 2 ee 04 kilog.
Eau de pommes #1" Re MeReee 6 litres Sucre (fondu dans ce mélange) .... 48 kilog.
Faire fondre s. a, au B. M. ou à la vapeur. Vaeniller légèrement Den Je
Marmelade de Pêches. — Cette marmelade, se fait avec une pulpe de fruits de moindre qualité que celle des confitures et aussi avec une quantité moindre de sucre : une proportion de 5 à 6 p. de sucre pour 10 de fruits est considérée comme suffisante. On peut y incorporer ou non du jus ou de la pulpe de pommes. Selon que la cuisson est plus ou moins prolongée on obtient une marmelade plus ou moins épaisse.
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Compote de Pêches. — Celle-ci se fait avec des fruits frais ou secs, au moment du besoin, (au plus tôt la veille de sa consommation), car la faible quantité de - sucre qu'elle nécessite — surtout en période de rescrictions — ne permet guère sa conservation au-delà de quelques jours...
% LE
Les Pêches à l’eau-de-vie, au vinaigre ou au vin. — On doit limiter son choix à des variétés à chair ferme, telles que : Brugnons, Tétons de Vénus, Pêches duveteuses…
Pêches à l’alcoo!l sucré. — On cueille le fruit à peine mûr et bien ferme, on l’essuie avec un linge et on le pique, avec une aiguille, jusqu’au noyau. Après planchiment à l’eau bouillante, on le jette dans l’eau froide. : On égoutte et on place les fruits dans un bocal à large ouverture, et on recouvre d’une liqueur faite d’une partie de sirop de sucre pour deux parties d’alcool à 85°,
en volume. On peut consommer après quelques mois de macération en vase bien clos.
Pêches confites à l’eau-de-vie. — Il convient de piquer les fruits, fraîchement cueillis, les blanchir, rafraîchir et les laisser s'égoutter. Après quoi on les place dans un récipient à large ouverture et on verse dessus du sirop de sucre encore chaud. On soutire le liquide, le lendemain, pour le concentrer encore, après quoi, on le reverse sur les mêmes fruits. Cette opération est répétée trois à quatre fois, avec des sirops de plus en plus concentrés à 12°, à 16°, à 20°, puis à 24°, renfermant, réspectivement des doses de plus en plus fortes de sucre : 400 gr., 500 gr. 600 gr., pour 1.000 ce. mélangé à son volume d'alcool à 90°.
Pêches au vinaigre. — Les manipulations sont identiques à celles des pêches confites à l’eau-de-vie, mais on ajoute au sirop, (au lieu d'alcool) parties égales de bon vinaigre d'alcool, dans lequel on a fait macérer de la Canelle de Ceylan.
On prépare, de même, mais sans sirop de sucre, comme de simples cornichons, des petites pêches vertes, préalablement mises à macérer durant deux jours, dans de l’eau salée (où on laisse flotter un œuf). Le vinaigre, (un bon vinaigre de vin) est aromatisé avec du gingembre, du poivre blanc et de la moutarde.
Vin de Pêches. — Il existe plusieurs formules de Pêches au vin ou plutôt de Vins de Pêches :
Formule a) — On écrase 20 à 25 kilog. de pêches
ou
très mûres, après en avoir extrait les noyaux. On laisse fermenter les fruits dans une cuve, durant 7 à 8 jours. On soutire le jus, et on le mélange à celui qui résulte du marc pressuré. On: ajoute 2 litres d’eau-de-vie et 2 kilog. de sucre, on mélange bien le tout, et on porte à la cave, dans des cruchons de grés.
Formule b) — On place les fruits dénoyautés, dans une cuve ouverte, durant un jour et demi, on y ajoute 1 litre de jus et autant de sirop de sucre, on soutire et on verse le tout dans un fût après avoir mis de côté une quantité suffisante de jus sucré nécessaire afin de pouvoir remplir et combler les vides que la fermentation opère dans la cuve en fermentation. Vers la fin de la
fermentation, on concasse les noyaux des fruits, mis
de côté au moment de leur emploi, et on jette le tout
dans le tonneau, avant d’en obturer complètement l’ou-
verture. L'opération dure deux à trois mois, en laissant le tout en cave. Après quoi on peut soutirer et mettre en bouteilles.
Formule c) — On fait un mélange (à parties inégales) de pêches fines (2.500 gr.) et de pêches de vignes (13.500 gr.). On les brosse, dénoyaute et écrase puis on les place dans un tonneau et on y ajoute 3 kilog. d’eau. On y incorpore, ensuite, 250 gr. de levure sélectionnée et les noyaux non concassés des fruits. Quand la fermentation est terminée (ce qui se reconnaît à la
. clarification du jus) on soutire et on laisse le marc
s’égoutter; on le presse. Quand toute fermentation a cessé, on ajoute 1 litre d’eau-de-vie et 100 gr. de sucre vanillé, puis on soutire et on met en bouteilles.
CHAPITRE XVI
LES PÊCHES PREPARÉES AU SUCRE, AU VIN, À LA CREME, etc...
Ces fruits, frais ou séchés, occupent dans les menus, comme desserts, une place de choix, amplement justifiée. A l’état sec les pêches, permettent de confectionner, avec le concours du sucre, du vin, du lait, des œufs, de la crème, ou du beurre et en pleine morte saison, de délicieux desserts dignes des palais les plus délicats. On associe, parfois les pêches aux autres fruits tels que : abricots et prunes, mirabelles et reines-claude, convenablement sucrées. |
Pêches pochées : c'est la formule la plus simple : elle ne nécessite que des fruits, du sucre, de l’eau et cinq minutes de cuisson.
L'on choisit six belles pêches fraîches et bien mûres, on les essuie avec un linge bien net et on les plonge dans une casserole d’eau bouillante. On retire les fruits de l’eau, les égoutte, les pèle et les coupe en deux. Il ne reste plus qu’à les dresser dans un compotier et à les saupoudrer de sucre en poudre. À défaut de fruits frais on peut utiliser, des pêches au naturel ou au sirop, de provenance indigène ou exotique.
Pêches au Vin : il faut pour confectionner ce dessert délicieux : six pêches + 250 cc. de champagne (ou
re ee nl ne A ‘
de mousseux) et 125 gr. de sucre pulvérisé. On pèle les fruits, s’ils sont à l’état frais, les découpe en quartiers ou en moitiés, et les place dans un récipient; on les arrose de vin mousseux ou de champagne et on säupoudre de sucre pulvérisé. Après une macération de une ou deux heures on peut servir froid ou glacé.
Pêches « bonne femme » : il nous faut, ici, des fruits, du sucre, du beurre, quelques tranches de pain et un four :
Pour six personnes on prend six belles pêches, 40 gr. de sucre, 60 gr. de beurre et 6 tranches de pain de mie. |
On pèle les fruits, s’ils sont frais et fraîchement cueillis, on retire le noyau et les coupe en deux. A la place du noyau on met une noix de beurre et du sucre pulvérisé. D'autre part on beurre 6 tranches de pain de mie et un plat allant au four : on y place les pêches (coupées et parées), avec un peu d’eau et on porte à four doux, durant 49 minutes. Servir froid.
Pêches à la crème ou « Mousse de Pêches ». Il convient de se procurer :
Trois belles pêches (fraîches ou pulpées), 150 gr. de sucre semoule, 200 gr. de crème fouettée et quelques biscuits à la cuillère (1 ou 2 par convive).
Si les fruits sont entiers on les pèle et pulpe au tamis de crin. A la pulpe sucrée on incorpore la crème fouettée le plus délicatement possible. On dresse sur un compotier et on entoure de biscuits à la cuillère. Il est prudent, en été de raffermir ce dessert à la glacière, ou d'y incorporer à la pulpe de fruits quelques grammes de gélatine blanche (50 gr.) préalablement fondue dans un peu d’eau.
Pêches Melba : cette délicieuse friandise nécessite l'emploi de : l
Six pêches fraîches (ou conservées au sirop ou au naturel) 159 gr. de sucre (dissous dans l’eau) 1/2 lit. de lait, 5 jaunes d'œufs (pour faire une crème anglaise) des amandes et de la gelée de groseilles.
Les fruits épluchés sont mis à pocher dans un sirop de sucre (150 gr. pour 500 cc. d’eau). D'autre part on confectionne une crème anglaise, avec lait (500), sucre (100) et jaunes d'œufs (N° 5). On laisse refroidir. Les fruits, préalablement pochés au sirop, sont dressés dans un compotier ou une coupe à fruits, puis nappés avec la gelée de groseilles (ou autres fruits) et saupoudrés d'amandes ou de pistaches, préalablement mondées, hachées menues et grillées au four. Il n’y a plus qu'à verser la crème anglaise, refroidie, autour des fruits ainsi parés. On porte à la glacière durant quelques heures et l’on sert. glacé, pour le régal des yeux et du reste.
Pêches Colombine : il faut se procurer : 6 belles pêches, du sucre (100 gr.), du rie, du lait, des fruits confits et 250 gr. de Sabayon.
On confectionne, d’abord un riz au lait un peu ferme (250 gr. environ) et on en dresse des petits tas (de grosseur d’un œuf) au centre d’un plat rond. D’autre part on fait pocher les 6 fruits entiers, dans l’eau sucrée bouillante, on égoutte, on pèle, coupe en deux et dénoyaute les pêches. On farcit chaque moitié de fruit d’un peu de riz et on rassemble les deux moitiés. Il n’y a plus qu’à dresser ces fruits, en couronne, autour des œufs de riz et à les parer des fruits confits : languettes d’angélique, cerises et autres. On nappera d’un « Sabayon ».
_ Pour ceux qui l’auraient.… oublié rappelons la formule du Sabayon :
Pour faire un bon Sabayon, il faut du sucre (200 gr.), des jaunes d’œufs (n° 5), du zeste de citron râpé, de la vanille et du vin de liqueur (200 cc.), Xérès, Porto ou Madère : on travaille pendant 10 minutes le sucre, les jaunes d'œufs, le citron et la vanille, jusqu’à consistance de crème blanche et lisse. Ajoutez le vin liquoreux et portez au B. M. tiède. On chauffe modérément, sans interrompre le battage de la crème, qui doit être énergique et vigoureux.
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Pêches Condé ou « Condé de Pêches » : il convient d’avoir, outre les 6 pêches bien mûres, 125 gr. d’abricots et 200 gr. de prunes diverses (Mirabelles, Reines- Claude ou autres) + 125 gr. de sucre, de l’eau, du lait, du riz et quelques fruits confits.
On prépare, tout d’abord, un riz au lait assez épais et l’on en emplit un moule à savarin; on laisse refroidir. D'autre part on sépare une macédoine de fruits d'été : à cet effet on divise en deux parties, 6 belles pêches fraîches, puis on les pèle et dénoyaute; on procède de même pour les abricots et pour les prunes. On place tous ces fruits, dans l’eau sucrée et on fait pocher, à feu doux, durant quelques minutes; on retire du feu est l’on égoutte. Le riz était démoulé sur un compotier, on verse la macédoine des fruits au milieu et l’on décore de fruits confits divers. On peut arroser le tout d’un sirop de fruits, agrémenté ou non, d’une pulpe de fruits : pêches ou autres.
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Pudding Maïzena aux pêches : ce pudding nécessite l'emploi de :
500 gr. de fruits, 180 gr. de sucre, T5 gr. de farine
de Maïzena (ou autres) de 3 œufs et de 1 litre de lait : toutes choses assez rares par le temps qui court... Il convient de faire une pâte, avec le lait sucré, la farine, préalablement délayée dans un quart du lait froid et les œufs, dont les blancs ont été battus en neige. D’autre part on prépare un caramel (avec 80 gr. de sucre) dans un moule à charlotte : on y verse la pâte et l’on porte au four moyen durant 20 minutes seulement. On . démoule à froid et on décore avec les fruits, pochés au sirop, et coupés en quartiers ou en moitiés. À défaut de pêches on peut utiliser tout autre fruit frais ou conservé au sirop ou au naturel...
CHAPITRE XVII
Les Pêchers sont, parmi les arbres fruitiers de la famille des Rosacées, l’une des espèces les plus fréquentées par les parasites tant végétaux qu’animaux. Seuls les Pommiers, Poiriers et Pruniers sont capables d’en grouper un plus grand nombre, sur leurs différents organes… depuis les racines, jusqu’au feuillage et aux fruits.
Ces parasites sont de diverses origines : les insectes, certes, sont les plus nombreux et les plus néfastes, mais il faut compter, aussi, avec de nombreux champignons parasites, des racines, du tronc, des rameaux, des feuilles et des fruits, auxquels viennent s’ajouter diverses maladies bactériennes ou physiologiques et certaines altérations non parasitaires ou d’origine encore indéterminée.
Parmi la trentaine de parasites végétaux qui se rencontrent sur le pêcher, l’on doit citer :
L'Armillariella mellea, le Rosellinia necatrix, générateurs du Pourridié.
Les divers polypores et autres Basidiomycètes lignicoles : Polyporus fulvus et sulfureus, Coryolus, etc.
L'Exoascus ou Taphrina deformans, qui provoque la Cloque.
Le Coryneum Beijerinckii ou Clasterosporium carpophillum.
Les Fusicladium de la Tavelure.
Le Cladosporium carpophillum, ou Scab.
Le Sphærotheca pannosa, var. persicæ, ou Oïdium. Le Verticillium-alba-atrum, ou Verticilliose.
Les Valsa leucostoma rubescens, Fusicoccum amygdali, Diplodia natalensis, Fusarium gummiperda, Phythiacystis ou Phytophtora citrophtora, Sphæropsis, tous générateurs de chancres des rameaux...
Les Puccinia-Pruni-spinosa et Æcidium punctatum, qui provoquent les Rouilles.
Les Monilia ou Sclerotinia cinerea et americana, ou Rot-brun.
Sur les fruits nous retrouverons la plupart des parasites déjà vus du Coryneum, de la Cloque, du Scab, de la Tavelure, de l’Oïdium et du Rot-Brun ou Monilia; nous y trouverons, en outre, divers Fusarium et des Mucorinées, capables de provoquer la pourriture des fruits : Chœnophora persicaria et Rhizotropus nigricans.
CES
L'étude des maladies bactériennes du Pêcher, nous révélera l’existence de quatre parasites générateurs de ‘ bactérioses :
Bacterium pruni ou Pseudonomas pruni : Bactériose ordinaire.
Bacillus amylovorus : Feu bactérien ou « Fire blight ».
Bacterium tumefasciens : Crown-Gall.
Et Pseudomona prunicola ou Bacterium syringæ.
Parmi les maladies, dites « Physiologiques », ou à causes indéterminées, il convient de signaler : le Plomb, la Gommose et la Chlorose.
Signalons, enfin, parmi les maladies de la dégénérescence, quelques affections inconnues en Europe, et à désinences américaines : Yellows Little-Peach, Rosette, . Phony-Peach et Little-leaf. |
Les insectes qui fréquentent les Pêchers sont encore plus nombreux que les parasites végétaux. |
Sur les divers organes de ces arbres nous avons pu dénombrer 36 parasites animaux, dont : une douzaine
de Coléoptères :
Capnodis tenebrionis ou Bupreste noir du Pêcher. Ptosima undecimaculata ou Bupreste à onze points. . Xyloborus dispar ou Bupreste vert.
Anthonomus fucipes ou rectirostris ou Anthonome (à rostre droit). ;
Scolytus rugulosus ou Scolyte rugueux.
Scolytus pruni ou mali : Scolyte des prunus.
Otiorrhynchus ligustici : Otiorrhynche de la Livè-
che.
Peritelus griseus ou Charançon gris.
Il y a autant de Lépidoptères,; dont voici les principaux :
Vanessa polychloros : Vanesse polychrome.
Aporia cratægi ou Piéride de l’Aubépine.
Malacosoma neustria : Livrée ou Bombyx neustrien.
Cheimatobia brumata : Cheimatobie ou Phalène hié-
male.
Hibernia defolaria ou Geometra defolaria : Pha-
lène effeuillante.
Grapholita Weberiana ou Laspeyresia Weberiana : Pyrale des Prunes.
Laspeyresia molesta : Tordeuse orientale du Pêcher.
Laspeyresia pomonella : Carpocapse ou Ver des Pommes. ‘
Anarsia lineatella : Petite Mineuse du Pêcher. Recurvaria nanella : Teigne naine des Arbres fruitiers.
Coleophora hemerobiella : Coléophore hémérobe.
Cossus ligniperda : Cossus gâte-bois
et Diloba cœruleocephala L. : Noctuelle du Pêcher et de l’Amandier.
Un seul Diptère fréquente les pêchers : c’est la Mouche Méditerranéenne ou « Mouche des Fruits ».
Ceratitis capitata : l'envahissante Mouche des Oranges et des Fruits.
Un unique Hyménoptère : Neurotoma nemoralis ou Lyda du Pêcher, s’y rencontre également.
Les Hémiptères, ou Rhynchotes, sont au nombre de huit, seulement :
Anuraphis helicrisi : Puceron multicolore.
Anuraphis persicæ niger : Puceron noir du Pêcher.
Hyalopterus persicæ arundinis : Puceron vert du Pêcher.
Myzodes persicæ : Puceron gris du Pêcher.
Lachnus persicæ : Puceron oriental.
Aspidiotus perniciosus ou Aonidiella perniciosa : Pou de San José.
Sasakiaspis ou Diaspis pentagona : Cochenille du Mûrier et du Pêcher.
Diaspis fallax ou prunicola : Kermés du Poirier et du Pêcher.
On y rencontre enfin, un Orthoptère et un Acarien : Forficula auricularia : Forficule. .
Tetranicus telarius : Tétranique tisserand ou Araignée rouge. 5
CHAPITRE XVIII
LES PARASITES VÉGETAUX
Les arbres fruitiers de la famille des Rosacées, sont sujets à de nombreuses maladies cryptogamiques et bactériennes.
Les premières sont dues à divers champignons para- - sites appartenant à des familles différentes, que nous classerons comme suit :
A) CHAMPIGNONS OOMYCÈTES ou PHYCOMYCÈTES.
Péronosporacées : Phytoptora omnivora, de Bary.
B) CHAMPIGNONS BASIDIOMYCÈTES. 1) Hétérobasidiées :
_ Urédinées :
Pucciniées : Puccinia Cerasi, Bér.
Puccinia pruni, Pers.
2) Homobasidiées :
Hydnées : Hydnum Schiedermayeri:.
Polyporées : Polyporus fulvus, Fries.
— hispidus Bull. Friés.
— ignarius Liné, Friés.
— sulfureus Bull. Friés.
Agaricinées : Armillaria mellea Vahl. Quél.
C) CHAMPIGNONS ASCOMYCÈTES.
1) Exoascées :
a) genre Exoascus : Exoascus cerasi Fuckl.
Sadeb.
Exoascus deformans Berk. Fuckl.
Exoascus insititæ Sadeb.
Exoascus pruni, Fuckl.
b) genre Taphrina : Taphrina bullata, Perk. Br. Tul.
2) Discomycètes A genre Stromatinia : Stromatinia cinerea Bon.
— fructigena Pers. Pitz-Bon.
—— laxa Erhrenb. Sacc. Volg.
3) Pyrénomycètes : a) Sphériacées :
genre Rosellinia : Rosellinia necatrix Hart.
genre Glomerella : Glomerella fructigenens Sacc.
genre Sphærella ou Micosphærella Sphærella cerasella Aderh. à | —— sentina Fuckl.
—- Tulasnei Link.
genre Gnomonia : Gnomonia erythrostoma Pers. | genre Venturia : Venturia cerasi Aderh.
—— inequalis Cooke, Aderh.
pirina Aderh.
b) Hypocréacées :
genre Nectria : Nectria ditissima Tulasne.
genre Polystigma : Polystigma rubrum Pers.
ju ce
4) Périsporiacées ; genre Sphærotheca : Sphærotheca coryli Burr.
— humuli Burr.
— mali Burr.
genre Podosphæra : Podosphæra leucotricha Salmon.
Podosphæra oxyacanthæ de Bary.
Podosphæra tridactylata de Bary.
D) CHAMPIGNONS IMPARFAITS (Imperfecti fungi) ou MUCÉDINÉES.
1) Hyphomycètes :
_ genre Cladosporium : Cladosporium epiphyllum. ‘ genre Claterosporium : Clasterosporium carpophillum Lev. Aderh.
genre Stigmina : Stigminu briosiana Farn.
genre Fusarium : Fusarium cerasi Rabh. Sacc.
— gemniperda.
— putrefasciens Nov.
Spec.
2) Sphæropsidées :
genre Phyllosticta :
Phyllosticta Beijerinckii Vuill.
—— persicæ Sacc.
EX pirina Sacc.
— prunicola Sacc.
genre Sphæropsis :
Sphæropsis malorum Peck.
— pseudo-diplodia Fuckl. Delacr.
sr
Trichotheciées :
genre trichothecium : Trichothecium roseum Link.
genre macrophoma : Macrophoma Osterwalder.
Les Maladies bactériennes de ces Rosacées sont dues, comme leur nom l'indique, à des bacilles ou microcoques. Les principaux sont .
Bacillus ou Micrococcus amylovorus de Toni.
Bacillus tumefaciens.
Bacillus spongiosus Aderh.
Bacterium pruni.
Pseudomonas pruni. Ë
Micrococcus dendrophorthos Ludwig.
LES POURRIDIES OÙ ROOT-ROT
Pourridié-Agaric : Armillariella melea — Agaricus melleus.
Pourridié laineux : Rosellinia necatrix ou Dematophora necatrix.
Ces champignons qui sont cause du Pourridié des racines ou Blanc des racines, appartiennent à deux familles différentes : Basidiomycètes-Agaricinées et Ascomycètes-Sphériacées. Les Rosacées Prunées paient un large tribut à ces parasites (que l’on rencontre, aussi, en saprophytes sur les bois morts). L’humidité excessive favorise leur extension, sans doute en entravant l’aération du sol et par suite la respiration des racines, s’il est vrai, selon DUCOMET, que « c’est la faiblesse respiratoire qui constitue l’élément essentiel de prédisposition au pourridié ».
Une sécheresse, trop grande produirait, d’ailleurs des résultats identiques. C’est le cas pour certains Prunus à l’époque de la nouaison, dont le cas a été signalé, en 1916, dans l’Idaho, par WILLis : les racines mortes offraient une odeur de sève acide ou « sour sap ». Le froid produirait aussi une action analogue. Le mieux consiste donc dans le choix d’un porte-greffe bien adapté au terrain .
L'Armillariella mellea ou Armillaria mellea; ou Agaricus melleus (Basisidiomycêtes-Agaricinées) se caractérise par ses organes fructifères en forme de chapeau ses pédicelles de 6 à 10 cm. de diamètre et par son ton fauve-jaunâtre tirant sur le vert-olive au sommet. A la face inférieure sont logées de minces lames hyalines, rayonnant autour du pied : leur ton est blanc de neige et l’on distingue des spores et un anneau membraneux autour de la partie supérieure du pied (résidu de la volve). C’est par le mycelium — de ton blanc et phosphorescent à l’obscurité -—— que le parasite pénètre dans le bois, par l’écorce blessée, ou à l’insertion d’une radicelle. Les infections ont lieu à l’automne sous les racines ou au collet de l'hôte. Il.y a donc trois sortes de pourridiés : celui des racines, du collet ou du bois (ou Pourridié profond). Les rhizomorphes qui circulent dans les tissus malades ou morts, par des voies diverses, gagnent d’autres organes voisins, et propagent le mal partout aux alentours des arbres morts ou expirants. (V. Fig. 5 à 8).
Rosellinia necatrix, HARTIG ou Dematophora necatrix HART. (Ascomycètes-Pyrénomycètes-Sphériacées) ou Blanc des racines. Les périthèces de ce parasite sont noirs, volumineux et évoluent dans un lacis de filaments mycéliens; leurs asques, allongés, ont des paraphyses minces et leurs ascospores brunes sont unicellulaires. Son mycélien forme dans le sol des cordonnets blancouaté ou gris-plombé, qui envahissent les racines, puis s’épanouissent entre le liber et le bois, en sécrétant un liquide visqueux, qui, tôt ou tard, entraîne la fin de l'arbre. (Fig. 11 à 14).
Sur les organes morts on peut déceler au microscope des conidiens de ton hyalin (1,5 à 3 «) qui ne se rencontrent pas sur les tissus vivants. (Fig. 9 et 10).
Planche III | PARASITES DES PECHERS POURRIDIES
AGARIC
Agaricus melleus L.
Fig. 5
POURRIDIE-AGARIC
Fig. 7
VIALA a préconisé comme préventif, le drainage des sols humides et l’encerclement des arbres par un fossé de 60 à 80 cm. de profondeur. indépendamment des injections de sulfure de carbone au pal, et des arrosages aux sulfates de cuivre et de fer. Il conviendra, aussi, d’extirper, et jeter au feu tout organe atteint pour éviter la propagation du Blanc du pourridié des Racines et du collet, aux alentours.
CHAPITRE XX
BASIDIOMYCETES LIGNICOLES & POLYPORES
Polyporus fulvus, Polyporus sulfureus, Coryolus versicolor & hirsutus
De nombreux champignons basidiomycètes fréquenquent les racines, le tronc et les branches des Rosacées- Prunées-Amygdalées.
Ce sont des champignons qualifiés de « supérieurs » : Polyporus fulvus ou Fomes fulvus, Polyporus sulfureus, Polyporus ou Coriolus hirsutus, Coriolus versicolor, Pleurotus ostreatus, etc. Ce sont ces homobasidiées-gymnocarpés, famille des Polyporacées, qui provoquent le dépérissements de ces arbres fruitiers, par « apoplexie ».
Ces polypores sont porteurs de basides, recouvrant des lames anastomosées en réseau ou des tubes larges à la face inférieure du chapeau et d’un hymen tubulé non lamelleux. On les peut différencier par la couleur : du chapeau (blanc, rouge ou brun) des pores, des Spores (blanches ou brunes) et aussi de leur pied de diverses couleurs. ;
Planche IV PARASITES DES PECHERS
Pourridiés vus au microscope
Ammillanialla mellea Ræsleria hypogea ï Rosellinia hypogea
Fig. 8 Fig. 9 Fig. 10
POURRIDIE-LA INEUX
Blanc des racines Fo Ræœsleria hypogea
Rosellinia necatrix
Fig, 11 à 14
Ils pénètrent dans les tissus de l'hôte, par une plaie de blessure : d’où leur nom de « parasites de blessures ». L'infection se fait par le mycélium, qui pénètre par la plaie, puis s'enfonce de plus en plus dans les tissus au détriment des parties encore saines, jusqu’à l’arrêt complet de la végétation.
he
POLYPORE FAUVE
Le Polyporus fulvus ou Fomes Fulvus, FRIES ou Pol. pomaceus, attaquent presque tous les arbres fruitiers : les Pruniers, Cerisiers, Pêchers et Pommiers, prineipalement.….
Selon G. et M. ARNAUD « le mycélium corrode le bois, qui est brun à la marge de l’altération, mais décoloré et friable dans la partie plus anciennement attaquée; les branches atteintes sont fréquemment cassées par le vent; certaines, qui ont 15 à 30 cm. de diamètre peuvent être ainsi rompues, quoique ne présentant pas de signes extérieurs de dépérissement. Dans la région de Gagny, presque tous les pêchers avaient des branches tronquées en biseau : à la surface des organes atteints apparaissent des chapeaux qui ont la forme assez variable; ils sont souvent peu saillants, plutôt en coussinets et forment, rarement, des chapeaux réguliers... »
POLYPORE SOUFRÉ
Le Polyporus sulfureus FRIES : Boletus ou Polyporus Sulfureus FRIES, fréquente les troncs en formant une masse latérale de taille très variable, pouvant atteindre 35 à 40 cm. de ton jaune-crème citrin ou jaune orangé, à la face supérieure, allant en palissant et blanchissant avec l’âge et aussi en devenant dure et cas-
Planche V
PARASITES DES PECHERS
POLYPORACEES
Polyporus fulvus Po po Pr ue Mflu livius
Fig. 15 - Fig. 14 et 17
POLYPORE BIGARRÉ
Le Polyporus ou Coriolus versicolor (L) QUELET, est surtout fréquent comme saprophyte sur souches et branches mortes des régions tempérées. On a, cependant, signalé ce parasite, comme pourriture du bois du cœur de pêchers vivants, dans le sud de l’Ontario, en 1916-17, à la suite, semble-t-il, des rigueurs des hivers
précédents.
LA CLOQUE DES PECHERS
Taphrina deformans (BERK) TUL.
ou Exoascus deformans (BERK.) FUCKEL
Cette maladie, qui frappe à peu près tous les arbres fruitiers de la famille des Rosacées-Prunées-Amygda-
lées, est très fréquente sur les Pêchers; elle est un peu moins répandue sur les Amandiers et Pruniers.
Ce sont les jeunes feuilles qui sont, les premières atteintes, dès leur apparition : cela se manifeste par l’'épaissement du limbe et son accroissement en surface, ainsi que par un allongement du parenchyme et des nervures. Mais comme ces extensions sont irrégulières et que les divers tissus ne s’allongent point également, il en résulte certaines ondulations ou plissages de ces tissus, dont quelques parties forment des saillies ou des « cloques », qui caractérisent la maladie. Le mycélium peut atteindre tout ou partie de l'organe, qui subit, ainsi, des déformations très marquées et nombreuses, surtout quand les feuilles ont été infectées dès le début. Chez certains sujets, les feuilles sont attaquées à uñ âge plus avancé, ces altérations sont de ton rougeviolacé.
Dans tous les cas la chlorophylle est plus ou moins fortement altérée, et les parties attaquées de la feuille jaunissent et la surface, devient mate, dès que les asques ont percé l’épiderme, et quand les ascospores ont été libérées, les surfaces atteintes ont un aspect blanchâtre et farineux. — Ces cloques peuvent persister longtemps sans se dessécher, si la feuille reste sur l’arbre : elles ne brunissent et ne pourrissent, qu’au cours des périodes d'humidité, quand les tissus de la feuille sont envahis par des saprophytes.
Des feuilles, le parasite gagne, parfois, les rameaux. Quand cela arrive, tout au début de leur croissance, ils peuvent être atteints dans leur partie supérieure ou en totalité. Le rameau s’épaissit et devient charnu, sur toute sa circonférence ou sur un côté, seulement, si l’infection a été plus tardive. Sur les rameaux malades, qui restent courts et courbés d’un côté, les feuilles sont déformées et plus rapprochées par endroits, tandis que d’autres parties sont entièrement dénudées, à la base du rameau et ne présentent, au sommet, qué quelques
Planche VI
PARASITES DES PECHERS
CLOQUE
Exoascus deformans sur Pêches a)Fruit entier-b)Fruit coupé
Fig. 28.24
feuilles bien développées. sans doute parce qu’elles n'ont poussé qu'après coup, longtemps après l'invasion du parasite...
_ Il arrive que des rameaux souffreteux et hypertrophiés au printemps, reprennent leur croissance et leur allongement estival, et qu’il ne subsiste plus à la base du rameau, qu'un renflement fusiforme... d’où le mycélium, demeuré vivant, pourrait bien, l’année suivante, exercer ses ravages sur les rameaux du voisinage. selon DUGGARD...
Cet auteur a signalé la présence de ce même parasite sur de jeunes fruits de Pêchers. WALLACE et WHET- ZEL, puis CLINTON, en 1914, ont décrit ces altérations sur les Pêches du Connecticut, ainsi que sur les feuilles et rameaux de Pêchers. Sur les fruits on constate, en juillet, des tâches caractéristiques tantôt blanchâtres, tantôt rouge-violacé, légèrement proéminentes, irrégulières et découpées sur les bords, et couvrant la moitié de la pêche. Ces zones se fendillent à la longue, se craquellent et provoquent des déformations plus ou moins étendues.
L’on ne paraît pas encore bien fixé sur la biologie du parasite de la Cloque, ni sur son mode d’hibernation : on admet que les ascospores et leurs dérivés lévuliformes persistent sur la surface des rameaux jusqu'au printemps, pendant tout l’été et tout l’hiver, par suite d’un enkystement spécial (G. et M. ARNAUD). Une température printanière froide et humide favorise la cloque, tandis qu’un temps sec et chaud arrête l’invasion.
Contre ce véritable fléau pour les pêchers, il n’y a que deux remèdes : l'installation d’abris ou auvents contre la pluie, les gelées et la cloque et les traitements anticryptogamiques, de préférence à la bouillie bordelaise, dès que les premiers bourgeons commencent à gonfler.
Planche VII
; PARASITES DES PECHERS : CORYNEUM
CORMEUN sur PEUILIES de PECHER
Coryneun sur feuilles de pécher -vues à la loupe
Coryÿneum beijerinckii provoquant le flétrissement es rameaux
Fig. 25
Fig. 26 à 30
CORYNEUM des Feuilles
CORYNEUM
Coryreum beijerinkii,O0UL.
sur pêche:
Syn.:Clasterosporium carpophil.LEV. :
a):Sur feuille -b)Coupe d'une fructifi- Fig. 33 et 34 cation englobée dans une masse de gomme.
Fig. 31 et 32
CHAPITRE XXII
MALADIES DES TACHES ou CORYNEUM : Shot-Hole
CORYNEUM : dû au Coryneum Beijerenkii ou Asperula Beijerenkii Ou. syn. Clasterosporium carpopillum
LEV. ADERH. (Mucédinées Hypomycètes)
Ce parasite des taches des arbres à noyaux fréquente tous les organes aériens des Rosacées-Prunées : Rameaux, Feuilles et Fruits. Les Anglais dénomment cette affection : « Shot-hole » ou « Trou à mitraille », par suite des perforations des feuilles provoquées par les taches multiples et persistantes dues au Coryneum. L’invasion commence; généralement, par le feuillage, avant de gagner les rameaux et les fruits.
Sur le feuillage, les taches ont l'aspect rouge violacé, estompé sur les bords, que chacun connaît : d’abord minuscule point, à peine visible, la tache ne tarde pas à grandir et à foncer de ton (allant du rouge violacé au rouge-brun, mat et sombre), quand elle atteint 3 à 5 mm. Mais les dégâts sur les feuilles, en somme, sont de peu d'importance à part la chute prématurée du feuillage. Toute autre est leur gravité sur les rameaux et sur les fruits :
Sur les rameaux, les manifestations varient. selon la saison : les taches de printemps et d'été — c’est-àdire celles qui se montrent au cours de la végétation de l'hôte — sont de même ton que les taches des feuilles : rouge-violacé, et allant en s’estompant vers les bords, tandis qu’elles foncent et se déssèchent vers le centre : il s’en suit la mort de l’organe qui, toutefois, reste en
place, à l'encontre du feuillage qui tombe... Les taches d’hiver sont plus profondes et plus grandes que les taches d'été : elles s’incrustent sur les rameaux, sous forme de chancres pourvus de stroma stériles, parfaitement aptes à donner des conidies, qui iront au printemps d’après perpétuer l'espèce et attaquer le feuillage d’alentour. Il est vraisemblable que l'écoulement de suc épais qui accompagne ces lésions soit dû au Corynéum, considéré, à tort ou à raison, comme responsable de la gommose des arbres fruitiers à noyaux.
Sur les fruits, se montrent, parfois, quelques tâches suspectes, attribuées au Coryneum, par divers auteurs : ce parasite s'attaque plus volontiers aux Abricots et aux Pêches qu'aux Prunes, et l’on a pu le confondre, souvent, avec le Fusicladium pruni ou Fusicladium amygdali générateurs de Tavelure, ou avec le Polystigma ochreaceum, générateur de taches brunes des arbres fruitiers. Chez les pêchers le Coryneum paraît être d'importance fort secondaire, étant donné le plus d’étendue des taches sur les divers organes. Il suffira d’un léger traitement d'automne ou d’hiver à la chaux ou à la bouillie bordelaise.
TAVELURES Fusicladium prini et amygdali Ducom
Les TAVELURES sont dues au Fusicladium pruni, Du- COM. Fusicladium amygdali Duc. Ces parasites fréquentent communément, les feuilles des Rosacées-Prunées. Ce sont des Pirénomycètes-Spériacés, assez voisins du genre Venturia dont ils sont, probablement, la forme conidiense. Les conidiophores du Fusicladium pruni, mesurent 25-42 X 3,5-4,5 y et les conidies 25-42 K 3,5 1. DUCOMMET pense que ce n’est là qu’une variété du Fusicladium cerasi, tellement les conidies et conidiophores se ressemblent. Les taches, logées à la face
inférieure des feuilles, sont de ton brun-clair et mesurent 1 à 2 mm. de diamètre. Les pêches, prunes et cerises sont fréquemment atteintes par ces parasites, qui dédaignent les abricots, suffisamment frappés par le Monilia, d'autre part !
SCAB DU PECHER
Cladosporium carpophylum
Ce parasite provoque sur les Rosacées-prunéesamygdalées, une affection très voisine des Tavelures et des taches causées par le Coryneum, des Rosacées-Prunées ou le C'ycloconiwm de l'olivier (Occhio dipavone).
En Amérique on trouve du Cladosporium carpophilum aussi bien sur les feuilles de Pêcher que sur les fruits : ce sont de petites tâches ovales ou arrondies de 2 à 3 millimètres, de ton pourpre, avec une zone plus foncée, qui se manifestent sur le feuillage. Sur les fruits, ce sont des taches de 1 à 2 millimètres assez confuses et confluentes aux poils du fruit, beaucoup plus serrées et nombreuses d’un côté du fruit que de l’autre, et formant une sorte de gale brune superfcielle. Ces fruits se fendillent, dans les parties atteintes et, cela constitue une ouverture ou voie d’accès tout indiqué pour le Rot-brun. Le parasite attaque, diversement, à peu près toutes les Rosacées-Prunées-Amygdalées, selon les espèces et les variétés : il semble que ce soient les Prunus americana (Prunier d'Amérique) Amygdalus Persica (Pêcher) et Armeniaca sativa (Abricotier) qui sont les plus fréquemment atteints. Certaines variétés de Prunus et d’'Amygdalus se montrent réfractaires au parasite. Son développement paraît, en tous cas, en fonction de l’humidité du sol et du climat et, les années pluvieuses sont celles où le Cladosporium, est le plus répandu...
Les Cladosporium et les Fusicladium sont, mycolo-
giquement, voisins et présentent des spores disposées en chaînettes plus ou moins ramifiées et formées par la désarticulation des rameaux du conidiophore.
Ils se reproduisent par pygnides ou périthèces et vivent en saprophytes sur les parties mortes des végétaux ou sur des organes vivants déjà affaiblis.
Comme traitement, on a conseillé les diverses bouillies soufrées, polysulfurées ou sulfocalciques, et les poudres soufrées. On doit faire un premier traitement un mois après la floraison et ün second 20 à 30 jours après le premier.
CHAPITRE XXIII
OIDIUM DU PECHER
Sphærotheca pannosa, var. Persicæ et Oidium leucinonium DESM.
Cet Oidium ressemble fort à celui du Rosier, bien que certains le considèrent comme une autre variété d'Oïdium. Il paraît s'attaquer principalement aux Péchers conduits en espaliers. Ce sont les feuilles et les jeunes rameaux qui sont surtout atteints, les fruits le sont plus rarement : sur ces derniers l’Oïdium manifeste sa présence par des taches blanches de 1 à 2 centimètres de diamètre. Les rameaux et les feuilles se recouvrent d’une moisissure blanche, dénommée « le blanc » par les arboriculteurs.
Ce parasite paraît fort éclectique dans le choix des variétés de pêchers sur lesquelles il se porte de préférence : on a constaté que ce sont les pêchers à feuilles pourvues de glandes qui étaient presque toujours tenues à l’abri des attaques de ce parasite.
Planche VIII
PARASITES DES PECHERS
Scab, Oidium, Tavelure
TAVELURE
Fusicladium pruni sur Mirabelles:
CC= Conidies &rossies- PC-Pellicule du fruit avec conidiophores.
. F ra-=Fruit récemment attaqué;
F aa- Fruit anciennement attaqué,
Sphærotheca pannosa sur Pêches
Fig. 39 et 40
TAVELURES
DE vPET
AAA ONE
Fusicladium amygdali DUC,
Fig. 36
Cladosporium carpophilum 8)sur pèche-b)vu à 13 loupe
Fig. 87 et 38
Comme traitement, il est préférable d'utiliser le soufre en poudre plutôt que les bouillies sulfocalciques et les polysulfures, qui risquent de causer de fâcheuses brûlures à ces fruits délicats.
VERTICILLIOSE : Verticillium-albo-atrum
C’est une maladie des rameaux des jeunes pêchers, qui provoque le flétrissement et la fin rapide des jeunes branches, au moment de leur croissance, en juin et provoquée par un Verticillium analogue à celui de l’'Hibiscus esculentus.
de - MAC ALPINE a rencontré en Australie un certain nombre de champignons parasites des feuilles de Prunus, à peu près inconnus en Europe, et en France notamment : Gnomonia circumcissa M. ALP., Phyllosticta Persicæ SACC. et Phyllosticta Prunicola SACC. M. ALr.
GNOMONIA : Gnomonia circumcissa, MAC ALPINE
Il se rencontre sur les feuilles vivantes comme sur les feuilles mortes de la plupart des Arbres à Noyaux de l'Australie : Abricotier, Amandier, Pêcher, Prunier. Il manifeste sa présence par des taches perforantes analogues à celle du Coryneum. Il est souvent associé à un autre parasite : l'Ascochyta chlorospora SEPG, qui n’est, sans doute, qu’une forme pygnide de l’espèce.
PHYLLOSTICTA : Phyllosticta persicæ, SACC.
Shot-Hole des Anglais
Rencontré en Australie sur les feuilles d’abricotiers, pêchers, pruniers. Il est très voisin d’un autre
champignon du même genre : le Phyllosticta circumcissa COOKE; il voisine souvent avec un autre parasite : le Coryneum, avec lequel ses altérations peuvent se confondre souvent.
Phyllosticta prunicola SACCARDO-MAC ALPINE
Il fréquente, communément les feuilles, les rameaux et même les fruits des Rosacées à Noyaux de l'Australie
“et paraît avoir une préférence marquée pour ceux de
l’Abricotier, mais relative pour le Pêcher.
MALADIES FONGIQUES DES RAMEAUX
Sur les Rameaux de Pêchers, l’on rencontre outre,
‘° le Verticillium albo-atrum, qui provoque le flétrisse-
ment et la fin prématurée des jeunes branches, connu sous le nom de « Verticilliose », divers parasites, tels que : Diplodia natalensis, Sphæropsis Pythiacystis ou (Phytophtora citrophtora) (tous trois générateurs de chancres des branches), des Cytospora et Valsa leucostoma, ainsi que des Fusarium gummiperda, Fusicoccum amygdali, Phoma persicæ, Lasidiplodia trifloræ et Diaporthe perniciosa.
La plupart de ces parasites exercent, surtout, leurs ravages sur les Pêchers exotiques, certains comme Valsa leucostoma, Cytospora prunorum et Fusicoccum amygdali, se rencontre sur nos Pêchers indigènes de la Vallée du Rhône, principalement.
Planche IX e PARASITES DES PECHERS :
Diplodia, Fusicoccum, C'ystospora, Fusarium, Valsa, Phytophtora
CHAN CE
N'8"1" sa here 0 sat ronTa;
Cytosporu ep. a) Base de drageon atteint par le parasite.
sur tronc de pécher b)Stroma à périthèces,sur fragments corticaux (vus à la loupe...)
Fig. 41 Fig. 42-43-44
Fusicocum amygdali DEL .
a & b = lésions sur tiges C = lésions trés grossies
Fig. 45
Nous aurons donc à nous préoccuper de ces parasites là, tout d’abord : |
VALSA LEUCOSTOMA (rubescens) PERS. FRIES et Cytospora pomorum, SCHWARZ. Ces champignons parasites de sujets dépérissants, signalent leur présence par un chancre localisé, sur les rameaux de Pêchers et autres Rosacées-prunées déjà atteints de Rot-brun (ou Monilia) : cela tend à faire considérer ces derniers comme des parasites secondaires, dont la forme pygnide (qui est d’ailleurs la plus courante) est un Cytospora, dont les fructifications multiples s’étalent sur les bords du chancre primitif. G. et M. ARNAUD, l’on signalé sur des Pêchers de la région lyonnaise, dont les branches de 2 à 3 centimètres de diamètre, présentaient des lésions dues:à un chancre de plusieurs centimètres de long. (V. fig. 42 à 44.)
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FUSICOCCUM AMYGDALI DELACROIx. Ce champignon parasite forme des taches ovales, de ton brun, de 1 à 1,5 centimètre de longueur : les pygnides qui s’étalent à leur surface, forment de petites élévations caractéristiques. DELACROIX a signalé, ce parasite sur les Péchers de la Vallée du Rhône. (Fig. 45.)
Diplodia natalensis EVANS. Ce parasite qui provoque le Chancre des branches fréquente les Pêchers des U. S. À. BURGER et FAWCETT, ont réussi à l’isoler de chancres et altérations gommeuses d’Orangers et de Pêchers de la Floride.
É LT
Fusarium gummiperda ADERHOLD. Ce champigon parasite des Cerisiers et des Pêchers, attaque les bour-
geons et les rameaux de ces Rosacées-Prunées des U. S. A. ROBERTS l’a rencontré sur les bourgeons de
Pêchers, en Georgie.
Phythiacystis ou Phytophthora citrophtora (SMITH) LEONIAN. Ce parasite analogue aux Phytophthora des Citrus, des Juglans et des Castanea, où il provoque la redoutable « maladie de l’encre », est très commun sur les Rosacées-prunées : Pêcher, Amandier, Prunier de Californie, ainsi que sur Poiriers. En Amérique des chancres, de 6 à 10 cm. se manifestaient au-dessus de la greffe sur de jeunes sujets de pépinières, en « plages » à surface brune, striées concentriquement, et entraînant le flétrissement de la partie supérieure de la tige.
G. et M. ARNAUD, ont étudié une affection analogue sur des Pêchers de serre, à Versailles, qui s'étaient subitement flétris : les racines étaient mortes autour du collet et l’altération s'élevait, à 10 cm. du sol, jusqu’au niveau de la greffe; des lignes brunes marquaient les accroissements successifs du mal, et des écoulements de gomme exsudaient, encore, du tronc.
Sphæropsis. Sur des Pêchers des U. S. A., on a signalé des chancres de 2 à 3 cm. de long, des pousses et rameaux de sujets en pépinières : les premières . étaient attaquées un peu au-dessous du sommet et les seconds se courbaient du côté atteint. Les stylospores du champignon, brunes, ovales “et oblongues mesuraient 38,8-28,2 X 11,6-13,3 u. Il provoque, souvent, la Gommose.
Le
Diaporthe perniciosa. Ce parasite des rameaux et
des fruits des Rosacées-prunées, s'attaque aux sujets
de tout âge, dont il entraîne, lentement, le flétrissement total. Il est inconnu en France, sur les Pêchers.
ROUILLE DU PECHER
Puccinia-Pruni-spinosæ et Æcidium punctatum
Les Rouilles sont dues à la présence du Pucciniapruni-spinosæ. Vers la fin de l'été, principalement, les feuilles de ces arbres voient leur limbe couvert de minuscules taches arrondies de 1 à 2 mm. de diamètre,
.jaunes-verdâtres d’un côté (le haut) et plus pâles de
l’autre. Elles ont au centre une petite pustule brun
_ foncé constituée par un groupe de spores, dues au Puc-
cinia Pruni-spinosæ, PERS (Urédinées). Cette multitude
_ de taches provoque le jaunissement prématuré, puis la
chute du feuillage. Tout au début on remarque une petite tache brune formée des urédospores, plus tard, vers la fin de l'été, les téleutospores apparaissent et le ton des taches vire au noir. Parfois, dans la même sore, sur la même feuille, les deux formes se rencontrent plus ou moins intimement mêlées. Il n’est pas rare de trouver plusieurs centaines de ces taches sur le même organe, qui ne tarde pas à jaunir, brunir, puis tomber d’épuisement... ce qui entraîne la défoliation prématurée de l’arbre.
En France ce sont les Pruniers d’Ente qui sont le plus souvent atteints par la Rouille.. sans doute par suite du voisinage des Anémones des jardins (Anémone coronaria) sur qui la forme écidienne du parasite, passe l’hiver. Les rapports de la Rouille des Anémones : Aecidium punctatum, avec celle des Pêchers et
autres Rosacées-Prunées et Pomées, ont été mis en évidence (vers 1905) par TRANZSCHEL, puis par ARTHUR et enfin par SCHAD. Sur les Anémones on constate que ce parasite éthéroïque envahit, d’abord, les bourgeons des rhizomes, avant de gagner le feuillage, par la voie interne : les spermogonies qui se développent sur le pétiole et sur le limbe ont l’aspect de minuscules points de ton brun ou noir, tandis que les écidies ne fréquentent que la face inférieure des feuilles (V. fig. 46 à 49). Ces écidiospores, entraînées par le vent ou les insectes, dès le retour de la belle saison, iront contaminer le feuillage des arbres d’alentour, et ce sont les urédospores qui se chargeront de continuer les dégâts. On a pu constater que les Anémones atteintes voient leur floraison arrêtée, et en quelque sorte, stérilisée, mais elles peuvent durant quelques années servir d’hôte de choix à ce parasite sous sa forme écidienne, alors que la forme téleutoporifère n’attaque généralement que les feuilles des Rosacées-Prunées et Rosacées-Pommées.
DUCOMET les a rencontrés sur Pruniers et sur Péchers, du Midi, en juin et août 1924.
Le meilleur traitement. préventif, consisterait, évidemment, à supprimer toutes les Anémones des jardins d’alentour.. comme on devrait bannir les Æpines-Vinette des abords des champs de blé ! La bouillie bordelaise peut donner de bons résultats à condition de faire au moins trois ou quatre traitements : 1°) Quand les bourgeons commencent à gonfler; 2°) Un mois après la floraison; 3°) Quand les fruits sont à mi-grosseur; 4°) Un peu avant maturité complète.
La forme téleutospore de ces Puccinia fréquente la plupart des Rosacées-Prunées : Abricotiers, Amandiers, Pêchers et, surtout, les Pruniers : Prunus spinosa, Pr. domestica, Pr. americana, Pr. angustifolia, Pr. Besseyi, Pr. cerasifera, Pr. chicasa, Pr. incana, Pr. insitia, Pr. japonica, Pr. maritima, Pr. mume, Pr. pumlla, Pr. serotina, Pr. Simonii, Pr. virginica, Pr. Watsoni.
| Planche X
LE ROT-BRUN
dû au Monilia ou Sclerotinia cinerea, S. america WORM. |
Ce champignon parasite, qui fréquente tous les arbres fruitiers à noyaux, se rencontre sur divers organes du sujet qui nous intéresse : rameaux, pousses, fleurs et fruits. Ce sont surtout les fruits mûrs qui sont les plus frappés. En Europe l'espèce la plus fréquemment rencontré est le Sclerotinia cinerea, var. Scl. pruni, WORM, tandis qu'aux U. $. A. c'est le Scl. americana.
Sur les rameaux et les feuilles c'est la forme conienne du parasite qui est la plus souvent rencontrée. Il pénètre ordinairement, par une feuille ou par une fleur, dans le rameau, parfois par le fruit encore vert, d’où il gagne la pousse et le reste des tissus dont il provoque la mort à plus ou moins brève échéance. De là peuvent partir les conidies qui infecteront l’arbre l’année suivante.
Sur les branches âgées on constate que l'infection gagne peu à peu tout le pourtour de l’organe, sous la forme classique de chancres valvaires, d’où partiront, plus tard, des spores... aptes à infecter les organes voisins.
Au printemps ce sont les organes floraux qui seront frappés, concuremment avec les gelées de cette saison critique, et qui ne tarderont pas à se flétrir et dépérir : c’est ce que les Anglais dénomment : « Blosson wilt »… les Américains, également.
Quant aux fruits, il n’est pas rare de les voir envahis, dès leur apparition, surtout par temps pluvieux, si
Lo
favorable à l'extension du parasite. Les fruits mûrs sont les plus atteints, dans les mêmes conditions d’humidité : favorables à leur éclatement prématuré ou à l’attaque d’autres parasites animaux.
On remarque sur les fruits, mûrs ou verts, une tache arrondie, de ton brunâtre, qui gagne rapidement en largeur et en profondeur, jusqu’à envahir l’ensemble tout entier. Les tissus internes malades sont ramollis et de même ton brun, puis apparaissent, en surface, des conidies grisâtres, en touffes nombreuses, qu’il ne faut pas confondre avec celles du Sclerotinia fructigena, qui sont fauves. (Fig. 50.).
L’infection se fait d’une année à l’autre et d’un sujet malade à un arbre sain par les conidies des fruits momifiés et persistants sur les rameaux ou par les apothécies, qui abondent sur les fruits parasités et pourris, qui jonchent le sol, si l’on n’a la précaution de les ramasser et de les incinérer, en temps opportun. Comme ces organes de reproduction, se développent principalement en terrains humides et que leur maturité coïncide avec la floraison des arbres qui nous intéressent, ici, il est aisé de se rendre compte de l'importance des traitements anticryptogamiques à metfre en œuvre.
Contre les formes hivernales du parasite, on agira sagement en incinérant ou en enfouissant Les fruits momifiés, tombés ou demeurés sur l’Arbre. Contre les formes printanières et estivales, on aura recours à la bouillie bordelaise simple, en mars, avant le départ de végétation, puis, à la bouillie bordelaise composée (Wicotinée ou arséniée) dès l’étalement des premières feuilles, en avril. Un troisième traitement sera indiqué en cas de temps humide, à la fin du printemps ou au début de l'été, contre la « pourriture des fruits (V. Calendrier).
MALADIES FONGIQUES DES FRUITS
Nous avons vu et étudié, les principaux champignons parasites des fruits du Pêcher. Ce sont, par ordre d’importance :
a) Taphrina deformans : générateur de la CLOQUE du Pêcher. à
b) Coryneum Beigierinchii, ou CORYNEUM, tout court.
c) Cladosporium carpophylum, qui provoque le « SCAB ».
d) Fusicladium amygdali, qui engendre la «:TAVE- LURE ».
e) Sphærotheca pannosa f. Persicæ, qui est responsable de l’OïDIUM.
f) Sclerotinia cinerea et Monilia cinerea ou RoOT- BRUN.
Il convient d'y ajouter quelques champignons de moindre importance, comme parasites générateurs de pourritures des fruits, qui peuvent se développer tantôt sur les pêches demeurées sur l’arbre et, tantôt après la cueillette :
g) Fusarium divers : divers Fusarium, qui se développent sur les Pêchers à l’époque de maturité des fruits, peuvent atteindre ceux-ci : leur présence est signalée par de larges taches de moisissures sèches, zonées, à bords de ton blanc-rosé, d’où s’échappent des conidies de divers Fusarium.
h) Chœnophora persicaria Enpy : cette Mucorinée,
voisine des Chænophora cucurbitacearum et Blakeslea trispora, donne des sporanges de 100 z de diamètre, qui sont isolés à l'extrémité de sponragiophores non ramifiés; ses spores, de forme elliptique ou ovales et striées, se signalent par quelques appendices filiformes et rayonnants, de 19-22 Y 11-15 ». EppyY, en 1918, a étudié ce parasite en cultures pures, et sur milieux artificiels : il a pu inoculer des pêches, par blessures.
i) Rhizopus nigricans : c’est encore une Mucorinée qui se rencontre sur de nombreux fruits de la famille des Rosacées-prunées et pommées. Après le Rot-brun, c’est la principale cause de pourriture des pêches.
Les sporanges de ce champignon, à la membrane
. hérissée d’oxalate de calcium, ont une columelle, (par-
tant un peu au-dessus du point d'insertion du sporange sur son pédicelle), qui affecte la forme d’une calotte hémisphérique. Leur mycélium, qui se développe spontanément sur les fruits — et même sur du pain humide abandonné à lui-même — produit, à la surface du milieu nutritif, des sortes de stolons munis de crampons radiciformes rayonnants et ramifiés (L. LUTZ; In : Traité de Cryptogamie, Edit. Masson 1942).
Cette pourriture des fruits, dénommée « Pourriture noire », est caractérisée par des fructifications à filaments incolores terminés par une tête globuleuse, d’abord blanche, puis noire. À noter que la croissance de cette Mucorinée est rare au-dessous de + 10° C. Selon ROSE, ce parasite serait responsable, in U.S.A. de la pourriture de 58 à 60 % des fruits du Nouveau- Monde.
CHAPITRE XXVIIT
MALADIES BACTERIENNES OU BACTERIOSES
Sur les Rosacées-Prunées-Amygdalées se rencontrent trois à quatre parasites qui provoquent ce qu’on est convenu d’appeler des « bactérioses »; ce sont :.
Le Bacterium pruni, Phytomonas ou Pseudomonas pruni : bactériose ordinaire.
Le Bacillus amylovorus : Feu bactérien ou « Fire blight » Erwinia amylo vora (1923).
Le Bacteriwum tumefasciens : Crown-Gall. Phytomonas, Pseudomonas ou Polymonas tumefasciens.
BACTERIOSE DES PRUNIERS ET PÊCHERS : Phytomonas ou Pseudomonas pruni, Bacterium pruni E. F. SMITH, (1903-1905).
Cette infection bacillaire est très fréquente sur les rameaux, feuilles et fruits des pêchers, pruniers et abricotiers des Etats-Unis. j
Les feuiiles, atteintes les premières, présentent des taches très caractéristiques de forme anguleuse, mesurant 3 à 4 millimètres de diamètre qui ne tardent pas à se muer en trous perforant la feuille... tout comme le fait le « Coryneum ». C’est le « Shot hole », des Anglais.
Quand ces perforations gagnent en largeur, les feuilles tombent prématurément et l'arbre se dépouille rapidement.
Les rameaux, atteints à leur tour, se signalent par
des taches de ton pourpre foncé, presque noires et de forme allongée, mesurant de 3 à 5 millimètres, succédant à une cicatrice foliaire. :
Les fruits, eux aussi, sont atteints de minuscules lésions de ton pourpre, mesurant 1 à 2 millimètres; souvent groupés entre elles au grand détriment de l'organe qui voit sa mince pellicule se craqueler, prématurément.
Ces bactérioses sont à l’origine des nombreux chancres, qui se forment sur le bois des rameaux atteints, sur toutes les parties mortifiées et par où exsude un suc visqueux qui est la « gomme nostras » ou Gommose » des arbres à noyaux.
Divers auteurs pensent que c’est dans les tissus de ces chancres que la bactérie hiverne, en attendant le retour du printemps, pour se répandre aux alentours. D’autres voient, au contraire, le parasite hiverner dans . les nombreux amas bactériens du tissu foliaire, répandu sur le sol, avec la chute prématurée des feuilles... d’automne.…..
Ce sont : le Prunier Japonais (Prunus trifolia) et ses hybrides, le Prunier commun (Prunus domestica), l’Abricotier (Prunus armeniaca) qui sont le plus fréquemment atteints. Et parmi les Pêchers, ce sont les variétés : « Carman », « Champion », « Elberta », « J. H. Hale » et « Waldell ». Le Bact. pruni se présente sous forme de bâtonnets de 1 x 6- 1 x 8 X Ou 4-0 x 6, capsulés, groupés en courtes chaînettes, mobiles, et pourvus de 1 à 6 cils polaires, capsulés. Ils sont non acido-résistants, et ne restent point colorés par le
_Gram.
Cette bactérie présente une pigmentation. jaune; elle réduit les nitrates: liquéfie la gélatine, coagule et pectonise le lait; exerce une légère action diastasique sur l’amidon et produit des acides aux dépens des glucides : glucose, lactose, saccharose et glycérine.
Cette bactérie ne diffère point comme caractères bactériologiques de ceux des autres parasites végétaux
analogues. Un bactériophage a été signalé, en 1928, par : ANDERSON (in : Phytopathology, XVIII, p. 144, 192). On traite cette bactériose par le Silicofluorure de Sodium à 1/20°. Comme préventifs on recommande une taille soignée et une fumure au nitrate de soude. (Ce corps est d’ailleurs réduit par la bactérie).
CROWN-GALL : Bacterium tumefasciens SMITH TOWN. Phytomonas ou Pseumonas tum. SM. Tow.
Cette bactérie n’a été rencontrée, encore, en France, que sur Prunier myrobolan (Prunus myrobolana ou diviatica), parmi les pruniers, mais il fréquente une cinquantaine de plantes dicotylédones.
Fréquent sur les Amandiers mais plus rare sur les Pêchers et Abricotiers, le Crown-Gall, provoque l’écoulement d’un liquide visqueux et coloré, provenant de véritables colonies microbiennes parfaitement visibles à l’œil nu. On les trouve réunies dans des lacunes qui remplacent les cellules disparues, ainsi que dans les vaisseaux envahis par métastase. Or leur action pouvant s'exercer à distance — par l'intermédiaire du vent, des outils, des mains, des insectes ou des oiseaux — il n’est pas rare de voir la contamination gagner les parties saines de l’hôte ou des arbres voisins pour y engendrer de nouvelles tumeurs. La formation de « galles » ou « tumeurs » est une simple réaction de défense de la plante, contre le parasite. Et l’on sait que les plaies et blessures, ainsi que la faiblesse du sujet — s’il est souffreteux — sont de ceux qui favorisent fortement la contamination bactérienne. Les milieux humides ou un sol argileux sont aussi très favorables au développement des bactéries dans le sol ou sur les plantes.
TREVISAN et CAvarA, dès 1877, semblent avoir pressenti, l’origine bactérienne des tumeurs des végétaux, mais la découverte de l’agent pathogène de ces tumeurs
est due à E. SMITH, en 1911... qui se préoccupait de la quéstion depuis 1904. Avec le concours de TOWNSEND, E. SMITH, précise-la description du parasite, qu’ils dénomment « Bacterium tumefasciens » et concluent à sa non spécificité. (Fig. 51.)
BACTERIOSE :Crown-gall
Bacterium tumefaciens SMITH & TOWNS.
Fig. 51
Avec les bactéries du Pêcher on est arrivé depuis à inocculer et à infecter des végétaux assez divers : Amandiers, Cognassiers, Figuiers, Kakis, Noyers, etc. (0. SMITH). :
C’est l'agent pathogène des tumeurs des plantes les plus diverses : Crucifères, Laurinées, Juglandées, Morées, Oléacées, Polygonées et surtout, Rosacées-Prunées Amygdalées : notamment les PRUNIERS MYROBOLAN (Prunus myrobolana et diviatica), en Europe, et des Amandiers d'Amérique.
Phytomonas tumefasciens se présente en bâtonnets de 1 u-3 u X O0 x 4-0 x 8, disposés en chaînettes, non sporulés, mobiles, pourvus de poil polaire, ne prenant pas le Gram, non acido-résistants.
11 produit HS, réduit le tournesol et ne réduit pas -les nitrates; coagule le lait, ne liquéfie pas la gélatine. En eau peptonée, production faible d'acides, non de gaz, aux dépens de : glucose, saccharose, lactose, maltose, manose et xylose.
Il produit aussi une endotoxine, qui, si on l’inocule à l’'Hélianthus annuus, donne des tumeurs caractéristiques, selon BoIvin et coll..
CET
FEU BACTÉRIEN ou « Fire-blight » : Erwinia amylovora (Burr.) Com. S. A. B., Micrococcus am., Bacillus amylovorus; Bact. amylov.
C’est une maladie des Rosacées à pépins, plutôt que des Rosacées à noyaux : parmi ces derniers les Prunus sont les plus touchés. Parmi les premiers ce sont le Poirier et le Cognassier, qui sont surtout atteints : toutes les parties de l’arbre peuvent en souffrir.
Sur les racines, le tronc et les branches (Body blight) le bacille atteint surtout les tissus extérieurs au bois; les tissus corticaux et libériens mollissent et laissent exsuder un liquide juteux chargé de bactéries, ” à travers une zone rugueuse et déprimée ayant toutes les apparences d’un chancre.. végétal. Les chancres du collet ou « Collar blight », sont dus, souvent, à une plaie accidentelle ou à la présence d’un gourmand, attaqué par un parasite. Elle se manifeste sur une surface limité du collet mais principalement sur le feuillage qui ne tarde pas à jaunir, vers la cîme, par suite de l’arrêt partiel de la sève ascendante.
Sur les rameaux et les feuilles (Twight blight) la partie supérieure des rameaux jeunes brunit, se dessèche et noircit, tandis qu’un liquide visqueux, de ton laiteux, qui vire au brun et au noir, exsude des parties atteintes, surtout par temps humide... tandis que le sommet des pousses malades prend un ton jaune d’ambre puis rougeâtre.
Sur les bourgeons à fleurs (Blosson blight) et sur les fruits : l’attaque se produit, aussitôt après la floraison sur les feuilles et les jeunes fruits : ceux-ci noircissent, Se recroquevillent et affectent la forme d’un chancre.. bactérien.
MALADIES DITES « PHYSIOLOGIQUES
OÙ A CAUSES INDETERMINEES
Les arbres à noyaux sont souvent atteints de diverses affections où l'existence d’un parasite n’a pu, encore, être déterminée, d’une facon absolument incontes-
. tée, et que, pour cette raison, on dénomme « Maladies
Physiologiques. Sur les Rosacées prunées, les plus fré-
quentes sont : le Plomb, la gommose, la chlorose, etc...
LE PLOMB
Silver leaf, Silver blight (Angl) Milch glanz (AI) Mal del piombo (Ital.).
Cette affection est caractérisée par une tonalité gris de plomb, ou gris argenté dont se parent les feuilles, au lieu de rester vertes, comme en temps normal. Elle apparaît, partout, sur les arbres fruitiers de nos régions, et principalement sur : pruniers, prunelliers, PÉ- CHERS, pommiers, cerisiers, amandiers, groseilliers. Elle est assez rare sur abricotiers et poiriers.
Les quelques auteurs qui se sont préoccupés de ses origines sont loin d’êtred'accord dans leurs. hypothèses. Ce qui est établi, c’est que cette maladie n’a point pour cause l’action locale d'un parasité déterminé, mais, plutôt, diverses actions physiologiques ou climatiques. Selon G. et M. ARNAUD, « on peut cependant admettre, dans certains cas, l’action indirecte de parasites éloi-
gnés, n’intervenant pas directement dans la feuille, mais pouvant agir par les produits solubles qu’ils élaborent et qui sensibilisent, peut-être, les feuilles à l’action de certains facteurs physiques ». Selon certains, la maladie serait due à une combinaison de l’'insolation, du refroidissement et d’une cause interne sensibilisatrice, ou à de simples coups de soleil et même d’un éclairement modéré. Divers insectes et quelques champignons ont été, à tort ou à raison soupçonnés d’avoir, par leur présence, provoqué ou favorisé la maladie
de ce nombre sont certaine Phalène, le tigre, le thrips, des acariens, et surtout le Stereum purpureum : PER- CIVAL, en 1902, a noté l’action indirecte de ce champignon se développant sur de tronc et les branches de Prunus, atteint de « Plomb ». En 1885, c'est PRILLEUX, qui, le premier, a décrit cette affection sur pruniers et abricotiers de France. Le plus souvent ce n’est qu’une partie des rameaux qui portent des feuilles argentées sur toute la longueur de la même branche. Ces feuilles plombées sont plus épaisses, plus raides que les autres, se déchirent plus facilement et leur éclat plombé se manifeste surtout à la face supérieure. Cet auteur a pensé que l'éclat argenté résulte de l’interposition de l'air entre l’épiderme et le tissu sous-jacent, et qu'il se produisait une dissolution de la cloison moyenne des cellules, avec formation de cavités où l’air se logeait en faisant office de miroir apte à provoquer des réflexions totales de lumière. G. ARNAUD a montré que cet aspect, était dû, en réalité aux canicules aérifères qui se creu-
sent dans la paroi externe de l’épiderme; au-dessous des cellules.
Les feuilles atteintes sont moins riches en pectine que les autres, et leur acidité augmente au printemps, alors qu’en septembre il y a excès d’acide oxalique sur ces’ feuilles. En France le mal est peu grave sur nos Prunus indigènes. En Angleterre les variétés les plus résistantes sont : « Purple Egg », « Myrovolan 3 », « River Early prolific » et « Yellow Pershorc » .
rê
LA GOMMOSE
Gummosis (Angl.) Gummose (Al) Gummiflus (AI) Gommosi (Ita!.)
Sur la plupart des arbres à noyaux de la famille des Rosacées-Prunées, on voit souvent exsuder une concrétion gommeuse, en divers points du tronc et des rameaux, accompagnée d’écoulements muqueux. Ceux-ci, ont une odeur et une saveur plus ou moins acides, d’où le nom de « Sour-sep » ou Sève-acide, qui leur a été donné. On dénomme « Gomme.» ou « Gommose », l’exsudation gommeuse, issue de poches internes dont l’origine est encore incertaine. On suppose que de brusques variations de température, dues à quelques coups de de soleil, suivis de coups de froid, sont à la base de
ces exsudations. Il est possible que cela soit dû à quel-
ques altérations de tissus, provoquées par la présence de divers parasites végétaux ou animaux : on a pu constater, en effet, la concomitance de cette gommose avec la présence soit du Coryneum, soit de scolytes.
D’autres fois l'apparition de la gommose coïncide, souvent, avec des causes d’origine physique ou traumatique (blessures ou liens trop serrés) ou nur (excessive sécheresse ou -autres).
Les arbres jeunes sont rarement frappés, alors que les sujets âgés, sont fréquemment atteints, sans distinc-
tion entre ceux qui sont sains et vigoureux ou ceux
qui sont malades ou affaiblis. Parfois il se forme des poches entre le bois et l'écorce, principalement quand cette dernière est capable de résister à la pression.
On a constaté que le suc acide de ces exsudations mucilagineuses ou gommeuses, par temps humide surtout, est un parfait bouillon de culture pour certains microorganismes tels que : algues, champignons, bactéries qu’on y peut, souvent, rencontrer. Ceux-ci, fort
AP ODAREE
heureusement, ne sont point enclins à chercher un refuge dans les tissus sains de l’hôte.
On à même attribué à des virus filtrants, la production de cette gomme, depuis la découverte, in U.S.A. d’une certaine gommose d’origine bactérienne, attribuée au « Bacterium ou Pseudonomas Cerasi » par GRIFFIN, en l’an 1923.
LA CHLOROSE
Chlorosis- (Angi.) Golbuscht, Kalkchlorose (All.) Chlorosi tal.)
Certains Prunus croissant dans un terrain trop chargé de calcaires (dit : sol chlorosant) affectent, sur leur feuillage printanier, une tonalité jaune-verdâtre qui fait un fâcheux contraste avec le ton vert normal des feuilles saines. Cette décoloration peut s’accentuer, au point de devenir presque blanche, avec production de multiples tâches de ton brun-noir (tissu mort) qui précède de peu la chute des feuilles atteintes. Selon MiLan, le fer contenu dans ces tissus doit s’ÿ trouver sous une forme inutilisable, ou inassimilable par la - plante. En cas de fortes invasions FE pousses de l’arbre restent fort courtes.
Ce sont les poiriers et cognassiers qui sont le plus sensibles à la Chlorose. Viennent ensuite les pommiers, pruniers, framboisiers, ronces, noyers et pêchers.
Le meilleur traitement de la chlorose, consiste à faire pénétrer du sulfate de fer (en solution à 40 %) par les plaies de taille, selon le procédé RASSIGUIER : il suffit de tailler en novembre-décembre et de verser sur chaque section 1 ou 2 gouttes de la solution.
LES MALADIES A VIRUS DES ROSACÉES-PRUNÉES-AMYGDALÉES
Mosaïques.
Sur les Pêchers, Pruniers, Abricotiers et Cerisiers, l’on rencontre, parfois, des « Mosaïques », qui se manifestent sur les feuilles (par une panachure) ou sur les fruits (par une malformation). Certains auteurs attribuent ces panachures, qui entraînent une décoloration plus ou moins manifeste de certaines plages de feuilles vertes, à la présence de « virus » ou « ultra-virus ». ;
Ces « microbes de microbes », sont des infiniment petits, de nature encore mal définie et qui sont imperceptibles, même à l’ultra-microscope. Ils sont ultra-filtrables et pour la plupart, ils peuvent passer au travers de l’ultra-filtre au collodion. Sur les plantes, ils occasionnent des affections parasitaires, plus ou moins graves, parfois contagieuses et qu’on a longtemps, attribuées, à tort ou à raison, à des effets physiologiques de déchéances organiques... indéterminées. Aux Etats- Unis, le mal a été signalé sur les Cerisiers de Californie, par RAWLINS, sur les Pruniers du Minnesota, de l'Illinois et du Kentucky, par ADAMS.et VALLEAU, sur les Pêchers du Colorado et du Texas, par HUTCHINS; en Europe, ATANASOFF, a signalé ces mosaïques sur les Péchers, Pruniers, Amandiers, Abricotiers et Cerisiers de Bulgarie, BLATNY, les a rencontrées en Tchécoslovaquie, sur Abricotiers, Pêchers et Pruniers et RIETSEMA, sur Pruniers et Cerisiers de Hollande.
En France, G. et M. ARNAUD, ont observé, en 1923,
en Seine-et-Oise, à Gagny, des mosaiques marbrées, sur feuilles d’Abricotiers : « cette altération sans importance pratique, présente certainement un intérêt théorique au point de vue de la physiologie de la feuille et des rapports entre ses diverses parties.
Elles ressemblent fort aux Rosettes et Yellows, qui assaillent les Pêchers des U. $S. A. et que certains auteurs considèrent comme des maladies à virus. On sait que la mosaïque du Pêcher ne se manifeste par une panachure des feuilles, qu’à des températures de 5° à 10°, et qu’il suffit d’une température peu sensiblement plus élevée pour que ce feuillage, atteint de mosaïque, reprenne, aussitôt, son aspect normal.
Ces Maladies à virus, dénommées : Rosette et Yellows, qui affectent les Pêchers peuvent se transmettre aux Pruniers et réciproquement des Pruniers aux Péchers.
On connaît quatre maladies à virus du Pêcher dont trois sont transmissibles aux Pruniers… mais toutes trois sont jusqu'ici cantonnées dans le Nouveau-Monde : selon J. DUFRENOY, Directeur de la Station de Pathologie végétale de Bordeaux, au Colorado, il existe un virus de mosaique du Pêcher; il en existe deux du Prunier, dont un seul est transmissible au Pêcher (au Kentucky) et au Michigan on connaît une « rosette-mosaic » du Pêcher, qui reste masquée sur les Pruniers d'Europe, mais peut infecter gravement les Pruniers Burbank et Damson.
Il semble que chaque ultra-virus soit « spécifique d'une espèce déterminée » ou d’un cercle assez étroit d'espèces déterminées. Les échanges des principes albumineux, paraissent sensiblement modifiés dans les organes des sujets infectés et on a signalé dans leurs tiges des acides aminés, dûs à un excès d'azote, qui sont générateurs de nitrites. Comme prévention des maladies à virus, on pratiquera la sélection des semences et des boutures, on luttera contre les insectes vecteurs de virus, et l’on aura soin d'éviter les blessures, trop
fréquentes des arbres fruitiers, par où les ultra-virus trouvent couramment une voie de pénétration trop facile et... toute indiquée...
MALADIES DE LA DEGENERESCENCE
Un certain nombre de maladies, dites de dégénérescence et inconnues en Europe, frappent les Pêchers d'Amérique : elles ont certains caractères des maladies parasitaires et certaines allures des maladies physiologiques, ainsi que quelques RAS avec des maladies à virus filtrants.
De ce nombre sont les affections, connues aux Etats- Unis, sous les vocables de : « Yellow » — « Little Peach » — « Rosette » — « Phony-Peach » et « Littleleaf ».
YELLOWS
Cette affection, selon G et M. ARNAUD « peut être considérée, comme un dépérissement lent, comme un léger rabougrissement où les rameaux, sur une partie seulement de l'arbre, en général, ont une vitalité affaiblie; les rameaux primaires sont plus ramifiés que la normale ».
On constate, en effet : 1°) la mauvaise qualité des: fruits à maturité précoce; 2°) le développement exagéré des pousses secondaires, qui restent ramifiées en touifes souffreteuses sur le tronc et sur les rameaux.
Celles-ci, tout comme les gourmands au pied des sujets dépérissants, continuent à croître après l’arrêt de la végétation dans les rameaux primaires. Par-son caractèré mi-physiologique, mi-infectieux, et par ses difficultés de migration de l’amidon (depuis les feuilles jusqu'aux racines) le Yellows présente quelques analogies avec la maladie de dégénérescence de la pomme de terre et pourrait, semble-t-il, s’'apparenter avec des maladies à virus : il semble, en tous cas, transmissible d’un sujet à l’autre par la greffe ou par contact, plutôt que: par pollinisation, par semis ou par le sol. Les feuilles ont un ton jaunâtre et s’inclinent vers le sol, à demiflétries et recroquevillées. Les fruits, colorés et juteux mais insipides et aqueux, ont la peau piquetée de rouge et sont mûrs trois semaines avant le moment voulu.
LITTLE PEACH
Le mal est analogue au précédent, mais les fruits restent tout petits et mûrissent, dix jours plus tard que la normale : ils restent aplatis et n’ont pas de taches rouges. Les feuilles malades sont pendantes et semi-flétries avec courbure en dessous.
ROSETTE
Ici les fruits müûürissent normalement sans taches rouges anormales; le côté malade de l’arbre porte des rameaux très courts, dont les nombreuses feuilles sont insérées fort près les unes des autres, à la facon de petits pompons ou « rosettes ». La partie malade de l'arbre meurt après quelques mois et, les fruits sont +ares et tombent avant maturité le plus souvent : ceux qui persistent mûrissent normalement.
PHONY-PEACH
Les arbres atteints ont les feuilles plüs larges que : la normale : elles sont de ton vert-sombre. Les rameaux sont de forme trapue et courte, ainsi que les entrenœuds : le feuillage paraît plus compact et le développement de l’arbre est sensiblement réduit, ainsi que le rendement des fruits qui mûrissent mal et en retard de dix à douze jours. HUTCHINS pense que la malalie est dûe à un virus filtrant localisé dans la partie inférieure du sujet et qu’elle est transmissible à un greffon sain de pêcher ou de Prunus, en le greffant sur un fragment de racine d’un arbre déjà malade, dans certaines conditions de soudure entre deux éléments.
LITTLE-LEAF
Ce mal des « petites feuilles » se caractérise par le développement excessif des rameaux élancés, à feuillage maladif et jaunissant : les feuilles étroites et petites, tombent généralement en plein été, sauf celles des extrémités, formant une touffe persistante. Les fruits se développent mal et se déssèchent ou chutent prématurément.
# CES
INFLUENCES DIVERSES
La floraison hâtive du Pécher, rend cette Essence plus sensible que toute autre, aux influences climatiques diverses : les coups de soleil printaniers sont dûs au froid, (quand l’arbre est prêt à entrer en végétation) qui les rend sensibles à l’action du rayonnement s0-.
laire. L’écorce est tuée sur une largeur variable, et il s’en suit un chancre longitudinal, qui peut affecter le tronc sur toute sa hauteur. Le coup de soleil d'été, se produit en août, toujours du côté sud-ouest, surtout sur les arbres plantés au début de l’année, à reprise languissante : l'écorce est tuée, longitudinalement comme dans le cas précédent.
Les gelées d'automne, surtout si elles sont fortes et précoces, ont une action néfaste sur les jeunes Pêchers, souvent insuffisamment lignifiés ou mal aoûtés et dont l'écorce est encore verte : ce sont les extrémités des jeunes pousses et les bourgeons isolés qui en souffrent le plus. Les fruits en supportent, aussi, les conséquences, si la saison est froide et très pluvieuse, lors de leur maturité : ils se fendillent et éclatent, le plus souvent, et le Monilia fait le reste ! |
Feuilles de Péchers altérées:a)par tétraniques(la grise) b) le Rougeot:Coup de soleil
Fig. 52-53
Eclatement du ÉCULt, fendu par excés d'humidité
Fig. 54
ot CHAPITRE XXXII
COLEOPTERES-BUPRESTIDES BUPRESTE NOIR OU BUPRESTE TENEBREUX
BUPRESTE DU PÊCHER : Capnodis tenebrionis L.
Le principal de ces parasites, parce que le plus répandu et le plus néfaste, est, sans conteste, le Capnodis tenebrionis L. ou Bupreste ténébreux du Pêcher. On le rencontre, fréquemment, sur l’amandier, sur l’abricotier, le pêcher, dans la région méditerranéenne, principalement, car il ne dépasse guère la zone de culture de l'olivier : c’est-à-dire la hauteur de Montélimar (dans la Drôme) et de Largentière (dans l'Ardèche). Les insectes de ce genre, découverts au nord de la Loire, sont des cas isolés et sans importance économique, au point de vue des dégâts. BOLACHOWSKY a signalé ses ravages, sur les pêchers du Var et des Alpes-Maritimes, en 1934 (in : Rev. Zoolog. Agric. Appt. de Bordeaux). Il a été signalé, aussi, pour ses déprédations, dans les colonies francaises de l'Afrique du Nord, en Corse, au Portugal, aux Baléares, en Italie, en Espagne, en Grèce, en Palestine, en Arménie, au Caucase, aux Turkestan et Azerbadjastan. 11 attaque aussi les noisetiers, l’aubépine, le
prunelier, le merisier et la plupart des Rosacées sauvages, et sa larve semble affectionner, surtout, les jeunes plants de deux à cinq ans, sains et vigoureux : il s'agit donc bien d’un parasite primaire, et non d’un de ces parasites secondaires qui ne s’attaquent qu'aux sujets fatigués, dépérissants ou aux organes déjà morts !
Ce BUPRESTE de telle taille, ne mesure pas moins de 15 à 27 mm. de long, pour les femelles, tandis que les mâles, plus petits, atteignent une moyenne de 20 mm. L'ensemble est noir et terne (d’où son nom). Sa tête, qui semble faire corps avec le thorax, est large, avec deux yeux bruns et elliptiques et des antennes serriformes, à onze articles, plus longues que son corps et qui, au repos, se replient sous le corselet de l’insecte. Le pronotum, moins long que large est une masse arrondie, à surface rugueuse et chagrinée, dépassent la base des élytres. Ces élytres, de même tonalité que le corps de l’insecte, sont coriaces, larges et puissants et dépassent, en longueur, de trois fois, environ, l’étendue du pronotum. Ils se terminent en pointe et sont parallèles sur les deux-tiers de la longueur, et portent de petits points irréguliers et allongés tout du long, avec audessous, deux ailes membraneuses, noires et bien développées. Les pattes, aux tarses dilatés et garnis de pelottes internes, sont courtes et trapues, comme l’ensemble de l’insecte, l’un des plus grands et des plus massifs de l’espèce. À noter que tandis que le ventre du parasite est uniformément d’un beau noir mat, le dos est sillonné d’une « pruinosité blanchâtre et cireuse », qui disparaît avec la mort de l’insecte, et qu’on ne retrouve plus chez les sujets de collection. (Fig. 55, 56.)
De nombreux chercheurs se sont penchés sur la biologie du BUPRESTE TÉNÉBREUX, qui demeure, encore fort incomplète. Parmi eux il convient de citer : MOKRJED- SKY, BODEHEIMER, DELASSUS, LEPIGRE, BALACHOWKY, DEL GUERCI0 et de REKK. Ces travaux s’échelonnent de 1894 à 1934.
Sur le littoral méditerranéen, les adultes apparaissent dès le début du « joli mois de mai », et cela s’échelonne jusqu’en novembre... |
On a remarqué, qu’en certaines régions, les femelles étaient infiniment plus nombreuses que les môâles. DEL GUERCIO a même cité le chiffre énorme de 90 % pour marquer cette äisproportion ! Le vol.de ces insectes est lourd, rapide et fort bruyant. Ils se logent sur les plus petits rameaux des Rosacées, qu’ils décortiquent largement et dégarnissent de feuilles, durant tout le cours de l’été et de l’automne, étant donné l’échelonnement prolongé de leur apparition. Mais ces déprécations fâcheuses ne sont rien à côté de celles de leurs larves. |
. On sait que la pariade n’a lieu qu’au cours de la saison chaude (vers la mi-juillet). Klle s'effectue en plein jour et « l’enlacement prolongé » ne doit pas manquer d'agrément, car il dure longtemps, aux dires de nombreux observateurs ! La ponte suit peu après : elle a lieu, en ce qui concerne les arbres à noyaux, au collet, ou sur le tronc, à quelques centimètres du sol. La pondeuse peut donner de 59 à 100 œufs, entre la mijuillet et la mi-août. Ces œufs sont opaques, ovales ou elliptiques, d’un ton blanc-laiteux et de 1 mm. *X 1,5 mm. de volume. L’incubation dure un mois, environ, mais l’évolution des larves est plus lente encore : en certaines contrées, on a pu constater que « beaucoup d'adultes, éclos la deuxième année, restaient dans leur loge nymphale à l’état de diapause et ne sortaient qu’au printemps de la troisième année » (BALAKOWSKY). Dans une communication à l'Académie d'Agriculture, du 5 décembre 1934, PUSSARD, a affirmé que les larves du Capnodis tenebriomis, jeunes ou vieilles, sont aptes à passer d’une racine dévorée à une racine intacte, parcourant ainsi des distances, parfois considérables, sans inconvénients fâcheux... sauf pour la plante !
C’est une larve de belle taille, comme l'adulte : elle mesure de 60 à 65 m. Décrite par KOULAGUINE, elle est
« molle, apode, blanche, avec la tête encastrée dans le prothorax, laissant apercevoir deux fortes mandibules noires toujours ouvertes et prêtes à mordre. Le prothorax très dilaté est fortement chitinisé, avec cuticule lisse, légèrement enfumé; les segments abdominaux sont rectangulaires, allongés, plats et disposés en chaînette comme les anneaux d’un petit ténia ».
Elles se trouvent, au nombre de trois ou quatre, plus ou moins encastrées dans le tissu libéro-ligneux où elles tracent des galeries larges et sinueuses, où S’entassent des bourrelets de sciure agglomérée et compacts. GOMEZ CLEMENTE l’a montrée « repliée sur ellemême, en forme d’U, la face ventrale tournée vers l’extérieur ». Mais ces larves, de taille bien différentes, étant donné la longueur de leur évolution dans le bois, se logent rarement au-dessus du niveau du sol : le voisinage du collet paraît être leur lieu de prédilection.
La nymphose a lieu dans une logette ovoïde de trois centimètres de longueur, à parois lisses, plus ou moins souillée de sciure déchiquetée, logée à faible profondeur sous l'écorce, et qu’il n’est pas difficile de. trouver en appuyant avec les doigts sur le tronc, à hauteur du collet. Celle-ci s'effectue au printemps de la deuxième année qui suit la ponte et n'excède point trente jours, d'ordinaire. Ces loges sont toujoürs vides de larves, en hiver. L’hibernation se passe donc, au cours des deux premières années dans les galeries du bois (à l’état larvaire) ou plus tard (à l’état adulte) à une faible profondeur, sous des mottes de terre, en ce qui concerne les buprestes nés tardivement à la veille de l’hiver, généralement immatures et infécondés.
Nous avons dit que les déprédations de ces Buprestes sont graves, et que les larves sont plus néfastes encore que les adultes.
C'est donc aux larves qu’il faut s'attaquer avant tout. En Amérique l’on a recours, contre certaine Saisie parasite des Amygdalées (la Synanthedon pictipes,
GROT et RoB) à des fumigations de toxiques volatils, répandus autour du collet de la plante hôte : Paradichloro-benzène; naphtaline, sulfure de carbone, pétrole, cyanure de calcium. On cite aussi un RDisnon parasite des nymphes : Entomococcus.
LES
Le BUPRESTE à 11 points Ptosima undecimmaculata : HERBST.
Ce coléoptère se rencontre sur les amandiers et autres arbres fruitiers de Provence et Languedoc, où il cause quelques dégâts, peu importants. Il se reconnaît aisément aux macules de ton jaune-orangé de son thorax et de ses élytres. Comme le précédent il est de forme massive et régulière, mais plus petit : sa taille varie de 7 à 13 mm., selon BEDEI. Il est d’un noir brillant uniforme et sa tête est ornée d’un triangle orangé, assez peu marqué d’ailleurs. Sur son corselet se détachent deux rectangles et les élytres sont ornés de trois damiers, allant de ia côte vers la suture, mais sans atteindre celle-ci. (Fig. 57-59.)
Sa larve mesure 2 cm. de long, au terme de sa croissance et ne diffère point de celle de son espèce. Elle est caractérisée par un céphalothorax très développé et dilaté. |
Selon DONGÉ et ESTIOT, l’évolution de cette larve durerait deux à trois ans. Mais il est vraisemblable qu’une année suffit; selon BALAKOWSKY le cycle s’accomplitnormalement en un an et l’on remarque des trous de sortie circulaires, de 5 cm. de diamètre, qui marquent l’éclosion de l’insecte adulte. C’est le matin, de 9 à 12 heures, de mai à juin, qu'il « prend le soleil » sur les feuilles de vieux Pêchers, d’'Amandiers, Cerisiers, Pruniers, Abricotiers, Poiriers ou Caroubiers. Rarement on le rencontre sur de jeunes sujets, ce qui rend son parasitisme d'importance tout à fait secondaire.
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BUPRESTE à ONZE POINTS BUFRESTE NOIR pe
Capnodis. tenebrionis (adulte & larve)
Ptosina undecimmaculata NERE
Fig. 55 et 56 BUPRESTE à II FOINTS Fig. 57-58
Ptosima undecimmaculate
(Galeries de larves dans une branche d'arbre )
Fig. 59
PUPRESTE VERT
XYLOBORE DISPARATE
Anisandrus où Zyloborus dispar FABB.
(fem.adulte ,longueur:3mn.)
1 Fig. 61
Agrilus sinuatus sur les 2 faces Fig. 60
BEDEL l’a signalé comme nuisible surtout aux arbres fruitiers du Midi. BorG l'indique comme parasite des arbres fruitiers à Malte, et TCHORBADJIEW, affirme qu’il s’attaquerait aux jeunes arbres, en Bulgarié. BALAKOW- SKY, a pu obtenir l’adulte en maï 1930 de vieilles branches de Prunus en provenance de Saint Laurent du Var (Alpes-Maritimes).
BUPRESTE DU POIRIER
Agrilus sinuatus OL. « Sinuate pear-tree-borer » (Amérique). |
Les Agrilus, fréquentent les Rosacées ligneuses des deux continents. ;
Les adultes sont des insectes de ton vert, bleu ou bronzé, à reflets métalliques et de forme allongée et étroite. Leurs larves, également allongées et étroites, sont de ton blanc et à téguments mous. Leur céphalothorax est assez peu dilaté et la tête se trouve encastrée dans le prothorax, avec des mandibules noirs. Les larves ont un corps segmenté, comportant douze anneaux isolés et rectangulaires, à l’exemple de ceux des ténias. Le dernier de ces anneaux est terminé par un appendice bifide, en forme de pince, avec denticules internes.
L'Agrilus sinuatus est un parasite très polyphage, inféodé aux Pomacées. On le rencontre sur les Poiriers, Pommiers, Sorbiers, Aubépines et aussi sur quelques Rosacées-Prunées-Amygdalées, comme les Péchers.
L’insecte adulte est d'aspect pourpré et cuivreux (sans nul reflet) avec pubescence blanche sur une partie des élytres. Son corps allongé et étroit, mesure 7 à 9 mm. de longueut. Ils se montrent en juin sur les arbres fruitiers et les femelles pondent un mois SpEee en juillet. (Fig. 60.)
Les larves se tracent sous l’écorce des branches moyennes, des galeries sinueuses, en spirales et ascendantes. Parvenue à son total développement cette larve: put atteindre 15 à 20 mm. de long. La nymphose se fait, dans une loge sous-corticale, vers le mois de mai suivant. L'évolution dure presque un an puisque l'adulte n'apparaît qu’en juin. Au cours des 10 mois qu’elle passe sous l’écorce la larve ne se fait pas faute d’allonger et d'agrandir ses galeries : sur le pommier elles atteignent de 30 à 60 cm. et sur le poirier, de 50 à 90 cm.
Sur les Pêchers et les Sorbiers elles sont intermédiaires.
Mais dans tous les cas les cicatrisations sont rares et cela a pour effet d’affaiblir la vitalité de l’hôte par la destruction des rameaux et des grosses branches, dont le bois demeure sculpté, sous l'écorce, et qui finissent par mourir sous l’attaque du parasite.
CHAPITRE XXXIII
ns
LES COLEOPTÈRES-SCOLITIDÉS
SCOLYTE OÙ XYLOBORE DISPARATE Xyloborus dispar ou Anisandrus dispar, FABR.
On rencontre ce Xylobore dans toute l'étendue de l’Europe tempérée, et dans l'Est Européen. On le rencontre, aussi, en Sibérie, en Asie Mineure et jusqu’en Afrique du Nord. Il fréquente également, l’amandier, le pêcher, l’abricotier, le noyer : ses dégâts ont été si-
gnalés dans la vallée du Rhône, le Vaucluse, le Roussillon, le Lot et en Suisse. (Fig. 61).
Ii sembie préférer les arbres de plus de trois ans, mais cette règle n’est pas absolue. Il s'attaque, aussi aux arbres résineux et forestiers.
Le nom de ce parasite « dispar » tient à son dimorphisme sexuel très accentué. Ce sont des insectes brunsnoirâtres, de ton presque mat et uniforme, avec des pattes et des palpes, à tonalité ferrugineuse claire et des antennes à massue terminale. Les femelles, qui mesurent 3,5 mm. de long, ont le corps allongé, parallélipipédique, avec un thorax bombé portant des aspérités sur le devant. Les mâles sont plus petits et ont un corps arrondi, court et hémisphérique, ne mesurant que 2 mm., avec un corselet et des élytres sensiblement égaux en longueur. La femelle qui perfore le tissu li- . béro-ligneux pour y creuser ses galeries de ponte et sa « Chambre d'amour ».en interdit l'accès aux mâles, jusqu’au moment de la pariade. Elle dépose ses œufs dans des galeries larvaires, tapissées d’'Ambroisia ou « Monillia antenata », destiné à l'alimentation des jeunes larves, dès leur éclosion. Les pontes ont lieu, généralement, en avril et chaque pondeuse dépose de 40 à 50 œufs ovales de belle taille : de 0,8 à 0,9 X 0,4 mm. environ.
Il va de soi que ce forage, à travers les branches, de galeries nombreuses et plus ou moins profondes ne va point sans de sérieux dommages pour de jeunes arbres de moins de trois ans. Les arbres plus âgés survivent parfois à toutes ces perforations (atteignant souvent 9 à 10 cm.) mais chez les jeunes et sur les branches plus frêles l’arrêt de la sève, et la mort du sujet s’en suivent trop souvent. Selon PAILLOT, ce Scolyte, par ses invasions, et ses forages, a causé la mort, en 1923, de 50 % des jeunes pêchers de la vallée du Rhône. L'amandier résiste mieux !
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SCOLYTE RUGUEUX
Scolytus rugosus R(long.2,3 æ/m.)
Fig. 62
SCOLYTE des PRUNUS ANTHONOME FUC.
Scolytus pruni RATZ:Adulte & Larve
Fig. 63-64
Anthonomus rectirostris fucipes L.
Fig. 65
Peritelus
OTTIORRHYN QUE -
Ottiorrhynchus ligustici L.
Peritelus sphæroïdes G. Syn,.P.griseus Fig. 67 en part.d'Aprés Eslacowsky & Hesnil(Gm/m.
Fig. 66
PETIT SCOLYTE DU PECHER ‘& DES ARBRES FRUITIERS
Scolytus rugulosus RATZ :
Ce scolyte est commun dans toute l’Europe tempérée et méditerranéenne, comme dans toute la zone littorale de l’Afrique du Nord, où il fréquente les Amygdalées et les Pomacées. On le rencontre aussi, en Amérique, depuis l’an 1834. BALAKOWSKY l’a observé fré- -quemment dans la région parisienne, sur des Pruniers et des Poiriers, et dans les Alpes-Maritimes sur l’Amandier et le Pêcher. PAILLOT, l’a signalé sur des Abricotiers de la Vallée du Rhône et d'Algérie et KOULAGUINE a pu constater ses dégâts en Russie soviétique vers 1922. On le rencontre également sur des Rosacées sauvages : Prunier, Prunéllier, Sorbier, Aubépine, Cerisier, Mérisier, Pommier et Poirier sauvages.
Ce parasite, de forme très trapue, mesure de 2 à 2,4 cm. d'envergure. Son pronotum noir et bombé, de ton mat, sensiblement rétréci à l’avant, porte une tête courte et comme enfoncée dans le pronotum. Ses élytres moins larges que longs, sont affaissés à la partie postérieure et couvrent à peine la moitié de l’ensemble. Il n’y a pas de tubercules sur les segments de l’abdomen, comme chez ses congénères. (Fig. 62.)
Comme chez tous les Scolytes, la femelle, dès la pariade, se creuse une « galerie de ponte », pour y dépo- _ser ses œufs. Les larves écloses dans cette « galerie maternelle », s'empressent, de creuser, à leur tour, des « galeries larvaires », qui vont en s’irradiant jusqu’à une « chambre de nymphose », sorte de cul-de-sac, d’où, par perforation de l'écorce, l’adulte s’évade de son... salon. pour s'attaquer aux plantes d’alentour : sa préférence va aux arbres dépérissants, où la sève est affaiblie, parfois elle s'attaque aux sujets vigoureux, qui,
pour s’en préserver, exsudent de la gomme, pour détruire ces larves de parasites.
CE
SCOLYTE DU PRUNIER
Scolytus ou Eccoptogaster pruni RATZ. Scolytus pyri R. Scol. mali BECHST. Scol. castaneus RATZ. Scol. nitidulus, CHARP.
Ce Scolyte moyen est plus développé que les autres : il mesure 3 à 4 mm. L'ensemble est de ton brun, brillant et de forme bombée, avec des élytres marron-foncé, peu luisants et ornés de stries nombreuses. Ses deux premiers segments abdomiraux font entre eux un angle obtenu, qui le distingue des autres espèces. On les rencontre pendant tout l’été (de juin à octobre) sur les arbres fruitiers de la famille des Rosacées-Pommées et Prunées : pommiers, poiriers, cognassiers, sorbiers, aubépines; abricotiers, cerisiers, pêchers, pruniers, etc... _ où ils nidifient dans le tronc et dans les branches maîtresses des arbres dépérissants. (Fig. 63-64.)
La femelle de ce Scolyte, aussitôt fécondée, perfore l'écorce de l'hôte, et se creuse entre l’écorce et le bois, une « galerie de ponte », où tout en cheminant, elle dépose ses œufs, par petits paquets, de place en place. Les jeunes larves, qui en résultent, s'empressent de se creuser à leur tour, des galeries alimentaires, tout d’abord perpendiculaires à celle de la mère, mais qui peu à peu, vont en s’éloignant, et en s’élargissant au fur et à mesure de la croissance de la larve : celle-ci passera l’hiver dans une logette arrondie ou au printemps suivant elle effectuera, tranquillement, sa nymphose... et d’où, au début de l'été, surgira l’insecte adulte... pour recommencer le cycle. et ses déprédations.
Les galeries larvaires, sont assez peu marquées sur les organes des arbres en pleine sève, comme si celle-ci constituait un obstacle ou était une sorte de répulsif
pour les larves. Au contraire chez les sujets dépérissants ou morts les galeries sont très apparentes dans toute la profondeur du bois. On y trouve, lors de l’abatage, deux sortes de galeries : l’une, qui est la « galerie maternelle » ou galerie de ponte qui est large de plus de 6 cm. et évolue dans le sens des fibres du bois; les autres, qui sont rectilignes, multiples, assez courtes et percées, perpendiculairement à la première, sont les galeries larvaires, d’où sont parties les jeunes larves, et d'où sont sortis les insectes parvenus en leur ultime évolution d'adultes. Il y a parfois une centaine de ces galeries de chaque côté de la chambre de ponte...
Les moyens efficaces de lutte contre ces Scolytes sont rares : tout au plus peut-on tenter de déloger les femelles et leurs œufs de leurs cachettes sous les écorces, en enlevant celles-ci avec une râclette; puis les insectes qu'elles abritaient, pour les détruire, en incinérant le tout. Après quoi les emplacements dénudés seront badigeonnés avec une solution alcoolique de goudron de bois. Mais l’opération ne vaut d’être tentée, que si l’on a à faire à des sujets encore sains et vigoureux, sinon mieux vaut abattre, sans tarder, tous les arbres atteints, qui sont d’ailleurs proches de leur fin, puisque les scolytes — ces amateurs de bois expirants — les ont envahis ! Bien entendu on devra y mettre le feu aussitôt.
TRAITEMENT, — Aucun traitement chimique ou végétal, n’est praticable contre ces trois Scolytes des arbres fruitiers, qui sont trop profondément logés dans leurs diverses galeries, pour pouvoir les atteindre.
Le seul moyen pratique consistera, longtemps encore, à sectionner les parties malades, par une taille soignée au début de l’hiver et à jeter au feu toutes les branches où ces peu intéressants insectes, ont songé à s’abriter pour prendre... leurs « quartiers d’hiver » !
CHAPITRE XXXIV
COLEOPTERES CURCULIONIDES
L'ANTHONOME FUCIPES
Anthonomus rectirostris L. — Anthonomus fucipes
Cet Anthonome à rostre droit, se différencie de ses voisins par la forme rectiligne de cet appendice et aussi par les fémurs de ses pattes. Le rostre est long et grêle, les antennes coudées et fines, ont le premier article plus long que l’autre et celles du mâle ont le sommet plus sombre que celles de la femelle. Ils ont les pattes bien développées, surtout la paire antérieure qui est plus forte que les autres. Ces deux fémurs sont bidentées, alors que les quatre autres n’ont qu’une seule dent triangulaire. Les élytres, de forme ovale, sont couverts d’une fine pubescence, de couleur jaunâtre, formant facies. Il mesure de 4 à 4,5 mm. On le rencontre du printemps à la fin de l'été sur les Prunus sauvages, dont il ronge d’abord les corolles des fleurs, puis les feuilles, qui sont criblées de piqûres. Mais ces dégâts ne sont rien à côté de ceux de la larve, qui, elle, ravage le noyau de l’hôte (V. fig. 65, pl. XII).
Son habitat de prédilection paraît être l’Aubépine, le Prunellier et le Prunus padus ou Cerisier à grappe.
On le trouve dans l’Europe entière, surtout en Scandinavie et Russie septentrionale et jusqu’en Sibérie et au Japon.
En France, il est assez fréquent dans le Nord et le Centre, et fort rare dans le Midi.
Son parasitisme est des plus secondaires, et il n'ya pas lieu de s’en préoccuper outre mesure !
EVE a
Il n’en est point de même en Russie où on le rencontre en parasite sur les Cerisiers, Pêchers et Pruniers cultivés.
k CET
LES CHARANÇONS GRIS
Peritelus griseus et Otiorhyncus griseus OL.
Ce sont des « Rhynchophores » remarquables par le rostre, ou bec, qui prolonge leur tête, et où sont insérées de fines mandibules très dures, capables de fouiller les divers organes des plantes pour y puiser leur subsistance ou y déposer des œufs, le cas échéant.
Le corps des adultes est bombé et les élytres entourent toutes les parties latérales de l'abdomen. Comme ces élytres sont soudées sur la ligne médiane ces insectes ne peuvent point voler. (Fig. 66.)
Tous les Peritelus et les Otiorrhynchus sont de grande taille et s’attaquent à tous les organes tendres des plantes, depuis les feuilles jusqu'aux bourgeons, en passant par les jeunes pousses, dont ils ont soin d’évider tout l’intérieur; ce qui leur a valu l'appellation de « coupe-bourgeons ». (Fig. 63).
Leurs larves ne sont pas moins funestes. Ce sont de véritables « mineuses » qui se logent à l’intérieur des tissus de la plante hôte, depuis les racines jusqu'aux fruits, en passant par les tiges, les rameaux et les bourgeons. Toutes sont apodes et leur corps est couvert de poil, avec une tête brune.
LA
OTIORRHYNQUE DE LA LIVECHE Otiorrhynchus ligustici L.
Ce charançon éminemment polyphage, fréquente
tous les arbres fruitiers, mais aussi un grand nombre de plantes fourragères et de légumes. (Fig. 67) ,
L’adulte, au rostre allongé avec carène longitudinale, est couvert de squamules grises, sur les élytres:; son thorax est garni de granulations juxtaposées et ses élytres de granules aplatis et minuscules. Les tibias antérieurs sont aplatis à l'extrémité et élargis vers l’extérieur. Ils mesurent de 10 à 12 mm. La femelle ovipare pond en mai, sur le sol et les larves dévorent les racines, avant de se muüer en nymphes puis en adultes à l'automne. C’est sous cette forme que se fera l’hibernation. GRANDI a constaté que la reproduction par parthénogénèse est fréquente chez cette espèce. (Fig. 64).
Sur les arbres fruitiers, la vigne et la betterave on peut se défendre contre ces parasites par des pulvérisations arsénicales.
Dans les champs de luzerne il n’y a pas grand’chose à tenter, pour s’en préserver ou s’en défaire !
Les Dégats d'Othiorrhynque sur Feuilles de Péchers
Fig. 68
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VANESSE FOLYCHR. PEL 5 RAT DE de. LT AUUTBLE-P'IN:E
Vanessa polychloros L. "Aporia cratægi L.
Fig. 69 Fig, 70
Nids d'hiver de l'Aporia cratægi (type suspendu)
Fisewrl
BOMBYX NEUSTRIEN ou"LiVREE"
Malacosoma neustria Bracelet d'œufs sur tronc d'arbre et chenille
Malacosome neustria L, (env. 25m) ÿ À (Papillon femelle) ill
Fig. 72 Fig. 73-74
VANESSE POLYCHROME
ou Grande Tortue : Vanessa polychloros L.
Ce charmant papillon, aux ailes multicolores, où domine le vermillon-orangé, ponctué de taches noires et irrégulières (1 sur les postérieures et 6 à 7 sur les antérieures) avec une bordure crénelée, noire et à liseré bleu, est difficile à confondre, parmi les insectes diurnes des arbres fruitiers. Leur envergure est de 55 mm. environ. Les antennes à massues sont de ton noir. Leur chenille peut atteindre 40 mm. environ. Sa robe est de ton gris-bleu ou gris-brun rayée, rayée de 3 bandes jaunes (2 latérales et 1 longitudinale, sur le dos) avec des épines fauves et hérissées sur tout le corps. (Fig. 69).
Ces Vanesses fréquentent les Arbres fruitiers et les Arbres feuillus et sauvages de l’Europe entière et de l’Afrique du Nord.
En France les papillons voltigent, en été et en automne et les chnilles se groupent dans le repli du feuillage, dès mars et avril, dans des bourses soyeuses mais ne causent pas de graves dégâts aux arbres fruitiers de nos régions. En mai, on rencontre leurs chrysalides à l'état nu, suspendues aux branches de l’hôte, par l’abdomen, jusqu’en juin, lors de l’éclosion des adultes. Ce sont les chenilles qui hivernent en France et en Algérie. On peut intervenir contre elles au moment où elles sont le plus vulnérables, au printemps, à l’aide de bouillies arsénicales.
Autres Vanesses. — Les plus connues sont : Vanessa urticæ L ou Petite Tortue; Vanessa antiopa L.; Vanessa C. album L. Aucune d'elle ne cause de dégâts sérieux aux arbres fruitiers qui nous intéressent.
LEPIDOPTÈRES PIERIDÉS Piéride de l'Aubépine & des Rosacées
PIERIDE GAZEE :
Aporia cratægi L. ou Leuconea cratægi
L’insecte adulte est un papillon de ton blanc très pur, sur les deux paires d’ailes, de tailles sensiblement égales, avec quelques nervures noires, terminées par de petites écailles de. même couleur. Son corps, parsemé de pilosités humides, est de ton noir foncé, et la tête, noire également, porte de longues antennes à massue terminale, qui diffèrent selon le sexe : tandis que chez la femelle, les quatre dernieres articles sont blancs et que tout le reste est noir, chez le mâle, le dernier article, seul, est blanc. Les yeux sont très saillants; la trompe est enroulée, et le dessous des ailes est blanc-verdâtre. Les femelles sont plus fortes que les mâles : leur envergure atteint 56 mm., celle des mâles est de 44 mm. seulement. Ces papillons vivent une quinzaine de jours. La femelle pond des œufs piriformes, de ton jaune, par groupes de 54 à 142, sur les feuilles de nombreux arbres fruitiers : Aubépine, Abricotiers, Amandier, Pêcher, Prunier, Prunellier, Pommier, Néflier, etc.
On ne les rencontre que sur la face supérieure des feuilles. Mais chaque pondeuse, en trois ou quatre fois, est apte à donner 200 à 250 œufs, au cours de sa brève existence. KRAMSNIOUK prétend même qu’elle peut aller jusqu’à 800 œufs, d’après le contenu de ses ovaires !
Les jeunes chenilles, qui éclosent 15 jours après la ponte, vivent en groupes, sur la face supérieure des feuilles, dont elles dévorent la cuticule, sans toucher aux nervures. Elles muent trois fois en cours de l'été et leur activité ne dépasse guère une vingtaine de jours. Elles s’enferment alors dans un léger cocon de soie, pour effectuer leur diapause larvaire, qui est assez longue... En cet état, l’insecte ne cause naturellement aucun dégât! (Fig. 70 à 71).
Les chenilles hivernantes des quatrième et cinquième stades sont plus voraces que celles d’été ou de printemps. À leur complet développement, elles ont 5 mm. de diamètre sur 35 à 40 mm. de long. Leur corps, recouvert de soies raides et de poils couchés, est de ton sombre, avec deux bandes brunes et luisantes longitudinalement et deux lignes étroites, de même ton, sur le dos, où se distingue une cuticule grasse, noire. Le ventre est d’un ton blanc sale tirant sur le jaune. Pour se nymphéoser, l’animal s’immobilise sur le branchage, se contracte et se fixe à l’aide de quelques fils de soie agglutinés, mais sans bourse ni cocon. C’est donc une chrysalide, toute nue, effilée et anguleuse, comme toutes celles des Piérides. Son ton est jaune-ocre, le plus souvent, avec des points noirs; parfois elle est de nuance bleutée et à ponctuation noire.
Les cocons, (qui sont plutôt des bourses), restent suspendus aux branches et affectent une forme allongée et tarabiscotée, ou celle d’une crosse, tout au bout d’un rameau. (Fig. 67).
CHAPITRE XXXVI
LEPIDOPTÈRES LASIOCAMPIDES OÙ BOMBYCIDES
LIVRÉE ou BoMBYXx NEUSTRIEN : Malacosoma neusiria L. — Bombyx neustria L.
Ce Bombyx parasite des Rosacées-Prunées et Pommées, est fréquent en France, dans la région parisienne, en Normandie, Touraine, Angoumois, Languedoc; peu fréquent dans le bassin méditerranéen et fort rare vers le Nord. Ce sont de petits papillons trapus, aux ailes puissantes et courtes, de tonalité foncée : jaune-ocre, plus ou moins pâle ou sombre selon les espèces; les ailes postérieures sont plus claires que les antérieures, qui sont maculées de deux bandes foncées transversales, à nervulation très nette. Les femelles sont plus larges que les mâles : 35 mm. contre 20 à 25 mm. Tous deux ont le corps velu et volumineux, avec un abdomen épais et tronqué à son extrémité. (Fig. 72 à 74).
La femelle pond sur les rameaux des œufs agglutinés en forme de bague annulaire et réticulée, adhérant fortement à la branche, où ils passeront tout l’hiver. _ Chaque pondeuse dispose de 300 à 400 œufs : ceux-ci éclosent de la mi-avril à la mi-mai et les chenilles néonates qui en résultent restent groupées, et se tissent une toile commune, enserrant tout un faisceau de branches et de feuillage, sortes de bourses soyeuses, où elles vivent tout le jour. Ce n’est que le jour qu'elles s’alimentent au dépens du feuillage d’alentour. Au début elles ne mesurent pas plus de 2 mm., mais elles grossissent vite, et elles vont, en s’éparpillant, édifier d’au-
tres bourses, qui finissent par recouvrir presque tous les rameaux de l'hôte. À leur complet développement elles peuvent atteindre de 4 à 6 cm. Ce sont de très élégantes bestioles, de ton ferrugineux avec des lignes bleues et rouges alternées et un liseré blanc sur le dos (vers la cinquième mue) : la tête, les pattes et une partie de l'abdomen sont de ton bleu, avec des poils fauves sur tout le corps. A l’approche de la nymphose chaque chenille se tisse un cocon léger et soyeux, de ton bistre et de forme allongée, avec bouts arrondis, souvent agglutinés en groupe, dans les replis du feuillage. La chrysalide, brune, est couverte d’une pruinosité ‘bleuâtre très caractéristique. Les papillons apparaissent 15 à 20 jours après, en juillet, le plus souvent, et le cycle recommence. C’est à l’état d'œufs d’hiver que l’insecte passe la saison froide, sans aucune protection, sur la branche... où il est relativement facile de détruire les « bracelets » de ponte, lors de la taille ou de procéder à l’échenillage en brûlant les « bourses ».
Ce parasite fréquente la plupart des arbres fruitiers de la famille des Rosacées-Prunées-Amygdalées et des Rosacées-Pommées : il semble toutefois préférer les Cognassiers, Pommiers, Poiriers et Pruniers aux Pêchers, Abricotiers, Amandiers et Cerisiers. sur lesquels on le rencontre plus rarement, en France, du moins...
Parmi les régions françaises ce sont celles de Paris, de Normandie, de Touraine et de l’Angoumois, qui paraissent les plus fréquentées, par ces parasites. Mais le Languedoc, selon PICARD, n’en est point exempt. BALA- KOWSKY, en 1934, avait observé les premières chenilles de Bombyx neustrien, le 11 avril, et il signale, en passant, que « les dégâts causés par ces chenilles sont souvent très importants et amènent, parfois, la défoliation complète de la frondaison des arbres fruitiers ».
Contre les chenilles printanières, on préconise les traitements post-floraux aux arséniates de plomb ou d’alumine à 1 %. En hiver on s’attaquera aux bagues
d'œufs qui entourent les branches où la femelle a déposé sa progéniture : cette opération aura lieu au cours de la taille saisonnière... :
CHAPITRE XXXVII
LEPIDOPTERES GEOMETRIDES
CHEIMATOBIE OU PHALENE HIÉMALE Cheimatobia ou Operophtora brumata L.
Cette Phalène, à l’état adulte, offre encore un nouvel exemple de dimorphisme remarquable : il paraît même plus prononcé qu'ailleurs, car la femelle, avec ses deux moignons d'ailes, est totalement inapte au vol. ce qui ne l'empêche pas, au surplus, de se mouvoir avec une agilité remarquable, à l’aide de ses pattes fines. aux anneaux sillonnés de ton gris et noir. Tandis que son mâle est pourvu de larges ailes aux angles arrondis avec de fines lignes transversales en zig-zag et peu marquées, elle ne possède que des moignons d'ailes très rudimentaires et inutiles, plaquées sur un corps de ton gris-brun de 8 à 10 cm. Les antennes des mâles sont finement pectinées; la tête est fine, sur un corps de ton cendré de 20 à 25 mm., plus ou moins fuselé. (Fig. 75 à 79).
La sortie des papillons est assez tardive : elle va, en s’échelonnant depuis la fin de la saison d’automne jusqu’en janvier, parfois...
Ces papillons se comportent comme toutes les « noctuelles » : dès le crépuscule les femelles agiles gagnent
les plus hautes branches de l’arbre où les mâles les attendent pour la pariade procréatrice : « l’accouplement, dit BALACHOWSKY, se manifeste dès que les femelles apparaissent; il arrive généralement que cellesci entraînent derrière elles leur mâle encore accouplé, jusqu’à la cîme de l’arbre. Dans ce cas leur marche se ralentit considérablement : d’après ESCHERICH, elle ne parcourent plus que 40 à 50 cm. en une demi-heure. Dans sa position d’accouplement le mâle déplie ses ailes verticalement... » (Fig. 71 à 75).
La femelle pond peu après, soit à l'extrémité des rameaux soit sur l'écorce, soit sur les mousses et lichens qui entourent le tronc. Elle dispose d’une moyenne de 250 à 300 œufs : ceux-ci sont de ton vert-émeraude, qui vire au rouge, et de forme ovale avec réseau réticulé. Les chenilles ou larves sont massives et glabres, de tonalité jaune-verdâtre. Le corps porte trois lignes longitudinales de nuance différente : la ligne médiane est vert sombre et les deux latérales sont blanches. Leur tête est verte et les fausses pattes manquent, sauf sur. le dernier anneau. comme chez toutes les Géométridés d’ailleurs.
Ces Chenilles, communément dénommées « Verreaux » sont plus néfastes que leurs papillons : tout leur est bon à dévorer, depuis les jeunes bourgeons et les feuilles, jusqu'aux fleurs et aux fruits !
Elles semblent avoir une certaine prédilection pour les Abricotiers, Cerisiers, Pruniers, Poiriers, Pêchers, Aubépines, Frênes, Tilleuls, Chènes, Châtaigniers et Marronniers. Elle se rencontre dans tous les vergers de France et de toute l’Europe tempérée. Très répandue dans la région parisienne, en Normandie, le Massif Central et la vallée du Rhône, elle semble plus rare en Provence et sur la côte de Méditerranée, pour dédaigner tout à fait nos colonies Nord-Africaines et la Syrie. qui de ce fait, ne s’en trouvent pas plus mal !
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Ces papillons ressemblent aux précédents : même famille, même biologie et même dimorphisme sexuel. Les mâles sont d'assez jolis insectes au ton roux ou d'un jaune fauve, avec des ailes brunâtres striées de bandes plus foncées, portant un point noir vers le centre, les ailes inférieures sont d'un ton plus pâle et uniforme : ils mesurent 4 em. d'envergure et 12 mm. de long. Les femelles sont de même couleur, avec trois rangées de points noirs sur le dos; elles sont totalement privées d'ailes, mais leur agilité leur permet de grimper rapidement sur les arbres, dès leur apparition, vers les mois de novembre et de décembre. Chaque femelle est apte à pondre de 300 à 400 œufs, logés à la base des bourgeons. (Fig. S0 à 82).
DE
LEPIDOPTERES-NOCTUIDES NOCTUELLE DES ROSACÉES-PRUNÉES :
Diloba cæruleo-cephala L.
Les adultes ont les ailes antérieures de couleur brunrouge-sombre, avec taches réniformes de ton gris-bleuté au cœæntre; les postérieures, sont de ton brun très clair. Le thorax et l'abdomen sont velus et hérissés de coussinets de poils bruns-clairs. La femelle est plus grosse que le mâle : 40 mm. d'envergure contre 32 mm. On les rencontre sur les Pommiers, Pêchers, Pruniers, Amandiers, depuis septembre jusqu'en novembre, ce sont donc des espèces tardives. La femelle pond peu après la pariade, sur les écorces des arbres fruitiers, des œufs isolés ou groupés de 2 à &, qu'elle recouvre de
poils abdominaux. L’éclosion a lieu au printemps et l'apparition des chenilles s’échelonne jusqu’en juillet. ‘Elles sont de couleur vive : le corps est bleu-gris ou bleu-clair avec deux lignes jaunes sur le dos, des stigmates à cercle jaune, et des segments portant des points noirs. La nymphose s'effectue dans un cocon soyeux de ton bistre, sur le branchage, dans une feuille repliée mais l’éclosion demande deux mois, avant de laisser apparaître les nouveaux papillons. d'automne. C’est en Provence et certaines régions méridionales qu’on les rencontre le plus fréquemment. (Fig. 83-84).
CHAPITRE XXXVIII
LEPIDOPTERES - LASPEYRESIES OU CARPOCAPSES
Laspeyresia pomonella L. :
CARPOCAPSE ou VER DES FRUITS (Pyrale ou Ver des pommes)
Il est peu de pays, au Monde, où le Carpocapse n'ait, déjà, exercé ses funestes ravages. Il semble originaire de la Sibérie européenne: des contreforts de l'Himalaya, il a gagné la Russie orientale, l'Ukraine, la Pologne, l'Allemagne, la Suisse, la France, l'Angleterre, l’Ecosse, l'Irlande... On le retrouve en Perse, en Syrie, en Palestine, en Egypte, au Maroc, en Espagne, en Italie, en Bulgarie, en Crimée, en Chine, au Japon... Et même en Australie, en Afrique du Sud, et en Amérique.
Cet insecte polyphage s'attaque à presque tous les fruits : les Pommes, les Coings, les Poires, les Sorbes,
les Noix ne sont point épargnées. Ce n’est qu’un parasite, d'ordre secondaire, pour les fruits à Noyaux : Amandes, Pêches, Prunes, Abricots, Kakis, ete.
BALAKOWSKY a trouvé sa chenille dans des pousses. de pêchers de l'Ardèche, en 1931, mais il semble, d’après des auteurs américains, qu’en cet état « elle soit incapable de parfaire son évolution complète dans les pousses ou autres organes foliacés et qu’elle se trouve dans l'obligation, à un moment donné, d’achever son développement à l’intérieur des fruits » (A. BALAKOWSKY et MESNIL). (Fig. 85).
La biologie de ce parasite a été étudiée par de nombreux auteurs des deux continents : SIEGLER et SIMAN- THON, en 1915, SELKREGG et SIEGLER, en 1928, V. LEEU- WEN, en 1929, VOTHERS et SIEGLER, en 1931, à Washington; HALL, en 1928, SMITH, en 1929, au Canada; TCHOU- GOUNINE, en 1929, à Moscou, BALAKOWSKY, en 1931, dans l’Ardèche. ca
Tous ont constaté combien le cycle évolutif du parasite est compliqué, et sans règles précises, au cours des diapauses des chenilles : on est d'accord pour admettre que la première diapause s'effectue durant tout l’hiver, dans un « hibernaculum », aux parois épaisses d’un blanc sale, ovale et souillé de déjections et de matières organiques, dans lequel les chenilles hivernantes, de 2 cm. environ, sont incluses : leur aspect est boudiné légèrement rosé, le corps massif et la tête brune. Ce Cocon hivernal est logé sur les troncs d’arbres, encastré dans le bois ou dans l'écorce, ou entre des mottes de terre, ou même dans les boiseries et poutres des fruitiers. Les nymphoses peuvent s’échelonner du milieu de mars, jusque vers la fin juillet, selon les latitudes et l’état atmosphérique. En 1933, MARCHAL a pu récolter, dans son fruitier d’'Antony (près Paris) des papillons de L. pomonella, provenant de chenilles hivernantes, depuis le début de juin jusqu’à la mi-juillet. La « protérandrie » est un fait constant, chez ces parasi-
tes, car les femelles n’éclosent que quelques jours après apparition des mâles. Le soleil paraît gêner leurs évolutions, car ils demeurent, toute la journée à l’abri et n’évoluent qu'après le déclin du jour, comme tous les crépusculaires. Bien qu’ils soient aptes à voler à de très grandes distances, ces papillons s’éloignent peu de l’arbre et des lieux qui les ont vu naître, sauf pour la pariade et pour les pontes : celles-ci durent de 10 à 20 jours, et il semble que les conditions atmosphériques . influent fortement sur les réflexes de la pondeuse. Non seulement elle se ralentit par suite de la moindre baisse de température, mais « le moindre vent qui d’'aventurefait rider la face de l’eau » et provoque un bruissement du feuillage, suffit à interrompre la ponte des œufs. La mère ne dépose guère que quelques dizaines d'œufs (de 20 à 40) pour perpétuer son espèce, sur les feuilles d’alentour ou sur les fruits, les pousses et les tiges selon les générations. Ces œufs sont minuscules, subcirculaires, arrondis, avec chorion granuleux et réticulé : leur ton opalescent, vire au rouge peu après, puis un point noir se distingue à travers l’enveloppe, annonçant l’ap- ‘parition de la tête de l'embryon.
—_ Les larves, nées sur le feuillage, pénètrent, par l'œil, dans les fruits, plus ou moins rapidement, selon les latitudes et le climat ambiant. Tandis que sur la Côted'Azur, en France, ou en Californie d'Amérique l’éclosion à lieu très près de la nouaison, elle ne se produit . que cinq à sept semaines après, dans la région parisienne, par exemple, ou en Suisse. En quelques semaines (trois à quatre) ces chenilles atteignent 2 cm. de longueur et leur couleur tend à s’harmoniser avec celle du fruit qui leur donne asile : de ton rose-chair quand elles logent dans des fruits à pépins, elles virent au ton rouge dans les pêches. Le thorax est brun clair, et la tête de ton brun foncé; à chaque segment correspondent des tubercules couverts de soies fines et souples ; de nombreux crochets à snicules terminent les fausses pattes de l’insecte, qui se distingue de L. Molesta par l’ab-
sence de peigne anal. Les fruits sont alors, abandonnés én vue de la nymphose prochaine : celle-ci s’accomplit dans un cocon soyeux et fin qui ne ressemble que fort peu au cocon hivernal (ou hibernaculum) car il est d’un blanc très propre et de forme allongée : une quinzaine de jours après apparaissent les papillons de deuxième génération et le cycle recommence. Il dure, en moyenne, de 50 à 60 jours dans les régions à climat tempéré. Le froid, en certaines contrées entrave cette première sortie des papillons, qui hivernent, dans leur cocon, jusqu’au retour du printemps, limitant, ainsi, le cycle à une seule et unique génération.
Selon BALAKOWSKY, qui a fort bien étudié la biclogie du L. pomonella, .« en France il n’y a, dans la zone tempérée, jamais plus de deux générations, mais dans la zone méridionale il peut y avoir, à priori, une troisième génération. Dans le premier cas, les chenilles de deuxième génération hivernent en totalité et se nymphosent au printemps suivant pour donner des adultes de première génération. Dans le deuxième cas, une certaine proportion seulement de chenilles de deuxième génération hivernent et le reste donne des papillons de troisième vol. Toutes ces chenilles engendrées par ces derniers évolueront tardivement, à l'automne sur les fruits approchant de la maturité. Les chenilles de troisième génération sont presque toujours hivernantes. Une quatrième génération, d’ailleurs très réduite, n’a été observée qu’une seule fois, jusqu'ici, dans l’état de Georgie, en Amérique ».
Il est assez rare qu’il y ait plus d’une chenille dans le même fruit, mais il est fréquent qu’un de ces vers émigre d’un fruit dans un autre du voisinage, pour y terminer son évolution. Si le fruit tombe avant la sortie du carpocapse, celui-ci se réfugie dans un abri voisin après s'être tressé un cocon d'hiver. D’autres fois, il se laisse choir par un fil soyeux, ou rampe, pour gagner le sol, par les branches et le tronc, à la recherche d’un gîte hivernal. Le ceinturage des arbres, à 1 m. 50 au-
dessus du sol, permet de capturer un grand nombre de ces peu intéressants parasites dans leurs propres cocons-pièges : c’est le type du « banding » américain. Les chenilles d'été échappent à cette méthode de lutte.
TRAITEMENTS ET LUTTE BIOLOGIQUE : les traitements physiques sont les plus simples. Ils consistent en pièges lumineux, aux rayons bleus et violets, en « banding », inställés d'août à décembre (pour notre région parisienne), etc...
Les traitements chimiques sont nombreux et variés. Nous les verrons en détail, au titre V. Disons simplement qu’il convient de pratiquer plusieurs séries de traitements : Traitement post-floral, traitements de couverture (de 3 à 6 selon les contrées) traitements d'hiver. Ils s'effectuent à l’aide de bouillies arsénicales, des fluorures, des émulsions huileuses ou végétales et autres insecticides de contact.
La lutte biologique pourrait faire l’objet d’un chapitre spécial Laspeyresia pomonella et molesta, ayant de nombreux ennemis qui vivent des chenilles, des chrysalides et des œufs des Carpocapses. Il en est une dizaine en France et une quinzaine en Italie, seulement. Il en est d’autres encore en Amérique, où rien de ce qui est nouveau et audacieux ne paraît être dédaigné contre les parasites.
TORDEUSE ORIENTALE DU PECHER
Laspeyresia molesta BUSK :
« Oriental peach moth ». Cette « Tordeuse du Pêcher » a été rencontrée, par
BALAKOWSKY, dans les jeunes pousses d’Amandiers « minées dans les mêmes proportinos que celles des
- pêchers » sur la Côte-d’Azur. On la rencontre aussi sur les Coings, les Prunes, les Abricots et les Pommes. Selon HAUESSLER, elle est d’origine japonaise, mais on la rencontre encore en Australie, aux Etats-Unis au Japon est en Italie, où elle attaque les jeunes pousses, puis les fruits. |
L’adulte est un petit papillon, uniformément grisnoir, de 1,2 à 1,4 mm. Ses ailes antérieures, de ton mat, gris sombre, ont une tache en forme de virgule oblique, et frangées sur les bords. Les inférieures sont de ton gris-brun-satiné, avec frange plus claire. Elles se replient, au repos, contre le corps en lui donnant un air parallélipipédique assez massif. Les pattes et tout le côté inférieur de l'abdomen sont argentés. (Fig. 86).
Il peut y avoir quatre et même cinq générations de papillons. de mars à fin octobre : les premières s’attaquent aux jeunes pousses, les autres aux fleurs et aux fruits. Et c’est là que les dégâts sont les plus importants.
Peu après la pariade les pontes ont lieu suf les divers organes de l'arbre (feuilles ou fruits). Ce sont des œufs isolés de 0,7 mm., opalescents et arrondis. L’incubation peut durer de 4 à 20 jours, selon les conditions atmosphériques. Et le ver, qui en sort, mine l’intérieur des pousses sur 5 à 6 cm., en provoquant leur dessication en forme de crosse noirâtre. La chenille, de ton rose chair, à tête et prothorax brüns mesure de 12 à 14 mm. avec un peigne anal sur la face ventrale du dernier segment. Son évolution est entravée par l’exsudation gommeuse que ses piqûres provoquent vers la: crosse terminale et limite les dégâts. La nymphose a lieu dans un cocon soyeux, de forme géométrique, dont la texture varie selon la saison. Les papillons sortent huit jours après.
TRAITEMENTS : Il en est peu d’efficaces étant données les cinq générations successives.
PYRALE OÙ CARPOCAPSE DES FRUITS - Laspeyresia où Carpocapsa funebrana TREITS
Cette Tordeuse ou « Ver des Fruits » est connue sous le nom de « Ver des prunes », mais elle ne dédaigne point pour cela les autres fruits de Rosacées-pru- . nées où pommées : l’adulte est un papillon d’aspect trapu, de 10 à 14 cm. d'envergure, et de ton général brun-sombre. Sur les ailes antérieures, il porte une petite lunule blanche, une tache apicale sombre et quatre - bâtonnets plus clairs, en horizontale; les ailes inférieures, de ton sombre uniforme, sont plus claires que les antérieures. Toutes sont bien développées, rectangulaires et tronquées aux extrémités avec une légère frange marginale plus claire. Ces papillons ne se montrent guère, en France, avant fin juin ou début juillet, et il ne s’y rencontre qu’une seule génération pour ravager les fruits tardifs. (Fig. 86).
La femelle, comme de coutume, dépose ses œufs sur le pédoncule des fruits, et à peine écloses, les jeunes : chenilles s’empressent d'y pénétrer et de se repaître de la pulpe, pour atteindre le centre où se trouvent les semences ou le noyau. Quand elles sont parvenues à leur développement complet elles mesurent 1 cm. de longueur environ, et leur corps est blanc clair, avec tête et thorax noirs. On remarque sur la face ventrale du segment anal, une sorte de peigne, dit « peigne anal ». La nymphose s'effectue dans des abris divers, au sein de cocons feutrés, d’où sortent des papillons de seconde - génération, en certaines contrées, vers la fin d'août ou début de septembre. Certains nymphes, dans des régions froides, prolongent leur diapose durant tout l’hiver, et ne se transforment en papillons qu’au printemps suivant. |
Leur diffusion s'étend à toute l’Europe tempérée, à la Sibérie, à l'Asie Mineure et à l'Afrique du Nord.
Planche XV PARASITES DES PECHERS : Lépidoptères
CARPOCAPSE:V.d,P. PYRALE des PRUNES & des AARICOTS
Laspeyresia ou Grapholita Weberiama,SCHIFF.
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TEIGNE NAINE DES PÊCHERS
Laspeyresia molesta BUSK env. Inn,3,#rossi:2e |.
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PETITE MINEUSE du PECHER & de l'AMANDIER
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PETITE MINEUSE OU TEIGNE DES ROSACÉES
Recurvaria nanella HUBN. (Lesser bud moth).
Ce petit parasite des Rosacées à noyau et à pépins, fréquente surtout les Pêchers, Pruniers, Abricotiers et
. Pommiers, ainsi que les Sorbiers sauvages et les Cra-
tægus. On le trouve, aussi, sur les Amandiers, Cerisiers et Poiriers où son parasitisme paraît secondaire. Ses méfaits sont plus grands dans la région paléarctique, surtout dans la zone méditerranéenne, que dans la zone plus au Nord.
L’insecte adulte est un papillon de 10 à 12 mm. d'envergure, aux ailes antérieures de forme effilée, de ton brun-foncé, avec des bandes blanches transversales, et une tache claire submarginale, terminant une partie plus foncée à la base de l’organe... tandis que les ailes postérieures sont de ton gris et d'aspect frangé.
Les femelles ponaent, peu après la pariade, à la face inférieure des feuilles, une moyenne de 100 à 150 œufs, de ton jaune, de forme irrégulière, mesurant environ 0,03 mm. sur 0,45. Celles-ci sont plus nombreuses que les mâles. Les chenilles, qui éclosent en août, vivent en mineuses, dans des galeries creusées dans le parenchyme des feuilles. Bientôt, à l’approche de l'hiver, ces chenilles vont s’abriter, dans les replis de l’écorce; où elles séjourneront à l’état de diapause dans un fourreau de soie. en attendant le printemps pour réprendre le cours de leurs évolutions, et leurs déprédations. Elles se logent, de préférence, dans les bourgeons à peine épanouis, par un trou imperceptible. Leur pré-
sence dans le bourgeon est signalée par des traces de sciure rougeâtre faite d’excréments et de débris végé-
taux. Bientôt il ne reste plus que l’écaille superficielle
du bourgeon. La chenille abandonne alors le bourgeon vide pour aller dévorer les fieurs qui sont à sa portée
et se régaler de leur nectar… après quoi, elle continue son existence sur les feuilles, qu’elle s’empresse de réunir én paquets à l’aide de ses fils de soie, savamment agglutinés. (Fig. 88).
Ce sont des bestioles de ton rouge sale, au corps allongé et étroit, avec tête et plaque thoracique noires et quelques soies raides mais fines sur le dos. Elles mesurent environ 5 à 6 mm. et virent du rouge-sale au vertsale. La plupart d’entre elles se nymphosent dans leur nid feuillu, ou bien dans des abris divers, au raz du sol, dans des cocons soyeux blanchâtres et allongés mesurant 6 à 7 cm. de long... renfermant une chrysalide de 4 à 5 cm. Dans le Midi de la France la nymphose dure une quinzaine de jours et les papillons de cette petite Mineuse des Rosacées, apparaissent en juilletaoût pour recommencer le cycle.
PETITE MINEUSE DU PECHER
Anarsia linaetella ZELL
Sur les Pêchers et Amandiers, comme sur la plupart des Rosacées à noyaux, se rencontre l’Anarsia linaetella, qui vit en « Mineuse », dans les feuilles et les fruits de ces Rosacées.
On la trouve dans toute l’Europe (sauf en Angleterre) en Palestine, en Chine, au Japon, en Australie et en Amérique.
Comme tous les papillons nocturnes ou crépusculaires les adultes ne voient qu'après le déclin du jour. Ils mesurent 14 à 16 mm. d’envergure : les ailes anté-
rieures sont de forme éffilée et de ton grisâtre, les postérieures sont plus larges et de ton identique; quand . elles sont rabattues sur le corps, elles affectent la forme d’un toit.
La tête de cet insecte porte deux palpes de ton gris clair, qui font une légère saillie. (Fig. 89).
Les pontes — comme la pariade d’ailleurs — n’ont lieu que le Soir ou pendant la nuit. Les œufs, de forme elliptique, de ton jaune-orangé, sont isolés sur les feuilles et mesurent 0,5 X 0,3 mm. é
Les chenilles qui en résultent, après 15 jours d’incubation, se nourissent de feuillage, du mois d'avril jusqu’au mois de juin (pour la première génération). Celles de la seconde génération, qui évoluent du début de juillet à fin août, s’attaquent d’abord aux fruits, puis se mettent à jeuner, tandis qu’elles commencent l’édification d’une loge sub corticale, à la croisée des rameaux _de l’hôte, en vue de leur hibernation prochaine.
C’est dans cette logette que se passe l’hiver, à l’état de diapause jusqu’à l’approche du printemps et de l’apparition du feuillage nourricier pour les adultes ailés.
Les dégats de ces parasites ne sont pas très importants, surtout sur le feuillage, mais la seconde génération est plus ou moins nuisible aux amandes et aux pêches, surtout par les chenilles.
Contre ces chenilles, bien abritées dans les fruits, il n’y a pas de traitements efficaces : Celui des arsenicaux est interdit par la loi. On peut essayer du « pincement » des pousses qui abritent ces chenilles, en temps opportun.
Quelques Hyménoptères entomophages, concourent heureusement à limiter le nombre de ces « petites mineuses », par voie biologique : Ce sont : Apanteles emarginatus, NÉES, Apanteles xanthostignus HAL. et Encyrtus variacornis NÉES.
CHAPITRE XL
LEPIDOPTÈRES-TINÉIDES
COLEOPHORE Coleophora hemerobiella ScoPp
Les adultes ont les ailes antérieures étroites, lancéolées, couvertes d’écailles brunes et blanches, soyeuses, de ton allant du blond au brun, avec des franges plus sombres. Les inférieures, de ton brun foncé, sont étroites et frangées à la base; les antennes sont fines et longues. Ils mesurent de 1,5 à 1,6 mm. d'envergure. On les voit voler vers le milieu de juillet et la pariade a lieu peu après; la femelle pond, quelques heures après, des œufs groupés en chaînette, de ton jaune citron, le long des nervures des feuilles, et presque imperceptibles.
. Les chenilles apparaissent 8 ou 10 jours après, et, après avoir cheminé quelques jours sur le feuillage, s’enfoncent sous la cuticule pour y vivre en mineuses, entre les deux épidermes des feuilles, dans des galeries... alimentaires. Après quoi — en fin août-début septembre — elles se forent une autre mine qui aboutit, à travers le tissu de la feuille, à un cul de sac, destiné à lui servir, plus tard de fourreau, pour changer sa manière de vivre. Bientôt ce fourreau, renforcé par des débris de parenchyme, affectera la forme d’une crosse, d’où la mineuse s'évadera pour s’alimenter aux dépens du feuillage, jusqu’à la fin de l'automne, en le eriblant de minuscules piqûres. Dès les premiers froids d'octobre, les prudentes fileuses fixeront leur fourreau, par quelques fils Soyeux dans les fissures des écorces des branches de leur hôte, pour y hiverner à l'abri des intempéries de la mauvaise saison. Avec le printemps, les. chenilles
reprendront le cours de leurs déprédations, mais, cette fois, sur les bourgeons et les feuilles les plus tendres... tout en allongeant et élargissent leur fourreau, en spirales, affectant la forme d’une faucille. Au cours de l'été, elles quittent momentanément le feuillage, trois fois, : pendant quelques jours, pour muer. Puis c’est la dia-
_ pause — en juin-juillet — qui se prolonge jusqu’au
printemps suivant, à travers les trois autres saisons... toujours dans leur fourréau recourbé. Ce n’est qu'après leur 3° année que nous verrons les chenilles adopter la forme linéaire pour s’édifier un nouveau et ultime fourreau. de 1,3 cm. de long, et de ton brun parcheminé, d’où elles pourront, tout à leur aise, sortir pour aller cribler le feuillage environnant de larges mines irrégulièrement arrondies. La nymphose se fait au début de
. juin, sur les rameaux, dans le fourreau linéaire, ou à la
base des pétioles. Après 5 à 6 semaines apparaissent les papillons, qui prennent leur vol au mois de juillet. Il aura donc fallu plus de 3 années pour terminer le cycle évolutif de cette petite teigne, dont les dégâts sont, parfois, très importants, sur les arbres fruitiers tels que : Pruniers, Cerisiers, Pommiers, Poiriers, Sorbiers, Aubépines, et Pêchers, bien entendu. (Fig. 90-91).
CHAPITRE XLI
LEPIDOPTERES ZEUZERIDES
Cossus Gâte-Bois : Cossus ligniperda I. et F.
Ce Cossus « gâte-bois ou ronge-bois », appartient à la famille des Cossidés. C’est un papillon, assez peu élégant de 6 cm., d'aspect massif et sale, de ton gris cen-
dré et aux ailes sillonnées de points et de lignes noires affectant, au repos, la forme d’une toiture; son abdomen est large et gros, sa tête minuscule, avec une trompe rudimentaire. Le mâle et la femelle sont de même taille : celle-ci est dotée d’un oviscapte rétractile, chitineux et fort, qui lui sert à forer l'écorce des arbres pour y pondre ses œufs : des œufs rougeâtres et durs (capables de résister à toute tentative d’écrasement) et cela par petits paquets de 15 à 50, jusqu’à plusieurs centaines.
Les jeunes chenilles éclosent en août et s’empressent de cheminer, par des galeries larges et elliptiques, jusqu’au cambium. Comme elles sont très voraces, elles grossissent vite. Puis commence le jeûne qui dure tout l'hiver suivant, au sein de leurs galeries profondes. Ce n’est qu’au printemps de l’année suivante (deuxième année par conséquent), vers le mois de mai qu’elles songent à la sortie et à leur nymphose : pour cela elles cheminent en sens inverse et transpercent bois et écorces afin de se dégager et d’édifier leur loge de nymphe. Cette loge affecte la forme d’un gros cocon soyeux et brillant, confectionné de divers éléments : soie, excréments, sciure, et débris végétaux. La nymphe, de couleur brune, avec ses spicules abdominaux, mesure 4 cm. de long : elle demeure, ainsi, dans son cocon durant un mois, avant de se transformer en insecte parfait.
On a donné le nom de « Ver charpentier » à cette chenille perceuse et xylophage : quand elle est toute jeune, elle est d’un rose chair, mais elle vire au rougesang sur la face dorsale, en vieillissant, tandis que le ventre et les côtés sont devenus d’un jaune-crème; la tête est noire et possède de puissantes mandibules (capables de mordre tout importun qui s’en approcherait). Ces morsures sont même douloureuses, .par suite d’un liquide à odeur musquée de vieux cuir et de consistance huileuse, que ses glandes salivaires secrètent. (Fig. 92- 95).
Planche XVI
PARASITES DES PECHERS : Lépidoptères
COSSUS-COSSUS
, Cossus ligmiperda L.
(Papillon & Larve)
Fig. 92-93
Cossus gâte-Lois :
CaSaus ligniperda L.(env.80 n/»)
Fig. 94
Chenille de « Cossus ligniniperda >» L. Æ (très grossie)
Fig. 95
On sait que les chenilles de ces parasites affectionnent principalement les troncs et les grosses branches des arbres âgés ou vieillissants, et où la sève ascendante monte difficilement, ou qui sont atteints de chlorose et autres maladies.
Les galeries que ces insectes xÿylophages creusent dans les organes essentiels de l'arbre achèvent d’entraver leur développement et leur résistance aux divers éléments. Le Pêcher, comme la plupart des arbres fruitiers, n’est point exempt de leurs ravages.
Comme moyens de lutte, on peut utiliser des vapeurs de sulfure de carbone, de benzine, de paradichlorobenzène, ou de cyanure de calcium, introduites dans leurs galeries à l’aide d’un tampon de coton.
OÙ MOUCHE MÉDITERRANÉENNE
Ceratitis capitata, WIED, C. citriperda, Me LEAN, Ceratitis hispanica, DE BRENNE
La mouche des fruits est un insecte de 4,5 à 5 mm. d'envergure, multicolore : jaune, blanche et noire par endroits. La tête est volumineuse et de ton jaune-clair, avec deux gros yeux saillants et bombés, bruns-clair à reflets verdâtres; le thorax et l’écusson, sont blanchätres sur les côtés, avec de grandes taches brillantes et noires sur le dos, l’abdomen, de ton jaunâtre, rayé de
gris, est large et court : celui de la femelle, se termine par une tarière. Les ailes, chez les deux sexes, sont largement développées avec des bandes marginales et transversales enfumées et jaunâtres tachetées vers la base. Au repos, les ailes de cette mouche restent écartées en croix, perpendiculairement à l’axe du corps. Les articles des antennes diffèrent de tonalité : le deuxième est foncé, le troisième est clair; les soies céphaliques et le triangle ocellaire sont noirs.
Chez le mâle, on remarque une palette terminale en losange noirâtre et deux soies frontorbitales antérieures de forme allongée; les pattes sont claires et les cuisses, jaunes antérieurement, portent de grands poils dorés entremêlés de soies noires. La « Chétotaxie » est ici des plus curieuses, car les soies ne sont point disposées comme chez les autres mouches. (Fig. 96).
Les larves de Ceratitis Cap. sont de petits asticots blancs de 7 à 8 mm. de long, dont la période d’incubation varie avec la température ambiante : 1 mois à 9° ou 10° de température, 2 à 3 jours vers les tropiques... Les œufs étant disposés sur ou sous la pellicule des fruits, rien n'est plus aisé aux jeunes larves que d'y pénétrer par effraction et d’y vivre, aux dépens de la pulpe, jusqu’au pourrissement total. (Fig. 97-98).
Leur évolution varie de 8 à 30 jours, selon le degré de température. Dès que celle-ci est terminée, elles se laissent choir jusqu’au sol où elles s’enfoncent en vue de leur nymphose, qui varie, aussi avec la température ambiante. La pupe est un petit tonnelet de 4 à 4,50 mm. qui passe tout l’hiver sous terre, pour donner naissance au printemps à la Mouche méditerranéenne, que l’on voit, dans le Midi de la France, voleter sur nos fruits de la mi-mai jusqu'à fin juin, car dans ces régions, chaudes et ensoleillées, il peut y avoir jusqu’à cinq générations… C’est au fait des arbres que leur activité s'exerce et que la pariade et la ponte d’effectuent, 8 à 10 jours après leur éclosion. Chaque pondeuse dispose
de 200 à 300 œufs qu’elle dépose, par petits paquets, sous la pellicule du fruit, par un trou minuscule.
Les larves de première génération s’attaquent aux premiers fruits de la saison : les Abricots, en particulier. Celles de la deuxième s'en prennent aux Pêches, en août et septembre, et celles de la troisième, aux derniers fruits de la saison, tels que Coings, Poires, etc. Les fruits conservés aux fruitiers reçoivent la visite des larves des dernières générations.
Ce peu intéressant diptère, fréquente les arbres fruitiers de la France entière : la Côte méditerranéenne, puis les Vals du Rhône, de Loire et de Seine ne sont point épargnés. Ceux de la Garonne sont touchés les derniers. On la trouve aussi en Espagne, Italie, Afrique du Nord, puis Sud-Africain, Australie, Nouvelle-Zélande, et jusqu'aux Etats-Unis. Cette « Mouche Méditerranéenne » est donc devenue « extra méditerranéenne » et même « extra-continentale ».… elle est demeurée, tout simplement, la « Mouche dévastatrice des Fruits »… de tous les Fruits ! !
CHAPITRE XLIII
HYMENOPTERES — PAMPHYLIDES
LYDA DU PECHER
Neurotoma nemoralis L., syn. Neur. caprifollii SCHER, Neur. lucorum FALL. Neur. maculitans VOLF, | Neurotoma punctata F..
Cette tenthrède fréquente, surtout, les Rosacées-prunées-amygdalées et les Rosacées-pommées de l’Europe
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PARASITES DES PECHERS : Diptères
Mouche des Fruits (Diptères-Tripédités)
Dimensions réelles
Ceratitis Capitata JL.
Pontes à faible grossissement, à gauche.
Pontes à fort grossissement, à droite.
Fig. 97-98
HYMENOPTERES __ LYDA du PECHER
Neurotoma lemoral 8:LA d'apres PAILLOT
Fig. 99
entière. En France elle est relativement rare sur les arbres fruitiers qui croissent au nord de la Loire; mais elle affectionne fort ceux des régions méridionales... A. PAILLOT l’a rencontrée sur les Pêchers de la vallée du Rhône, ainsi que sur les Amandiers de la vallée de la Durance. BALACHOWSKY, de son côté, a signalé ses méfaits sur Pêchers, Amandiers et Prunelliers des Alpes- Maritimes et des Basses-Alpes.
L'insecte adulte est un papillon, de 7 à 8 mm. de long, sur 14 à 15 mm. de large, absolument inoffensif. Le corps est noir, avec de nombreuses bandes, presque blanches et des taches latérales dorsales; la tête, de ton noir mat, à macules jaunâtres, autour des yeux, est forte, et plus développée que le thorax : les antennes sont pourvues de 20 à 22 sensoria. L’abdomen du mâle est sublinéaire, tandis que celui de la femelle est dilaté.. Tous deux ont les pattes de ton brun, et les hanches, trochanters et fémurs sont jaune-clair; les tibias ont deux épines apicales et une épine sub-apicale aux pattes de devant. Cette dernière manque aux pattes postérieures, qui n’ont que des épines apicales. Les crochets des tarses sont bifides. (Fig. 99).
Dans la vallée du Rhône, ces papillons apparaissent en avril-mai et, bien que fort agiles, ils se gardent de toucher aux fleurs et au feuillage des arbres; les
mâles voltigent autour des femelles qui restent fixées . sur le feuillage, parce qw’elles sont plus lourdes.
L’'accouplement se fait par simple accolement, bout à bout, des deux abdomens et la femelles pond moins de deux heures après la pariade. Vers le faîte de l’arbre, à la face inférieure des feuilles, on trouve des chaînettes parallèles, horizontales et régulières d’une centaine d'œufs adhérents au limbe. Ces œufs elliptiques, de ton jaune-clair, mais blanchissant à l’air, mesurent 1,6 mm. *X 0,6 mm.
Les larves qui en résultent, sont de forme cylindrique, allongée, à pattes thoraciques bien développées,
_ mais sans pattes abdominales. Elles se tissent un abri
entre les deux bords du limbe d’une feuille, accolés -bout à bout. Elles sont fort voraces, et leurs dégâts s'étendent à tout le feuillage d’alentour. Elles se meuvent sur le dos, -en demeurant suspendues sous les feuilles. Leur ton vert foncé (sauf la tête et une plaque dorsale d’un segment qui sont noires) ne permet guère de les distinguer de l’ensemble. Ces larves, ou chenilles, pour gagner le sol (et s’y enfoncer à quelques 20 ou 40 cm. sous terre), se laissent choir, en se suspendant à un fil soyeux, ou bien elles dévalent, le long des bran- -ches et du tronc de l’hôte, jusqu'au sol...
Parvenues sous terre, elles se faconnent une sorte de coque terreuse, à parois lisses, où elles entrent en une diapause qui se prolonge jusqu’à l'approche du printemps : la nymphose a lieu vers la fin du mois de mars, et les papillons apparaissent, généralement, à la fin du mois d'avril, pour recommencer le cycle et perpétuer l’espèce.
Les insectes entomophages des chenilles de: Lyda, sont deux Ichneumonides : Holocremus incrassator Hozm et Limnerum crassifemur THOMS, qui heureusement, interviennent pour limiter les dégâts, mieux que les insecticides usuels.
CHAPITRE XLIV
HEMIPTERES — HOMOPTERES
APHIDES OU PUCERONS
PUCERON NOIR DES ARBRES A NOYAUX ou PUCERON NOIR DU PÊCHER
Anuraphis persicæœ FoNsc. var. Aphis ou Anuraphis amygdali THEOB. Aphis cerasi SCHR., Brachycaudus amygdali V. de G., Anuraphis-niger persicæ SMITH, Anuraphis prunicola KALT, An. prunavium NEWKY,
Le puceron noir du Pêcher, se rencontre sur toutes les Rosées-Prunées et Amygdalées de l'Ancien Continent. Il existe une variété américaine de puceron noir : Anuraphis persicæ-niger, (ainsi baptisé, dans le Nouveau-Monde, par SMITH), que l’on rencontre dans la vallée du Rhône et sur la Côte-d’Azur, depuis l’an 1933.
A l'inverse de ceux d'Europe ce puceron américain semble affectionner plutôt les racines et le collet des arbres à noyaux, que leur feuillage. Mais les uns et les autres se montrent néfastes à tous ces arbres fruitiers de la famille des Rosacées-Prunées-Amygdalées, des deux continents, dès le retour du printemps : aux Pêcher et Prunier principalement.
Les adultes, comme on sait, différent, selon le sexe, par la présence ou l’absence d'ailes : les mâles sont ailés et les femelles sont aptères. Les premiers, qui ne sont point uniformément noirs, ont la tête et le thorax de cette couleur, mais l’abdomen est de ton orangé avec des bandes transversales de ton plus sombre, et des antennes enfumées alors que les cornicules ét la queue sont de ton brun. (Fig. 100, 102, 103).
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Planche XVIII
PARASITES DES PECHERS : Hémiptères (Aphides)
HOMOPTERES-APHIDIDES : Pucerons
PUCERON du PECHER PUCERON VERT du PECHER (puceron noir )
Anuraphis persiczæ (aptère)
, 2 { la ÉROPRCES Pere R MEN Hyslopterus arundinis F.(fem.sexuee)
Fig. 100 Fig. 101 PUCERON NOIR du PECHER
Aphis persicæ FONSC.
- Adultes:1)ailé;2 )aptère Fig. 102-103
PUCERON du PECHER & de Ll'AMANDIER
Mysodes persicæ (fondatrice)
Anuraphis persicæ F.
= Aphis cerasi d'apres BALACH.& MESM.
Fig. 104 Fig. 105
Les antennes — sensiblement égales à la longueur du reste du corps — sont pourvues de sensoria sur les troisième et quatrième articles : on en peut compter, jusqu’à 25 ou 30, sur le troisième et une dizaine sur le quatrième; chez les femelles, les cinquième et sixième articles sont enfumés, tandis que le reste est de ton jaune, avec une zone plus claire sur la cuticule. La queue, courte et arrondie, est de ton sombre. L’ensemble est de ton brun-noir ou chocolat foncé, avec des bandes jaunâtres ou blanc ivoire qui sillonnent le corps.
Les femelles aptères ont un corps plus globuleux que les mâles : elles mesurent 2 mm. 5 tandis que les seconds ne dépassent pas 2 mm.
Sur ces arbres on voit apparaître, dès le printemps venu, les premiers de ces Aphides ailés, tout autour des bourgeons, où de pratiques fourmis les ont transportés pour s’en servir, comme de « vaches à lait » ou plutôt de « vaches à miellat »… Les insectes aptères se contentent du collet des racines, qu’elles parasitent, à l’abri des tunnels édifiés par les mêmes fourmis. Les feuilles ne tardent point à recevoir la visite de ces miniscules bestioles, qui demeurent, en colonies nombreuses et affamées, à la face inférieure de l’organe : cellesci se boursouflent, se couvrent de cloques et se roulent en paquets, sous l’action de toutes ces multiples piqûres, ce qui entrave fort leur développement.
La chute de ces feuilles ne se produit point avant l’année suivante, mais les pousses restent stériles et affectent la forme dénommée : « tête de saule ». Fréquemment l’on voit des Scolytus rugulosus, succéder aux pucerons sur ces branches de Prunus ainsi affaiblies, tandis que les premiers auteurs des dégâts ont déjà émigré sur les Cardus et autres synanthérées des environs. On ne rencontre jamais d'œufs d’hiver sur les Prunus, bien que ce soit là la forme hivernante de ces sortes d’Aphides.
PUCERON VERT DES ARBRES A NOYAUX ou PUCERON VERT DU PÊCHER
Hyaloptérus arundis F. var.
Hyalopterus persicæ et pruni F.
. Cet Aphide se rencontre sur tous les arbres à noyaux du monde entier. Les Pruniers, Pêchers, Abricotiers, Amandiers sont fréquemment atteints en France, dans la vallée du Rhône et sur la Côte d'Azur; on cite l’année 1934, comme l’une des plus funeste, aux Prunus de la région parisienne du fait de l’attaque massive de ces parasites.
Sa biologie est encore assez mal connue, malgré de nombreuses études des Entomologistes, de divers pays : BALAKOWSKY (1932), GAUMONT (1922) et NEWSKY qui se sont attachés, jusqu'ici, à l’élucider sans y parvenir complètement. Comme tous les aphides, les mâles sont ailés et les femelles aptères : seules les femelles sont de tonalité vert-amande, assez pâle, avec pruinosité fa- - rineuse et blanchâtre, sur un corps de forme allongée et ovale, des yeux rouges et de longues antennes (égales à la moitié du corps) et de courtes cornicules (à peine la vingt-cinquième partie). Les mâles ailés n’ont de noir que le thorax et la tête : l’abdomen est de ton vert-clair et pâle, tandis que sur les trois-quarts de leur longueur, les antennes sont sombres. On remarque une douzaine de sensoria sur le troisième article, sensiblement plus long que le processus terminalis. (Fig. 101). :
Dès le mois de mars, l’on peut rencontrer les fondatrices de ces Aphides sur les premiers bourgeons de Prunus, mais ce n’est pas avant la deuxième quinzaine de mai qu’on voit apparaître les femelles aptères, sur le tronc et les rameaux dont elles tentent l'escalade ! Les feuilles piquées se recroquevillent, tandis que leur
limbe s’épaissit et se décolore prématurément, avant de chuter sur le sol. Les fruits en font, souvent, autant avant leur maturité, sous l’attaque, et les piqûres de ces redoutables suceurs de sève; qui pulluent tout le printemps et une partie de l’été, en colonies nombreuses et affamées... qui émigrent pourtant, pour un temps, pour de frêles Roseaux et autres Graminées des environs. Les femelles sexupares, réintègrent, pourtant, vers la mi-octobre, les parties souterraines des Prunus, pour y effectuer leurs pontes, sans se soucier des autres organes aériens de l’hôte. Ce n’est en effet que sur le collet et les racines de ces arbres qu’on peut rencon-
trer les œufs d'hiver de ces parasites (forme ‘hivernante de l’espèce). Selon BALAKOWSKY, « l’envahissement des Prunus se fait par migration des aptères au printemps, et non par dépôt des colonies par les ailés : il y a tout lieu de croire que les œufs sont déposés sur les parties souterraines des plantes ».
PUCERON MULTICOLORE DU PÊCHER & DES ROSACÉES-PRUNÉES
Anuraphis helychrisi KALT. var. Aphis helychrisi KALT, Brachycodus helychrisi V. DE GOOT, Brach. pruni V. DE G., Aphis myosotidis KoCH.
Ces pucerons multicolores abondent dans la région parisienne comme sur la Côte d'Azur, sur les Rosacées- Prunées : on les a signalés dans les diverses régions du monde entier, en colonies multicolores à la face inférieure des feuilles, où leurs piqûres provoquent des fausses-cloques. Les mâles aïilés ont l'abdomen vertclair, rouge-brun ou orangé foncé, avec des taches vertes sur les segments; la tête et le méso-thorax sont noirs, les yeux rouges, les cornicules foncées, les tarses cuisses et tibias partiellement enfumés. Les femelles aptères sont vert pâle, avec taches noires sous les der-
niers segments abdominaux. Les cuisses sont brunes, à l'extrémité, les tarses et les tibias noirs. Les fondatrices apparaissent fin mars, et les mâles en mai. Au cours de l'été, ils émigrent sur diverses Synanthérées, et reviennent pour s’accoupler et pondre sur les prunus.
PUCERON GRIS DU PÊCHER
Myzodes persicæ SULZ. syn. : Aphis persicæ SULZ; Aph. vulgaris KYB.; Aph. persicola Bois.; Aph. vastator SMEE.; Mysus malvæ OEST.; Myzodes tabaci Morpw.; Macrosyphum betæ THEOB.; Pregura solanitheo; Rhopalisiphum dianthi KocH.; Ropalisiphum betæ THEOB.
Ce parasite éminemment cosmopolite, se rencontre sur la plupart des Rosacées-Amygdalées et Pommées des cinq parties du monde. Il affectionne surtout les Pêchers, Cerisiers, Amandiers et Pommiers.
Il émigre volontiers sur des hôtes secondaires tels que : Blé, Betterave, Chou, Pomme de terre, Houblon, Menthe, Myosotis, Violette, Laurier-thym, Tabac, etc.
. En dépit de son nom de « Puceron gris » sa couleur est fort variable : il a le thorax, de ton noir brillant, la tête sombre, ainsi que les antennes (à part le troisième segment plus clair). Sur le quatrième article sont disposés une douzaine de sensoria; les cornicules sont sombres et en fumées, la queue, dotée de trois paires de soies souples est fort courte. (Fig. 105).
Les adultes ailés mesurent de 1,40 à 2 mm.
Ils se multiplient par voie agame ou par viviparité : la femelle pond en automne et la fondatrice qui sort de l’œuf est capable d’engendrer de nombreuses virgines, qui passent rapidement sur l'hôte principal : Péchers et autres Rosacées-Amygdalées.
Dès le mois de mai, ces émigrants ailés, de descen-
dance agame, gagnent les hôtes secondaires, plus haut cités, et ce n’est qu’en octobre que la plupart d’entre eux songent à regagner leurs hôtes primaires. C’est à ce moment qu’ils provoquent les plus graves dégâts.
C’est par ces pucerons, vecteurs de virus, que la Pomme de terre et le Tabac sont infestés de Mosaïques et du mal dénommé « enroulement des feuilles », qualifiées, bien à tort : « Maladies de la dégénérescence ».
PUCERON ORIENTAL DU PÊCHER
Lachnus persicæ CHOL. var. Pterochlorus persicæ CHOL., Dryobius amygdali V. GOOT
Cet aphide est localisé aux pays d'Orient : Syrie, Palestine, Egypte, Perse, Russie méridionale «et Asie centrale : il est surtout néfaste aux Pêchers, Amandiers et autres Rosacéés prunées-amygdalées, ainsi qu'aux Pommiers et Cognassiers d'Orient. Il n’est signalé, nulle part, en Europe. Sa biologie a été étudiée par NEWSKY, en Turkestan et par BODENHEIMER, en Palestine.
Les adultes aptères mesurent de 4 à 5 mm. Ils sont pyriformes, de ton gris-brun-foncé, avec des tubercules noirs sur le dos (répartis en rangs) et un rostre fort long. Les ailés ont des nervures sur les ailes. Tous vivent en colonies nombreuses sur le tronc et la partie inférieure des branches de l’hôte. Dans les anfractuosités des écorces on trouve les œufs de l’insecte et c’est en cet état qu’il hiverne.
CHAPITRE XLV
HEMIPTERES - HOMOPTERES - MEMBRACIDES
Ceresa bubalus F. Auchonorrhycha bubala (Buffalo tree-hopper)
Ce Membracide, est originaire des Etats-Unis, où on le dénomme Buffalo tree-hopper, parce qu’il s’agit d’un insecte sauteur et volateur.
Son apparition en Europe remonte au moins d’août 1912 (en Hongrie) et en France, à l’an 1918, où on le rencontre pour la première fois dans le département de l'Hérault, depuis lors il a gagné la majorité des départements du Midi, puis une partie des régions baignées par le Rhône et par la Garonne...
Il fréquente surtout les Pommiers, Poiriers, Cerisiers, Pêchers, Pruniers, les Légumineuses, les Tilleul, Prunelier, Peuplier, etc... .
L’adulte est un curieux insecte, voisin de Cicadelles, à tête plate et dos vouté fortement, de ton vert-pâle et mat, avec un pommelé de minuscules taches plus claires sur la carène dorsale. Le pronotum est très développé, et s’élargit pour former les deux cornes humérales, courbées en arrière et qui se prolonge par une carène arquée, finissant en pointe à l'arrière. La tête est peu apparente et presque cachée par le pronotum, vue d’en haut. Les ailes sont minces, à nervures épaisses et à reflets dorés. Des trois paires de pattes, c’est la postérieure qui est la plus longue. Il mesure, 1 cm. environ de la tête au bout des ailes repliées et 50 cm. de large au niveau des cornes humérales.
La femelle est la plus nuisible des deux, par suite
des incisions qu’elle pratique sur les branches et rameaux pour y loger ses œufs. On la distingue du mâle par sa tarière, logée sous le neuvième et dernier segment de son abdomen. La ponte a lieu de juillet à octobre et comporte 10 à 15 œufs, blancs opaques, rangés circulairement dans une cavité de l'écorce. C’est en cet état que l’insecte passe l'hiver.
Les petites larves qui se montrent au printemps (avril) se contentent des plantes herbacées telles que Luzerne, Mélilot, Pissenlit, Plantain, etc. Ce sont des larves de ton gris-verdâtre, aplaties sur les côtés, avec des tubercules sur le dos, de forme arquée et barbelés.
Au cours de leurs cinq stades larvaires, ces larves causent quelques dégâts aux cultures potagères et fourragères, mais n’atteignent point les arbres fruitiers et autres. Ce sont les adultes qui s’attaquent aux jeunes organes des arbres qui nous intéressent, et les pommiers sont parmi les plus atteints : la tarière de la pondeuse peut traverser l’écorce et le liber de l’hôte, et créer une porte ouverte à d’autres infections, en gênant la circulation de la sève montante. Les branches se développent peu, les écorces demeurent rugueuses et de nombreux parasites xylophages succèdent à ces fâcheux membracides.
On peut lutter contre les jeunes larves égarées sur les branches d’arbres par des pulvérisations nicotinées ou des émulsions huileuses, mais il n’y a pas grandchose à tenter contre celles des plantes herbacées…. Mieux vaut couper les branches infectées et débarrasser Je sol d’alentour des plantes fourragères, qui sont le réceptacle habituel du parasite.
COCHENILLE CALIFORNIENNE OU POU DE SAN-JOSÉ
Aonidiella perniciosa ou Quadraspidiotus ou Aspidiotus perniciosus, COMST. — Comstockiella perniciosa.
Cette diaspine, d'origine chinoise, a été découverte, en 1873, à San-José, dans la vallée de Santa-Clara, où elle exerçait ses ravages, au sud de la baie de San- Francisco. Depuis lors, cet insecte « le plus pernicieux » de San-José, semble avoir dépassé le « cadre californien », pour envahir tout le sud des U. $S. A. et, de là, une partie de l’Europe, de l'Afrique et de l'Australie... où il cause de graves dégâts à la plupart des arbres fruitiers. Peu connu en France, pour le moment, sur nos arbres indigènes, mais son invasion a gagné, déjà, trois départements, il convient de nous occuper de ce parasite, afin de n'être point pris au dépourvu, car on le rencontre surtout, sur les Rosacées qui nous intéressent, ici : Pommiers, Pêchers, Pruniers, Sorbiers, etc.
Cet insecte, gros comme une tête d’épingle, est de ton jaune, citron, pyriforme ou vaguement circulaire et élargi, (en angle obtu), à l'endroit du pigidium. L’adulte femelle est recouverte d’un follicule plat et circulaire, de ton gris brunâtre et de 2 mm. de diamètre, environ.
L’adulte mâle s’abrite sous un follicule plus petit et plus allongé, avec une mue centrale excentrique. L'un et l’autre n’ont pas de voile ventral sous ce bouclier. Chaque femelle, vivipare, peut engendrer, et quotidien-
nement, une dizaine de jeunes, durant 4 à 6 semaines : ce qui représente de 200 à 400 rejetons, pour perpétuer l'espèce ! Les néonates cherchent un point de fixation, durant un jour ou deux, et lorsqu'ils l’ont trouvé, s’arrêtent pour élaborer leur bouclier protecteur : ce qui demande quatre à cinq jours. Ils muent vers le dixième ou douzième jour et l'adulte apparaît à la fin de la troisième semaine, mais le cycle complet ne s'effectue qu’en cinq à six semaines, de telle sorte que les adultes de la première génération ne se montrent qu’en mai et juin, et que l’on rencontre des sujets à tous les stades de leur développement, même durant l'hiver, dans le sud des U. S. A... Il y a de deux à quatre générations annuelles, selon les climats des divers pays. Les mâles hiver- : nent en puparium et les femelles, comme larves de deuæième stade ou d'adultes immatures : elles reprennent leur activité dès le mois de mars et les mâles éclosent en avril: (Fig. 106).
Pou de san José:
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Acuidlella perrnicioss COMWST.(diam.l à 2 a/n)
Fig. 104
Leur parasitisme s'exerce aux dépend de toutes les espèces fruitières : Cognassier, Abricotier, Pêcher, Prunier, Pommier, Poirier, Sorbier, Aubépine, Eglantier, Tilleul, Groseillier, Châtaignier, Frêne, Vigne, etc...
Sa polyphytophagie et sa multiplication rapide en font un parasite redoutable partout où il apparaît : en quelques saisons l'hôte choisi est recouvert d’une myriade de minuscules suçoirs, pompeurs de sève, qui épui-
sent l'arbre jusqu’à la moelle et le tuent. On remarque des traces de lésions rouges, sur les parties ligneuses, allant de l'écorce jusqu’au liber.. dues à l'injection de la salive venimeuse de l’insecte, par son rostre : cette salive vraisemblablemerit chargée d’amylodiastase, comme celle des Jassides, peut contenir, aussi, des levures aptes à intervertir le sucrose et même certains pigments anthocyaniques, dont la présence n’est point sans relation avec l’accumulation de glucides. L’affaiblissement de l’arbre, en fait un sujet propice pour les insectes xylophages et les divers cryptogames « parasites de faiblesse ».… Les feuilles et les fruits ne sont pas plus épargnés que les rameaux. En France BALACHOW- SKY a trouvé cette Cochenille sur des Pommes d’origine . américaine, vendues à Paris, et depuis la D. S. V. a pris des mesures sanitaires contre les fruits contaminés et importés chez nous ! En U. S. A. on utilise les fumigations de HCy et les huiles lubréfiantes, associées ou non, avec les bouillies sulfocalciques.
Depuis 1935 on a signalé trois points d’invasion : dans les Alpes-Maritimes, le Vaucluse, le Rhône, où certaines communes ont été atteintes par le parasite. Ces divers foyers semblent avoir été assez rapidement limités et circonscrits.
Ce sont les pêchers et les pommiers qui ont surtout été atteints dans ces localités.
Lu LECANINE :
LÉCANINE DU PÊCHER : Eulecanium persicæ F.
Cette Cochenille fréquente la plupart des arbres fruitiers, les Rosiers, la Vigne, les Ribes, le Robinier, le Genet, les Glycines, l’Hortensia et, accidentellement, le Pêcher : BALACHOWSKY dit qu’on ne la trouve que rarement sur cet arbre, en dépit de son nom de : Eule-
Planche XIX
PARASITES DES PECHERS Hémiptères (Lécanines)
Puparia vides des mâles Larve et Adulte d'Eulecanium persicæ, sur raméau d’'Eulecanium persicæ d'Arbre fruitier. Fig. 108-109 Fig. 107 Ë ORTHOPTERES FORF ICULE F'ORFICULE
Forficula auricula L.
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Forficula auricularia L,
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ACARIEN
Araignée rouge, Tetranichus telurius L.
Tétranique tisserand Fig. 112
canium persicæ. Aussi ne la citons-nous, ici que pour mémoire... |
Sa biologie, d’ailleurs, diffère fort peu de celles des autres lécanines.
Sous leurs boucliers, cécanines et le sont à peu près invulnérables.
Contre les larves, les traitements d'hiver aux Carbolineum sont assez efficaces.
Les Huiles blanches d'été, peuvent agir contre les jeunes larves, aussitôt après l’éclosion, ou en juin-juillet (c/ Diaspines) ou en août à novembre (c/ Lécanines) en mouillant largement la face inférieure du feuillage.
CHAPITRE XLVII
ORTHOPTERES & ACARIENS
ORTHOPTERES-FORFICULARIES : Dermaptères
FORFICULE ou Perce-Oreilles :
Forficularia auricularia culata L. ou auri.
C’est un minuscule Orthoptère, qui fréquente les fruits des arbres les plus variés. Son corps allongé, de ton brun-roussâtre, mesure de 10 à 14 mm. Les côtés sont de couleur jaune; ses élytres coriaces et tronqués sont moins longs que l’abdomen et ses ailes membraneuses, se replient de travers en forme d’éventail. L’abdomen est terminé par une pince à deux branches, (courbes chez le mâle et presque droites chez la femelle), d’une longueur de 4 à 8 mm. Les pattes courtes sont disposées pour la course, mais on ne sait au juste quel
est l'usage des pinces, qui sont sans danger pour l’homme et pour les animaux.
Ces dermaptères sont végétariens et carnivores : ils s’attaquent surtout aux fruits, aux céréales et aux légumes, mais aussi aux larves qui se trouvent dans ces fruits, et surtout aux pucerons qu'ils rencontrent. Au besoin ils se dévorent entre eux : ce qui est un excellent moyen de réduire l’espèce. Tout le jour, ces insectes vivent cachés sous les feuilles, les écorces, les pierres et les pots à fleurs, s’il en est à leur portée. Ce n’est que la nuit qu’ils commettent leurs dégâts sur les jeunes plants, sur les fleurs et la pulpe des fruits. -
Pour les détruire on leur tend des pièges, soit avec des pots retournés, emplis de mousse ou de feuilles de choux, où ils se rassemblent durant le jour et qu’il suffira de brûler avant la nuit.
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ARACHNIDES-ACARIENS : TETRANIQUES TETRANIQUE-TISSERAND
ARAIGNÉE ROUGE : Tetranychus telarius L.
Cet acarien de la famille des Trombididés est le type parfait des tétraniques. On le nomme tisserand parce qu'il se tisse une toile qui recouvre la face inférieure des feuilles, d’une mince pellicule grise : d’où le vocable de « la grise » donné aux dégâts causés sur les feuilles par cette minuscule « Araignée rouge », et non « grise ».
Comme tous ses pareils, ce Tétranique à des téguments mous, des pattes terminées par une double griffe avec des poils qui forment ventouses à leur extrémité et des palpes maxillaires volumineux, à crochets.
Grâce à leurs glandes séricigènes ils sécrètent de la soie et se tressent, entre les nervures des feuilles, où
LS NRC.
ils évoluent, des toiles fines de ton gris. Le feuillage piqué et sucé, prend une teinte jaune-grisâtre dû aux taches qui le recouvrent, par dessous principalement, car c’est par dessous les feuilles que se loge cette araignée rouge. qui est en réalité de tonalité jaunâtre ou verdâtre, avec des taches jaune-orangé ou brunâtres, de chaque côté du dos. Sa taille est de un demi-millimètre environ. La femelle pond en automne, peu après l’accouplement : les œufs qui n’éclosent qu’au printemps suivant sont déposés sur les parties du tronc et des branches persistantes, et la ponte se fait, en plusieurs fois et peu après la venue au jour des femelles adultes : c’est ce qui explique le prodigieux développement de ces acariens.
On peut avoir recours, pour s’en défendre, et limiter leur nombre aux bouillies nicotinées ou saponinées.
CHAPITRE XLVIII
Les Pêchers, sont, après les Pruniers, parmi les Rosacées-prunées-amygdalées, les plus fréquentés pa les parasites de toute sorte.
Sur eux, l’on peut compter une bonne trentaine de parasites végétaux, indépendamment des maladies bactériennes et des maladies dites « physiologiques ». Les insectes parasites sont au nombre de 36, dont : onze Coléoptères, treize Lépidoptères, un Diptère, six Hémiptères, trois Hyménoptères, plus un Orthoptère et un Acarien.
Tous, heureusement, ne sont point également néfastes. Mais il convient de bien connaître ces divers parasites et maladies qui peuvent atteindre ces arbres, à divers stades de leur existence, afin de les protéger, en temps opportun, avec des substances fongicides ou insecticides judicieusement choisies et les mieux appropriées selon le cas.
C’est en cela que consiste le beau rôle de Phytopharmacien ou de « Médecin des Plantes ».
C’est pourquoi nous nous sommes attachés à développer largement la partie concernant la biologie de ces arbres particulièrement précoces et délicats entre tous,
de même que la biologie des multiples parasites qui vivent à leurs dépens.
Il nous reste à examiner, de même, les meilleurs moyens de lutte et de « défense sanitaire » du Pêcher, en nous attachant plus particulièrement aux variétés indigènes, qui, par bonheur, sont un peu moins parasitées que les espèces exotiques.
On sait que le Pêcher n’est point insensible à l’action du terrain et des sels solubles qu’il rencontre dans le sol où poussent ses racines, et qu’il suffit, parfois, d’arrosages opportuns au sulfate de fer, pour combattre la chlorose.
Cet arbre est fort sensible aux blessures et à tout traumatisme : il supporte assez mal la taille, et l’on sait que toute plaie peut entraîner une abondante production de gomme et un état maladif persistant.
Mais il est, surtout, sensible à l’action des composés
cupriques, qui sont couramment usités, en pulvérisations ou vaporisations, dans la défense sanitaire des autres arbres fruitiers de la même famille :
Ce sont les feuilles du Pêcher qui sont les plus sensibles à l’action des sels de cuivre, et cette sensibilité, est, naturellement, en rapport avec la plus ou moins grande solubilité de ces divers sels.
BAIN, en 1902, après de nombreux essais, a tenté un classement de ces sels de cuivre, par activité et causticité décroissantes : nitrate, chlorure, sulfate et acétate. Viennent ensuite les sels de Cu, très peu solubles, tels que l’hydrate de Cu (Cu (OH)2, qui entre dans la « Bouillie bordelaise », comme chacun sait.
On a constaté que l'addition de certains sels aux composés cupriques était de nature à augmenter ou à atténuer l’action nuisible de ces bouillies : c’est ainsi que la chaux, qui entre dans la bouillie bordelaise agit en diminuant la vitesse de solubilisation de Cu sur les organes de l’arbre. Il en serait de même du phosphate acide de potasse,
one
Les phosphates neutres de Potassium ou de Calcium sont indifférents; les nitrates de Chaux ou de Magnésie, comme le chlorure de Calcium, ou de Sodium, augmentent et aggravent les dégâts.
L'on peut classer les produits parasiticides, selon leur consistance et d’après leur mode d'emploi sur les insectes et les champignons parasites. D’où quatre groupes principaux, à envisager :
Insecticides d’ingestion, ou insecticides internes;
Insecticides de contact, ou insecticides externes;
Insecticides asphyxiants ou insecticides volatils;
Fongicides ou produits anticryptogamiques divers.
Il convient de noter que certains corps agissent, à la fois, comme insecticides de contact et d’ingestion, et que d’autres sont, en même temps, fongicides et
insecticides.
Parmi les insecticides de contact, l’on rencontre de nombreux alcaloïdes, des glucosides et des extraits ou poudres de végétaux indigènes ou exotiques, tels que Tabac ou Nicotiane, plus ou moins riche en Nicotine; Pyréthres, riches en Pyréthrines; Quassia et sa Quassine; Héllebores et Vératres, Noyer, Plantes à Saponine et à Roténone.
Les polysulfures, le chlorure de baryum et les huiles végétales ou minérales et animales sont également des insecticides de contact.
Le groupe des insecticides d’ingestion renferme les plus violents toxiques capables d'agir par pénétration dans le tube digestif des insectes ou lés voies respiratoires des insectes broyeurs tels que les PUENIERSE et les Lépidoptères (Chenilles).
; Les insectes piqueurs et suceurs, tels que Diptères, Hémiptères et tous les Papillons en général, ne sont point incommodés par ces insecticides.
Les insecticides volatils ou asphyxiants sont l'acide cyanhydrique, l'hydrogène sulfuré, l'oxyde de carbone,
l’oxyde d’éthylène, la chloropicrine, le paradichlorobenzène, etc.
Enfin les principaux fongicides usités sont les sels cupriques et les composés soufrés, sous forme de bouillies ou de pulvérisations.
Il va sans dire que ces divers produits doivent être judicieusement utilisés, au moment le plus opportun, c'est-à-dire au moment où le parasite est le plus aisément vulnérable et où l’arbre et les organes à protéger ‘sont les plus résistants ou les moins sensibles aux effets, souvent caustiques et irritants, des composés chimiques, mis en œuvre, pour leur défense sanitaire.
Il s’en suit que c’est au cours du grand repos de la végétation, quand l'arbre est dépouillé de son feuillage et de ses fruits — donc pendant l'hiver — qu’on pourra le plus aisément intervenir, sans crainte de causer de fâcheuses et irrémédiables brûlures aux tissus plus délicats, qui sont l’apanage des saisons estivales et printanières.
Mais le Pêcher étant un arbre particulièrement sensible, il sera prudent de n’intervenir qu'avec uae extrême prudence et à doses très modérées de Carbolineum, contre les parasites hivernants sur le tronc ou sur les branches, à l’abri des écorces, au cours des traitements d'hiver des arbres fruitiers.
Un traitement de printemps, contre le Corynéum, la Cloque et le Monilia sera tenté, à l’Oxychlorure de cuivre, dès le départ de la végétation. ;
Au cours de l'été, on interviendra contre les Pucerons, et les Papillons avec des bouillies nicotinées et quassiées.
Enfin, à l’automne, on agira contre les insectes grimpeurs avec des bandes-pièges à la glue toxique.
La température et l’état hygrométrique jouent aussi un rôle important, dans l’action utile ou néfaste des bouillies : la bouillie bordelaise, et certains sels cupriques peu solubles, ne produisent aucun dégât sur le
feuillage des Pêchers, même en atmosphère humide, s’ils
ne sont préalablement dissous dans l’eau. Ce qui est certain c’est que la sensibilité des feuilles s'accroît avec l’état hygrométrique et la pluviosité du climat. La lumière et la chaleur, comme l’insolation directe, ont un rôle non négligeable sur la sensibilité des organes aux brûlures causées par les bouillies cupriques.
. Selon G. et M. ARNAUD, les sels cupriques pénétre- - raient dans les cellules des organes de l'arbre : « A dose extrêmement faible, ils agiraient comme un excitant augmentant la quantité de chlorophylle et par suite la couleur verte, mais on sait que, sur ce point, il y a des discussions. A dose encore très faible, mais un peu plus élevée, il se produirait un effet toxique, qui, suivant qu'il est plus ou moins marqué, aménerait des taches d’abord rouges, puis brunes, ou simplement la chute du feuillage sans altérations locales ».
D’autres bouillies moins caustiques que la Bouillie bordelaise, ont été, tour à tour, préconisées puis abandonnées : de ce nombre sont les « Lime sulphur » et « Dry lime sulphur » ou Bouillies sulfocalciques américaines, ainsi que les Bouillies sulfo-arsénicales, à 2 ou 3 % d’arséniate de Chaux ou de Plomb, à l’état sec.
__ FARLEY, en 1925, a conseillé une bouillie mixte à 3 % d’arséniate de plomb, en suspension dans l’eau, qui est de nature à être bien supportée par le Pêcher, si on l'additionne de 8 % de chaux hydratée fraîche. La chaux carbonée aggraverait les dégâts.
Le même auteur, donnait, cependant, la préférence à une Bouillie sulfocalcique ou « Self-boiled SCOTT », additionnée de 3 % d’arséniate de plomb, qu'il avait expérimenté, dans le New-Jersey, en 1925.
Il conseillait, aussi, une bouillie au soufre mouillable, caséinée et arséniée (à 2 % de sel de plomb) qui ne produisait que des brûlures insignifiantes et tout à fait négligeables sur le feuillage. Cette bouillie contenait : 0,40 à 1,20 % de chaux + 0,80 à 1,60 % de soufre et
2 % d’arséniate de plomb. On peut remplacer la caséïne (génératrice de caséinate de chaux) par de la RATE de lait écrémé...
L’'ARSENAL PHYTOPHARMACEUTIQUE
La défense de nos arbres fruitiers, contre les parasites de toutes sortes qui les assaillent, relève à la fois, des méthodes culturales, des agents physiques et chimiques.
Seuls les agents chimiques, utilisés comme insecticides et fongicides sont du domaine de la Phytopharmacie et des Phytopharmaciens.
Comme le dit M. le Professeur A. GUILLAUME, de la Faculté de Strasbourg, dans son bel ouvrage sur « Les Animaux ennemis de nos cultures », ces substances qui sont à la base de notre « Arsenal Phytopharmaceutique », entrent dans la composition des engrais et dans celle des Raticides, des Insecticides et des Fongicides, soit à l’état de corps simples, soit sous la forme de combinaisons diverses.
LES PARASITICIDES VEGETAUX
Certains produits végétaux riches, en Alcaloïdes ou en Glucosides, sont utilisés en parasitologie contre les ennemis des cultures.
__ De ce nombre sont : la Nicotine, les Pyréthres, les plantes à roténone : ce sont surtout des insecticides de contact; certains agissent également comme insecticides d’ingestion, soit à l’état pur, soit en mélange avec d’autres parasiticides.
LA NICOTINE
C’est un alcaloïde très volatil, du groupe des pyridines, qu'on peut extraire du suc ou jus de Tabac : Nicotiana tabacum, ou Nicotiane, plante bien connue de la famille des Solanées.
Les feuilles de Nicotiane indigène en contiennent de 0,50 à 8 %, selon les régions. Celles des tabacs du Soug- Algérien sont plus riches et en contiennent une dose moyenne de 15 %.
A l’état de pureté cet alcaloïde est un liquide vis-
| queux et incolore, d’odeur irritante et suffocante ; il est
soluble dans l’eau et bout à + 245° C,
En cet état sa vente est interdite par la loi française, qui n'autorise que la mise en vente et l'emploi des Jus de Tabac et des extraits de Sulfate de Nicotine.
On trouve dans le commerce des Jus et extraits, délivrés par la Région française des tabacs, sous diverses formes :
a) des Extraits forts, titrant 500 gr. de Nicotine pure pour 1.000 cc.
b) des Extraits faibles, titrant 250 gr. de Nicotine pure pour 1.000 cc.
c) des Jus de tabac; titrant 10 à 20 % de Nicotine, fort peu actifs.
Pour l'usage il est nécessaire de diluer et d'alcaliniser ces solutions, sans omettre d'y adjoindre un « mouillant », pour assurer leur adhérence.
Mais tout cela doit se faire au moment de l’emploi, car l’alcaloïde ne conserve toute son activité qu’en solu-
tion concentrée et rigoureusement neutre. L’addition d’un corps alcalin : Savon ammoniacal ou sodique, sel de Soude, etc... est indispensable pour libérer l’alcaloïde au moment opportun, maïs ce serait une hérésie chimique de le faire à l’avance sous forme de savons nico- . tinés. fatalement inactifs.
Voici deux bonnes formules :
Formule À : à base de Savon de Marseille et CO, Na, :
Extrait de Sulfate de Nicotine à 50 % .... 200 à 400 gr. Savon blanc de Marseille à 72 % .......... 750 gr. Carbonate de Sodium du commerce ...... .. 80 —
Eau de source ou de pluie .....:...,......,.: 100 litres
Formule B : à base de savon ammoniacal et Huile :
Sulfate de Nicotine à 50 TO EU ere tes 100 cc. SAYONAMMOMACAIED) EE Re ec ernee 1.100 gr.
HUE VÉLÉ Ale ES Pt de 1.000 cc.
Eau-de source ou de pluie ................. 100 litres
On utilise ces émulsions nicotinées en poudrages, fumigations ou vaporisations.
# LES
Poudres. — Leur emploi est interdit par la loi française. En Amérique elles se vendent couramment sous le nom de « Nicotine dust » : l’alcaloïde est dilué dans une poudre inerte, à la fois absorbante et mouillante (de préférence à l’état amorphe ou colloïdal) : Tale, Argile, Kaolin, etc. Parfois on l’additionne de Soufre, de Gyps, de Carbonate de Ca ou Mg. Pour les vaporisations et fumigations il convient de diluer les jus ou extraits à 50 % sans 25 litres d’eau alcalinisée au carbonate de soude (1 kgr. pour 25 lit.).
* LE 3
Chimie de la Nicotine. — La synthèse de la Nicotine a été réalisée en 1894, par PICTET et CRÉPIEUX
elle résulte de la combinaison de la Pyridine et de la Pyrolidine, ce qui en fait une pyridyl-pyrolidine.
__ De nouveaux produits de synthèse ont été expérimentés sans succès : la Nicotine de WIBAAUT, la Nornicotine de Von BRAUN, le Néonicotine de SMITH, la Nicotyrine de CAHOURS et ETARD. Aucun de ces dérivés n'égale les sucs insecticides correspondants issus du Nicotiana glauca ou de l’'Anabasys aphylla (néonicotine).
_ Ces expériences ont permis de: conclure que les vertus insecticides de ces sucs végétaux semblent attachées au pouvoir rotatoire lévogyre, tandis que les, formes synthétiques, dextrogyre, sont peu actives.
Elles ont servi à révéler la présence d’une nouvelle Nicotine (la Néocotine) non seulement chez le Nicotiana glauca, mais aussi chez une plante de la famille des Chénopodées : l’Anabasis aphylla qui contient un toxique identique, mais lévogyre : l’anabasine.
Dans lé Nicotiana Sylvestris et dans le Duboisia hopwoodii on a découvert une Nornicotine qui est lévogyre dans le premier et dextrogyre dans le second.
Il est probable que l’on trouverait, sans grands efforts, d’autres succédanés de la B-pyridyl-a-pyrolidine, ou Micotine du Nicotiana tabacum (dont la culture et la vente sont étroitement réglementés par « Dame Régie») dans une foule d’autres Solanées vireuses,. à défaut de Nicotianes de diverses couleurs...
Il y a là un vaste champ d'expériences utiles à tenter et que nous nous permettons de signaler à l’attention des chercheurs. notamment aux fumeurs de su:cédanés de l’herbe à Nicot, au cours de leur opération de lixiviation par AzOëK + NaCI.
M. RaAuCOURT, Directeur du Laboratoire de Phytopharmacie au Centre national de Recherches agronomiques de Versailles, au cours d’une conférence, faite à - la Maison de la Chimie, Le 15 mai 1941, nous a révélé les avantages de l’emploi de certains sels de Nicotine,
moins volatils et doués d’une stabilité plus grande encore que cet alcaloïde.
On sait que les bouillies nicotinées, titrées à: 1/1.000:, ne laissent qu’une légère pellicule de 0,005 mgr. par cc. de feuillage, d’où une action extrêmement fugace : suffisante sans doute pour les Pucerons et autres insectes peu mobiles, mais insuffisante contre les Carpocapses et autres bestioles plus mobiles. On a pu obtenir toute une gamme de sels de cet alcaloïde moins volatils et plus solubles dans l’eau que la base ellemême : donc mieux décomposés, mais assez peu stables : de ce nombre sont les Chlorhydrate, Sulfate, Formiate, Oxalate et Oléate de Nicotine. Le plus intéressant de ces nouveaux ‘sels paraît être le Tannate de Nicotine, qui est fort peu soluble dans l’eau (0,150 mgr. p. 1.000).
L. N. MARKWOOD a préconisé l’Humate de Nicotine (où 99 % de Nicotine sont insolubilisés par certaines tourbes). W. MoOoRE indique une sorte de Résine synthétique où la Nicotine, combinée avec le formol et la résorcine est devenue presque insoluble dans l’eau : 0,040 mgr. p. 1.000.
En Amérique on disperse, sur les fruits, des bouillies aux sels de Nicotine incorporés dans une huile minérale et de la bentonite (silicate d'Al), comme insecticides et ovicides. Leur action répulsive éloigne les papillons et gêne la ponte des femelles. Les résidus de la Nicotine sont faciles à éliminer : donc toxicité moindre qu'avec les arsenicaux !
Selon N. D. LEVINE et C. H. RICHARDSON, cette toxicité peut être encore accrue, de dix fois au moins, par addition de KCI à l’alcaloïde...
Ces préparations peuvent remplacer les poudrages à la Roténone, malaisée à se procurer présentement. Reste le prix de revient assez élevé de ces produits dont la Régie, en France, est l’unique dispensatrice légale. Mais au lieu de s’en tenir à l'extraction du suc
de Nicotiana tabacum, relativement pauvre en alcaloïde, pourquoi ne pas utiliser le suc d’autres solanées vireuses, notamment celui du Nicotiana rustica de notre Afrique du Nord ou mieux encore cette même Solanée de l'Afrique du Sud ? Notre confrère le D' DANZEL nous a révélé que ces deux tabacs, qui poussent spontanément là-bas, renferment de 6 à 8 % d’'alcaloïde, en ce qui concerne le premier et 10 à 12 %, en ce qui concerne le second. Cela mérite tout de même une certaine considération de nature à justifier certaines dérogations administratives, par le temps qui court !
On pourrait aussi utiliser les jus des nombreuses Solanées vireuses qui poussent, à profusion, dans notre pays telles que : J'usquiame, Morelle et Datura, pour ne citer que ceux-là...
* LES ù
Action de la Nicotine. — Selon MAC INDo, l’action toxique s’exerce sur les voies respiratoires, par la libération du toxique en présence d’un alcali. Elle tue les insectes, par paralysie des centres moteurs de la nu-. trition et des organes locomoteurs, après avoir pénétré dans la trachée et les centres nerveux (selon DE ONG).
D’après WARDLE et BUCKLE, « son action serait nettement inférieure comme poison d’ingestion » et l’on en doit déduire que « les vapeurs de Nicotine sont plus toxiques par les voies respiratoires que les poisons d’ingestion et de contact ».
Sur les plantes, il n'apparaît point que les doses courantes aient une action nuisible, même à l’époque de la floraison. Il est cependant opportun de laver, à grande eau, les fruits et légumes ainsi traités, quelques jours avant leur utilisation comme comestibles. On sait, en effet, que les personnes cardiaques, sont, plus que toutes autres, sensibles à l’action toxique de la Nicotine, et ces émanations ne sont pas sans dangers pour l’ensemble des opérateurs ni des consommateurs.
Comme antidote de la Nicotine on connaît et l’on utilise : le tannin, le lait, le thé et le café.
CHAPITRE L
LES PYRETHRES & LES PYRETHRINES
Les Pyrèthes appartiennent à la vaste famille des Synanthérées :
Les trois plus employées comme insecticides sont :
Les Pyrèthres de Dalmatie : Pyrethrum cinerarifolium.
Les Pyrèthres rosés : Pyrethrum roseum.
Les Pyrèthres carnés : Pyrethrum carneum.
Ces plantes, originaires du Caucase, sont cultivées surtout dans les Balkans, mais elles poussent fort bien en Europe et en Afrique du Nord. En France quelques agriculteurs intelligents commencent à cultiver ces plantes intéressantes à plus d’un titre, notamment dans la Drôme : Canton de Suze-la-Rousse, près de Tulette. On les cultive, aussi, dans le Vaucluse et dans l'Hérault.
Depuis le xix° siècle on les utilise comme insecticides. On connaît les travaux de l'Américain GNADINGER sur les « Pyrethrum flowers » et ceux de A. JUILLET, qui font autorité en France.
C’est le Japonais YAMAMOTO qui a signalé, le premier, l'existence, dans les canaux sécréteurs et poils glandulaires de ces plantes, d’Oléo-résines, auxquelles fut attribué le nom de Pyréthrines.
Peu après, deux chimistes suisses : STAUDINGER et
RUZICKA, y découvrirent deux types de Pyréthrines, dérivées de la Pyréthrolone : la Pyréthrine À et la Pyréthine B (ou acides chrysanthémiques mono & bicarboniques).
La valeur insecticide des poudres de Pyrèthres dépend de leur teneur en Pyréthrines. Elle varie avec l'origine des fleurs et leur état de maturité. D’après A. CHE- VALLIER cette teneur oscille entre 2 et 5 gr. par kilo de fleurs sèches. Les fruits de pyrèthres seraient plus actifs que les fleurs selon de récentes expériences. 6
Depuis lors des communications intéressantes ont paru, sous les signatures de divers auteurs, tels que CHEVALLIER, J. RIPERT et ROBIN. « Quand on parle du Pyrèthre, déclare ce dernier, 2 est utile de préciser s’il s’agit de produits liquides ou pulvérulents ». Il serait sans doute, utile de préciser aussi leur teneur en principe actif, car on trouve dans le commerce .des produits dans l’activité insecticide est bien problématique, sous forme de poudres, extraits, émulsions et même de savons insecticides... ces derniers étant totalement à rejeter comme représentant une hérésie chimique !
Les solutions alcooliques de Pyréthrines sont peu stables et sont, d’ailleurs, fort peu usitées. Une bonne formule, consiste à faire dissoudre, dans 10 litres d’eau de source, 3 kgr. de Savon, puis à ajouter 1.500 gr. de poudre de Pyrèthre et compléter avec de l’eau froide, pour obtenir 1 hectolitre de bouillie. Ces émulsions doivent être préparées, au moment des besoins, peu de temps avant de S’en servir sinon elles perdraient de leur efficacité.
k LE:
Action des Pyréthrines, sur les végétaux, sur les animaux à sang chaud et à sang froid : Les Pyréthrines et les poudres qui en renferment sont extrêmement toxiques, pour les animaux à sang froid, tels que les Insectes et les Poissons : il suffit d’une quantité infime de
1/20.000° à 1/10.000° pour tuer un insecte. Par contre elles sont sans effet sur les animaux à sang chaud (vertébrés) ainsi que sur les végétaux. Leur toxicité s'exerce en raison inverse de l’ascension des divers êtres dans l’échelle animale.
Mais cet insecticide parfait et inoffensif pour les opérateurs et les consommateurs présente quelques inconvénients. M. le Professeur A. GUILLAUME nous les signale dans son livre sur les « Ennemis des cultures : Procédés des destructions », à propos de cet insecticide. Il leur reproche, entre autres choses » : a) iné-. galité d'action selon le procédé d'extraction des pyréthrines; stabilisation mal assurée de ces préparations; décomposition rapide en milieu alcalin et en solution aqueuse; b) méthodes de dosage chimique et biologique non officiellement standardisées; c) prix élevé : d’où insecticide coûteux par rapport à la Nicotine et aux arsenicaux, dont la stabilité est infiniment supérieure.
CHAPITRE LI
LA ROTENONE & LES PLANTES A ROTENONE
Derris, Cubé, Timbo.
La Roténone : C?23H2206 est un glucoside qu’on extrait de diverses racines de plantes exotiques de la famille des Légumineuses, telles que : Derris elliptica ou malacensis, Longocarpus divers ou Timbo, Téphrosi.
Ce glucoside est une diméthoxylactone, qui se présente Sous la forme cristalline et incolore, à l’état pur.
Elle est insoluble dans l’eau et les hydrocarbures saturés. À la température ordinaire elle se dissout dans les solvants organiques tels que : Chloroforme, Trichlorure d'Ethylène, Acide acétique, Benzène, Acétone, Alcool. Cette solubilité est variable selon le solvant et le degré de température. |
La Roténone, en milieu alcalin, se décompose en présence de l’eau et cela justifie la nécessité de l'emploi de mouillants neutres et des extraits concentrés. à diluer seulement au moment du besoin.
Dans les pays d’origine on utilise depuis longtemps les plantes à Roténone comme Poisons de pêches et poisons de flèches (E. PERROT et VOGT).
Leur utilisation, comme insecticide, est relativement récente : on se sert des diverses poudres de racines à Roténone, d'extraits concentrés et du glucoside isolé, comme insecticide de contact et d’ingestion. Ses effets toxiques sur les animaux inférieurs (à sang froid) sont dus à une tuba-toxine, sorte de résine contenue dans les poudres des divers Derris et Cubés, où se rencontrent,
. avec la Roténone, du Sumatrol, du Déguelin, du Téo-
phrosin et du Toxicarol.
Parmi les Derris, ce sont ceux de Malaisie, les Derris elliptica qui sont les plus riches en Roténone et en extrait : 6 à 10 % de Roténone et 16 à 25 % d'extrait, selon que l’on a à faire au Derris Malacensis ou au D. elliptica (de Malaisie).
Les Derris des Indes, dont les racines sont plus volumineuses, contiennent 15 à 20 % d'extrait, mais * 3 à 4,5 % de Roténone seulement.
Ceux de notre Indochine ne renferment que 3 à 4 % de Roténone, et l’on sait que leur richesse en extrait est fort variable.
Les Cubés du Brésil, de l’Amazone, sont fournis par les Longocarpus Nicou, L. Chrysophylus, L. Macaquirho, L. Urucu. Ceux du Brésil sont connus sous le nom de « Timbo ». Les racines et rhizomes des Cubés
et Timbo titrent de 5 à 10 % de Roténone et de 15 à 20 % d'extrait. Elles nous arrivent des lieux d’origine en barils, en provenance de Para et du Vénézuéla, sous le contrôle des gouvernements de ces pays. Les poudres obtenues sont de teinte chamois, mais leur activité est limitée dans le temps : c’est pourquoi on a songé à les teinter avec du noir animal ou à les stabiliser, selon le procédé de nos Maîtres, les professeurs E. PERROT et A. GORIS.
Le Confrère DANZEL qui a bien étudié cette question a pu conclure : « Le Derris stabilisé peut, seul, constituer la base indispensable pour l’obtention du Derris colloïidal : unique forme idéale et définitive pour mettre en pleine valeur la totalité et l’activité des principes insecticides de la plante ».
Pour l’usage agricole ces poudres sont mêlées à d’autres insecticides ou mises en suspension, au moment de l'emploi, dans des solutions de savons. Mais elles sont moins actives que les extraits, qui contiennent certainement d’autres éléments plus toxiques que la Roténone seule.
La toxicité de ces préparations varie avec le solvant utilisé et, parmi eux, la palme revient aux extraits huileux, qui sont 20 fois plus actifs que les extraits à l’acétone, au chloroforme ou à l’éther.
LJ
Action toxique des produits roténonés. — Ces insecticides sont 10 fois plus actifs que la Nicotine et 25 fois plus que les sels arsenicaux.
La Roténone s'apparente aux pyréthrines par son innocuité vis-à-vis des voies digestives des animaux à sang chaud : ce qui facilite son emploi jusqu’à la veille des récoltes, sans crainte d'intoxication alimentaire.
Il n’en serait pas de même par la voie hypodermique, car il suffit de son introduction par suite d’une bles-
sure, pour causer des troubles respiratoires et même la mort par asphyxie. Son action, qui est mortelle sur les Aphides, est nulle sur les Coléoptères.
CHAPITRE LII
LES HUILES LUBREFIANTES & LES CARBOLINEUM
Les huiles lubréfiantes sont tirées du règne végétal et du règne minéral, parfois du règne animal (poissons).
HUILES VEGETALES
Ce sont des éthers de la Glycérine : donc des corps saponifiables, contrairement aux huiles minérales qui ne le sont point encore. Elles n’ont ensemble qu’un point commun : leur grande viscosité physique et leur faible volatilité. Les unes et les autres agissant par colmatage des stigmates des parasites animaux et par asphyxie consécutive.
Les huiles d'Olive et d’Arachide ont été, depuis longtemps, usitées, un peu empiriquement, comme insecticides, mais à doses souvent exagérées. Ce ne fut qu’en 1939 qu'un Praticien de haute valeur : le Professeur BALAKOWSKY, après de nombreuses expériences, put démontrer que la concentration des huiles à émulsionner ne doit pas dépasser 1,5 %, dans les traitements d'été et 2,50 % dans les traitements d'hiver.
On ne doit utiliser que des corps gras liquides et
stables, légèrement volatils et peu visqueux, faciles à émulsionner ou à saponifier. Dans cet ordre d’idées on donnera la préférence (par ordre décroissant) aux huiles d’Arachide, d'Olive, de Colza et d’'Œillette (ou Pavot).
Pour faciliter leur émulsion il est utile de les additionner de Savon ordinaire ou mieux encore d’acide oléique et d’ammoniaque (pour former un savon spontané) selon la formule ci-dessus :
a) Emulsion au Savon :
Huile d'Arachides eee de 500 à 1.000 gr.
Savonide Marseille rente rene - de 1.000 à 1.500 — HaU 0e PULtS RENE EE RS q. s. p. 100 litres
b) Formule Balachowsky :
Huile d'ATAChITeM rer .. de 1.000 à 1.500 gr. Acide oléique ....... nes ss C7TD0 CET:
AMMONIAQUES ,. ; - ess see *.. 500 —
EAU -desourcé=. 5. 100 lit.
M. O. : Diluer AzH3 dans 3 à 4 litres d’eau de source ou de pluie et y verser le mélange d’huile et d’acide oléique liquides, en agitant pour activer la sanonification de la masse. Cette émulsion concentrée, tenue à l’abri de l’air, peut se conserver plusieurs semaines. Il suffira de la diluer pour l’usage c’est-à-dire, en vaporisations à l’aide de pulvérisateurs classiques.
Ces émulsions ont donné d’excellents résultats contre les Cochenilles et les Pucrons, comme insecticides de contact.
Leur activité peut être encore accrue, par addition de Nicotine en solution, à la dose 1 cm3 par litre.
L% HUILES ANIMALES ou HUILES de POISSONS |
En certains pays, comme l'Amérique et l’Allemagne, où les poissons abondent, en temps normal, on utilise volontiers cette matière première pour remplacer des corps gras, plus rares et de prix plus élevés.
- Les huiles de poissons ordinaires sont, in U.S.A., _dénommées : Fish oil soap et celles de Baleine ou de Phoque sont les « Wale Oùl Soap » américaines.
On en fait des Savons de Potasse ou de Soude, additionnés ou non de résines, et on les utilise, surtout comme « mouillants » avec des bouillies arsénicales simples ou nicotinées. Ces émulsions là renferment d’ordinaire : 50 % d'huile, 30 % d’eau, 10 % de soude ou de potasse et 2 à 5 % de corps étrangers.
HUILES MINERALES
“Elles sont toutes tirées de la Houïlle ou du Pétrole.
a) HUILES DE HOUILLE dites « Anthracéniques ». On les obtient par distillations fractionnées de goudrons de Houille, dans les fours à coke :
Selon la température, le fractionnement s’opère dans la colonne à distiller et il en résulte 4 séries de -produits, diversement dénommés :
1° Les Huiles légères, passant à 170° C, dont la densité va de 0,9 à 1.
2° Les Huiles moyennes, passant à 170-230° C., dont la densité va de 0,01 à 0,02.
3° Les Huiles lourdes, passant à 200 280° C., dont la densité va de 1,02 à 1,04.
4° Les Huiles anthracéniques, passant à 280° C.
dont la densité va de 1,10.
Etant donné que ce qui fait la valeur de ces huiles est surtout leur degré de viscosité, il va sans dire que les huiles anthracéniques sont à peu près les seules usitées en parasitologie agricole.
Ces Huiles d’'Anthracène ou Brais contiennent de 2 à 3 % de corps à fonction phénolique : Anthracène, phénanthrène, fluoranthène, pyrène et quelques bases diverses, telles que : acridine, quinoléine, noléine, etc...
On ne peut les utiliser qu’au cours des traitements d'hiver et seulement sur les végétaux à feuilles caduques (et sous forme d’émulsions) car elles risquent de causer de fâcheuses brûlures sur les délicats tissus des plantes, surtout au cours de l’été et du printemps.
Longtemps étant donnés les nombreux phénols et crésols que ces huiles renferment (en proportions variables) la composition de ce parasiticide de grande classe, s’est révélée fort inconstante et a fait limiter ses. emplois. Ce qui était fâcheux, concernant un produit qui jouit de telles qualités, à la fois ovicide-insecticide, insectifuge et fongicide. Ce qui est fort appréciable, surtout par ces temps présents...
On en était réduit pour stabiliser, en partie, ses émulsions à les mélanger avec des bouillies bordelaises ou autres; ce qui apportait un élément cuivreux.… la plupart du temps, bien superflu, au cours des traitements d’hiver, où le Cuivre n’est point indiqué dans la pratique.
Aujourd’hui on prépare sous le vocable de CARBOLI- NEUM ou KARBOLINEUM solubles « une huile d’'Anthracène rendue soluble (ou pseudo-soluble) par divers procédés constituant des secrets de fabrications » et dûment brevetée sous le nom de « Karbolineum >». On s’en sert, surtout contre les Pucerons et les Cochenilles des Arbres fruitiers, de nos vergers et jardins, mais seulement pendant le grand repos complet de la végétation, c’est-à-dire au cours de l’hiver, car il serait dan-
gereux d'opérer en été. Il convient cependant d'éviter d'opérer par temps humides ou trop froids, à cause des gelées éventuelles, qui nuiraient aux opérations favora- . bles. Les effets de ces traitements sont d’ailleurs plus efficaces, sous les ciels lumineux et les climats chauds du Midi, que dans les brumeuses régions du Nord.
Ces émulsions de Carhbolineum soluble peuvent être employées à l’état pur, mais il est préférable de les additionner de quantité suffisante de bouillie bordelaise, à 3 à 8 % selon les variétés d'arbres à protéger.
Pour les Abricotiers et les Pêchers, il suffit de 3 %.
Pour les Cerisiers, Pruniers et Pommiers taillés, il faut 6 %.
Pour les Amandiers et les Noyers plus gros : mêmes doses maxima.
On devra utiliser un jet direct et violent pour les arbres à haute tige. Une pression plus basse et un jet en cône suffiront pour les arbres traités de 3 à 6 % et pour les branches fruitières et les ramilles, il suffira d’une pression de 3 à 4 kilos, en jet évasé à fines pulvérisations dispersées à 50 cm. au moins du branchage. Comme quantité de liquide à vaporiser il faudra compter, selon la taille des sujets, c’est-à-dire :
de 4 à 7 litres pour les arbres naïins ou à basse tige taillés ;
de 8 à 13 Litres pour les arbres taillés à haute tige;
de 14 à 25 litres pour les gros arbres, à haute tige non taillés;
et de 20 à 40 litres pour les gros arbres tels que les Noyers.
b) HUILES DE PÉTROLE, dites « Huiles blanches » ou « White Oùls » et « Pâles Oùls ». Le Pétrole brut, très en vogue, jadis, en Amérique n’est plus utilisé en parasitologie agricole. L’on préfère les huiles lourdes de
pétrole, obtenues par distillation de ces hydrocarbures, puis par lavages et raffinages divers. Elles doivent répondre à certains indices de distillation, de volatilité, de viscosité et de sulfonation, selon les parasites à combattre et l’usage auquel on les destine.
Indice de distillation : D'après cet indice les huiles sont classées en 4 catégories :
Huiles légères distillant à 350° : proportion .. 65-99 % Huiles semi-légères - — .. 50-65 Huiles moyennes — —— .. 85-00 ; Huiles épaisses —— — .. 0-35 %
Indice de volatilité : Cet indice est en fonction de la viscosité; plus elle est volatile, moins son action sera durable; les huiles trop volatiles ont une action trop fugace et celles qui le sont peu ont de trop grandes facultés de pénétration et causent des brûlures. La volatilité devra donc varier selon la température et les traitements d’été ou d’hiver ! Ces indices sont établis selon la méthode de DE ONG.
Indice de Viscosité : Cet indice est lié au précédent. On le mesure au viscomètre de SEYBOLD ou d'ENGLER. Ce sont les huiles plus visqueuses qui sont supérieures comme pouvoir insecticide, par suite de leur plus ou moins rapide diffusion, mais elles provoquent quelques brûlures.
Indice de sulfonation : Cet indice varie avec la teneur des huiles en Carbures saturés et non saturés, de la série grasse. Les premiers donnent par combinaison avec SO‘H2 un résidu floculent, qui précipite et forme le « résidu sulfoné », tandis que l’huile non sulfonée surnage : L'indice de sulfonation est fourni par cette « portion sulfonable » de l'huile. Il peut osciller de 50 à 70 %.
Ces « White Oils » Lubricatings Oils ou « Dormant Oils » sont réservés aux traitements d'été : leur den-
sité oscille de 0,800 à 0,890. Leur point d’inflammabilité, entre 275° et 440°. Ce sont des huiles de paraffine les plus épurées, dites « Type d’été » que l’on emploie à la dose de 1 % en émulsions. Le « Type d'hiver » est moins purifié : on l’emploie à 3 ou 4 % mêlé à des produits décapants.
LES INSECTICIDES & FONGICIDES MINERAUX LE FLUOR & SES COMPOSÉS
Le Fluor et l’Acide Fluorhydrique ne sont usités en parasitologie agricole, qu’à l’état de combinaison et jamais à l’état isolés.
Les Fluorures et Fluosilicates sont, présentement fort en vogue, comme insecticides d’ingestion : au cours des « Journées de lutte contre les ennemis des cultures », tenues à Paris, en mai 1937, à la « Maison de la Chimie » ou « Centre Marcellin Berthelot » il en fut longuement question. Les rapporteurs purent démontrer que « la toxicité de ces sels contre les parasites des plantes est sensiblement égale à celle des sels arsénicaux, alors qu’elle est infiniment moindre pour les plantes » et, aussi, ce qui est fort appréciable, pour l'Homme et les Animaux à sang chaud ! Tout serait donc parfait si ces sels du Fluor n'avaient une déplorable tendance à provoquer de fâcheuses brûlures aux organes des plantes, si l’on néglige quelques précautions élémentaires et suffisantes, lors de leur vaporisation.
Ces préparations florées ont encore, un autre avantage — non négligeable — pour les cultivateurs : celui de leur grande diffusion dans le règne minéral, à l’état de Cryolite naturelle ou Fluorure double naturel d’Aluminium et de Sodium, et par conséquent, leur prix de revient est relativement modéré, par rapport aux autres, insecticides. ;
On sait que ce corps qui répond à la formule 6 Na F1 + Al2FI6 se présente en masses laminaires de ton blanc, plus ou moins teintées de jaune ou de rouge par de l’oxyde de fer, et que son aspect est vitreux et comme perlé. On le rencontre dans le Groenland occidental, à Zvikaët et dans les Monts Oural, aux alentours de Miask.
La diffusion de ces insectidices est encore accrue du fait que leur préparation résulte du traitement industriel des résidus de fabrication des Superphosphates et des Phosphorites. On utilise principalement les Fluorures et Fluosilicates de Baryum et de Sodium et des Fluoluminates.
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LES FLUORURES.
Les 2 plus usités en parasitologie agricole sont : Les Fluorures de Sodium et de Baryum. Les Fluorures d’Aluminium, de Calcium, de Cuivre, de Plomb, et de Manganèse ont été successivement expérimentés, mais rapidement abandonnés. Aussi ne les citons-nous, ici que pour mémoire.
a) Le Fluorure de Sodium ou NaFI. — C’est une poudre blanche, cristalline ou amorphe, d’aspect satiné et brillant. Son titre en Fluor varie de 40,30 à 44,90 %. Il renferme, souvent, d uFluorure de Silicium, comme impureté. Il est possible de l'obtenir plus pur, en traitant le Chlorure de Sodium par l’Acide fluorhydrique
ou un Fluosilicate, par la Soude caustique ou par le Carbonate de Sodium, selon l’une des équations ci-dessous :
Na?Si FI6 + 4 NaOH — 6 Na F1 + Si (OH)4 ou Na CI + HF1 — Na F1 + HCI
Pour les usages agricoles on mélange le sel avec 4 fois son poids de farine ou de son mélassé additionné d’eau, sous forme d’appâts, selon la formule de KAUF- MANN, que voici :
Fluorure de sodium :..l.................... 300 gr. SORT UC LDESC De ane Cie lle a te ste Lise ele te Taie 10 kgr. FRERE REA EU ES ARS EE PRO TEE 100 lit.
Cette préparation étant fort caustique, il faut l’employer à faibles doses, en vaporisation, sur lès organes délicats des plantes.
b) Le Fluorure de Baryum (Ba FI). — C'est aussi une poudre blanche, amorphe, fort peu soluble dans l’eau. Elle titre 21,70 % de F1 insoluble. Ce sel présente l'avantage sur le précédent d’être sans aucun risque de brûlures pour les tissus délicats des plantes, tout en offrant les mêmes garanties de toxicité sur les parasites. Son action toxique est due tout autant au Baryum qu’au Fluor qui entrent dans ses molécules constitutives. C’est un précieux insecticide d’ingestion. En France, il entre surtout dans la préparation des appâts contre les rongeurs, en Russie et aux Etats-Unis on l'utilise en poudrages contre de nombreux insectes parasites.
c) Le Fluorure double d’Aluminium et de Sodium ou Cryolithe naturelle (3 Na F1 + AIFI6). Se trouve dans la nature aux Monts Oural et au Groenland, comme nous l’avons dit ci-dessus. Mais depuis la première guerre mondiale on obtient des cryolithes synthétiques ou artificielles en partant de l’Apatite, qui est un phos- . phate de Chaux naturel, de formule : Ca8P3012 (F1, Cl) :
(1) et qui sont plus légères et plus pures que les sels naturels.
On les utilise en poudrages (mêlés à la Chaux) ou en suspension, additionnés d’un adhésif, pour assurer leur adhérence. £
% LES LES FLUOSILICATES.
Ce sont des sous-produits résiduaires, comme les précédents, tirés de divers superphosphates et phosphorites naturels. On les obtient, presque purs, par double décomposition des Tétrachlorures de Baryum ou de : Sodium, avec les C'hlorures de Sodium ou de Baryum en présence de l’eau. On peut aussi faire agir l'acide fluorhydrique sur les Chlorures de Baryum et de Sodium, selon l’une des équations :
3 Si F4 -L 4Na C1 + 2H2 O — Si FI6 Na? + Si O2 4 HCI ou Si FI6 H2 2 Na Cl — Si FI6 Na? + 2 HCL
Ces sels ont été durant longtemps considérés uniquement comme des insecticides de simple contact. Mais il est reconnu, présentement qu'ils agissent plus encore comme insecticides. d’ingestion. Les plus employés, parce qu’ils paraissent plus actifs, sont les Fluosilicates de Baryum et de Sodium.
d) Le Fluosilicate de Baryum (Ba Si FI6). — Ce Fluosilicate est le moins soluble de tous les sels de Fluor : 29 fois moins (à 0°) que le sel correspondant de Sodium et 41 fois moins à 78°. Il titre 40,70 de Fluor.
Il est aussi toxique pour les parasites que les Arséniates les plus actifs, sans avoir comme eux l’inconvé- { -
(1) ApariITE vient du grec aa qui signifie : tromperie, et ce nom lui fut donné par WEBNEB.
nient de causer des brûlures aux tissus des plantes. Il présente donc, selon FLEMING, « le précieux avantage sur tous les autres composés du Fluor, d’être très toxique envers les insectes, tout en étant sans danger pour les végétaux ».
Malheureusement la lourdeur de ses particules, en plus de son manque d’adhérence, rendent ses effets toxiques assez fugaces. Son poids spécifique est, en effet, de 4,29 tandis que celui du Sel de Sodium correspondant est 2,75. Mais les sels plus purs sont aussi plus adhérents : donc plus toxiques. Et c’est le cas des Fluosilicates américains où on est arrivé à ne laisser que 2 % d’impuretés. On importe, aujourd’hui, d'Amérique un Fluosilicate spécial titrant 88 % de Ba Si FI6 + 10 à 11.% de Si O2 + 0,50 % de Ba FI2. On l'utilise en poudrages après dilution avec la Chaux éteinte, dans la proportion de 10 à 20 % et en vaporisations liquides, par suspension dans de l’Oléate de Plomb-benzoïque ou des Savons liquides.
e) Le Fluosilicate de Sodium (Si FISNa). On le prépare par double décomposition, d’un Tétrafluorure et du Chlorure de Sodium, comme nous l’avons vu. Il titre 60,55 % de Fluor. On s’en sert en poudrages et vaporisations. Ces dernières sont, par suite de leur rapide décomposition en Fluorure de Sodium, sans doute, bien plus actives que les poudrages, mais elles ont le fâcheux inconvénient de causer de fréquentes brûlures aux organes des plantes. C’est pourquoi il est préférable d’utiliser simplement les poudrages après dilution de ce sel dans diverses poudres inertes : Chaux, Carbonate de Calcium, Gypse, Tale, Argiles, Terre d’Infusoires, Charbon de bois, Alun, Fécules ou Farines.
\ LE
f) Les Fluo-aluminates ou Fluorures doubles (Al F16- M3). Nous en avons dit l'essentiel au $ c, au point de
vue des Sels naturels et artificiels. Ces derniers sont d’origine anglaise ou américaine. Ce sont les plus purs.
En France et dans les régions méridionales, en particulier, on utilise un Fluorure double d’'Aluminium et de Sodium qui répond à la formule : 3 FINa, FISAI, qui se trouve à l'état de Cryolithe naturelle dans les mines de l’Estérel de notre belle Provence.
Toxicité des Fluosilicates. — Un décret ministériel en date du 9 novembre 1937 a prescrit l'inscription au Codex francais des Fluosilicates solubles métalliques et des Fluosilicates métalliques insolubles et des préparations qui en contiennent plus de 25 %, parmi les substances vénéneuses du Tableau C : c’est-à-dire celles qu’il est prudent de tenir séparées (ou Séparanda). Ces sels de Fluor, par suite de la libération du métalloïde, dégagent, en présence de la vapeur d’eau atmosphérique, de l’acide fluorhydrique, à l’état gazeux, dont on sait la toxicité sur les voies respiratoires et digestives de l'Homme et des animaux.
L'on admet que la dose toxique, pour lès 3 toxiques agricoles les plus courants, tels que Fluorure, Fluosilicate et Arséniate, chez les animaux à sang chaud, est de : |
30 gr. pour le Fluorure de Sodium; 7 gr. 30 pour le Fluosilicate de Sodium ; 0 gr. 84 pour l’Arséniate de Calcium.
Des cas d'intoxication, suivis de mort, ont d’ailleurs été signalés par des Auteurs dignes de foi, notamment par le Professeur SOMMELET et M. LABAT.
En dépit de ces effets toxiques il est fréquent de rencontrer ces dangereux produits insecticides plus souvent dans les maisons de droguerie, de quincaillerie, voire d'alimentation (à la campagne principalement)
que dans les Officines de pharmacie, à la disposition de tout venant, pour tel usage qu’il lui plaira !
Les Fluosilicates sont des poisons protoplasmiques dont les symptômes se révèlent par des vomissements, des crampes, des tressaillements musculaires et des convulsions épileptiformes, accompagnés de diarrhées profuses et suivies de paralysie des voies respiratoires et du système nerveux.
Leurs effets toxiques sur les insectes qui nous intéressent sont assez semblables à ceux des arsénicaux, mais ils sont plus fugaces, sans doute à cause de leur poids spécifique plus grand. Leur gros inconvénient, nonobstant certaines qualités, réside dans les graves dangers de brûlures sur les délicats tissus des plantes,
occasionnés par leur contact et la libération du Fluor.
L'ARSENIC & SES COMPOSÉS
L’arsenic n’est employé qu’à l’état de combinaison, en parasitologie agricole sous la forme de Sels arsénicaux solubles ou insolubles.
La législation française, depuis 1846, s’est préoc- .cupé, à juste titre, de codifier et de réglementer l’emploi des arsénicaux dans tout l’Empire français. Sont seuls autorisés, contre les parasites des plantes, la vente et l’emploi des sels insolubles de l’Arsenic. Toute utilisation des Arsénicaux solubles demeure donc illégale, jusqu’à nouvel ordre.
Nous n’aurons donc à nous occuper ici que des Arsé-
nicaux insolubles qui doivent normalement figurer au Tableau À du Codex français et qui à ce titre, ne devraient logiquement être détenus et délivrés que par les Pharmaciens et-utilisés que sous une surveillance de techniciens qualifiés Mais il est loin d’en être ainsi.
ARSÉNICAUX INSOLUBLES.
On utilise, en parasitologie agricole, des Arséniates, Arsénites et Acéto-arsénites métalliques. Tous sont de redoutables toxiques, fort répandus dans les 2 continents.. Les principaux sont des sels d’Arsenic et Chaux, de Cuivre, de Plomb, de Baryum, d’'Aluminium, de Magnésium et de Zinc.
ARSÉNIATES DE CHAUX OU POURPRE DE LONDRES. — Il en existe trois : les Arséniates dicalcique et tricalcique et le Méta-arséniate de Calcium.
a) l’Arséniate dicalcique : AsO+ Ca H? contient 52 % d’anhydride arsénique et 28,30 % d'oxyde de Calcium. C’est un composé fort instable et il se « rompt » si facilement dans l’eau qu’il est indispensable de l’additionner de quantité suffisante de Chaux avant l’emploi, pour atténuer, dans la mesure du possible, l'excès d’As libre, qui résulte de son emploi à l'air, au contact des plantes. et ses effets caustiques sur le feuillage.
b) L’arséniate tricalcique (As O4)? Ca est rarement pur. Il est, dans le commerce plus ou moins mêlé à des sels basiques analogues.
c) Le Méta-Arséniate de Calcium (AsO3)2Ca est, des 5, le plus, insoluble et partant le moins souvent utilisé dans la pratique agricole.
Ces 3 sels d’Arsenic et de Chaux ont été longtemps dédaignés en France, par suite de leur manque d’adhé-
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rence et de leurs très grande instabilité, en présence de Pacide carbonique de l’air ambiant, d’une part et de celui qui se dégage de la respiration des plantes, d’autre part.
Ces « carbonatations » — fort inopportunes — ont pour effet de libérer As beaucoup trop vite de ses combinaisons calciques et d'entraîner de fâcheuses brûlures sur les tissus délicats des plantes. On peut atténuer ces effets en additionnant ces sels d’un lait de Chaux ou de Bouillies sulfocalciques (aux polysulfures) ou de Bouillie bordelaise (à la Chaux).
Les Bouillies bourguignonnes qui sont à base de Carbonate de Sodium sont, naturellement, contre-indiquées.…
Depuis les événements actuels qui privent l’Agriculture de sels de Cuivre, il semble que les Arséniates de Chaux sont plus largement utilisés en France et en Europe continentale et que la Législation qui prohibe l'emploi des Arsénicaux solubles et de certains poudrages, ait tendance à s’assouplir. Jusqu’à nouvel ordre ils demeurent, cependant interdits. sinon tolérés.. malgré leurs qualités incontestables à des titres divers : Prix de revient modique et activité parasiticide plus grande. Les législations étrangères sont beaucoup plus souples qu’en France. Aussi l'usage de ces Arséniates de Calcium est-il infiniment plus répandu à l'étranger qu’en France : en Allemagne et aux U. S. A. en particulier.
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ARSÉNIATES DE CUIVRE : Verts de Schelle et de Paris ou Schweinfürth.
d) L’Arséniate de Cuivre (ou « Vert de Scheel » ou « Schelle » répond à la formule : (AsO2)? Cu, mais ne répond point aux caractères des Arsénicaux insolubles, prévus par la Loi française, car il n’est pas totalement
insoluble dans l’eau : d’où de nombreuses brûlures qui résultent de son emploi sur les tissus végétaux et cela, fatalement, restreint fort ses usages en parasitologie agricole. :
e) L’Acéto-Arséniate de Cuivre (ou « Vert de Paris » et « de Schweinfürth ») a pour formule : CH3#COO)? Cu — (AsO2)2Cu. C’est un sel double de couleur vert-émeraude, assez pâle, à l’état pur. Le commerce le présente coloré en noir ou en vert, selon les prescriptions légales, par addition de matières colorantes étrangères, pour l'usage agricole.
Ce sel, qui est un Acétate double de Cuivre et d’Arsenic, est d’origine américaine (en dépit de son double surnom de Vert de Paris ou de Schweinfürth). Il doit titrer de 55 à 60 % d’As?203 et 1,50 à 3,50 % d’4s libre. Il est vraisemblable que cet Arsenic libre, qui augmente son pouvoir insecticide, contribue, également, à aggraver son action caustique sur les tissus des plantes. En tout cas son activité est en corrélation étroite avec la ténuité de ses particules et aussi de son adhérence sur les végétaux. Il va sans dire que pour atténuer l’effet de l’Arsenic libre, il est indispensable d’additionner ces bouillies arsénicales de quantité suffisante de Chaux éteinte dans l’eau, pour neutraliser, au moins en partie l’Arsenic. De très faibles doses suffisent, par suite de l’activité et de la toxicité de cet insecticide, grâce à la libération opportune de l’As par les sucs digestifs des insectes.
Diverses formules ont été préconisées. Elles nous viennent d'Amérique ou bien d'Allemagne ou de Russie, où ces bouillies sont encore employées, alors qu’en France leur emploi est de plus en plus restreint.
Bouillie d'Escherch (liquide) :
DIE OS
On peut remplacer, dans la confection de cette bouillie, la Chaux éteinte, par un simple Lait de Chaux ou par la Bouillie bordelaise.
Elle est indiquée surtout contre les insectes broyeurs. |
Formule américaine (poudre) :
Vert de Paris ou d'Amérique .......... 2 parties Chanx éteinte: sus Ne Re ee nie tee 1 partie Farine CA ete Re De D nes eee 10 parties
On doit répandre cette poudre toxique par avion, volañt très bas (en rase mottes) comme en Amérique. Si l'opération a lieu par temps très sec il est à présumer que l’action toxique de cet insecticide pourra se prolonger durant une dizaine de jours. Mais il faut avoir soin de se munir de masques à gaz au cours de ces délicates et dangereuses opérations. En France, on remplace volontiers ces dangereux et onéreux Arsénicaux par des Arséniates de Plomb, de Calcium ou d’Alumi-
nium, qui sont infiniment moins chers et surtout beau-
coup plus stables !
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ARSÉNIATE D'ALUMINIUM : AsO4 AI.
f) Ce nouveau venu, dans la pratique insecticide agricole, est d’origine exclusivement française. On l’obtient aisément par addition de Chlorure d’Aluminium (AI2CI6) à une solution d’Arséniate de Sodium. Il possède l’avantage — qui n’est pas mince — de ne point se « carbonater » à l’air; d’où il résulte qu’il n’y a aucun risque de brûlure à craindre pour les plantes, par suite de son emploi. Il est, de plus, le moins cher et le plus actif de tous les Arsénicaux. Il est, aussi, le plus insoluble de tous. Les poudres sont titrées à 30 % et les pâtes à 16-18 % d’As203, dans les formules usuelles, qui sont, pour la plupart, encore, spécialisées sous cachets de divers fabricants : Etablissements Allais, For-
ges & Camargue (Péchiney), Etablissement Truffaut, Société d'électrochimie, etc.
ARSÉNIATES DE PLOMB ou « Gypsines » ou « Gypsy moth ».
Ces sels participent des pouvoirs toxiques de leurs 2 composants : As.et Pb. Ils entrent dans la préparation de près de 80 % des combinaisons arsénicales usitées, en parasitologie agricole de notre Pays, depuis l'importation américaine des « Gypsy moth’s », vers 1892. Depuis lors les usines françaises délivrent à nos agriculteurs 2 types d’Arséniates de Plomb : l’Arséniate diplombique et l’Arséniate triplombique, pour remplacer avantageusement, les Gypsines américaines.
g) L’Arséniate diplombique ou Arséniate. acide de Plomb : AsO4 Pb H. On peut l'obtenir en traitant l’Ortho-Arséniate disodique par l’acétate ou par le Nitrate . de Plomb ou bien ces mêmes sels de Plomb, par un excès d’'Arséniate monopotassique, ou darséniate monosodique anyhidre à — 50°.
L’on a finalement : As203 + Pb O + NOSH
Mais ces 33 % d’As constituent un maximum : sa teneur oscillant entre 31 et 33 % avec un dixième environ d’As libre. Sous peine de brûlures graves, sur les plantes, il ne doit pas y avoir plus de 0,30 % d’As libre. Il ne doit pas non plus être rigoureusement neutre, pour éviter une « carbonatation » trop rapide.
Dans la pratique agricole on utilise des « pâtes arsénicales » (à 45-50 % d’eau) qu’il suffit de diluer pour l'usage, car il ne faut pas perdre de vue que les « poudrages arsénicaux » sont encore parfaitement illicites dans tout l’Empire français !
L’on peut dire, sans exagération, que c'est le meil-
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leur insecticide connu, grâce à ses vertus toxiques, à sa stabilité et à son insolubilité parfaites.
h) L’Arséniate triplombique ou Arséniate neutre de Plomb (As204)?Pb3. On l’obtient, aisément, par combinaison de 2 solutions d’Acétate de Pb et d’Aséniate de Sodium, avec un léger excès d’acétate. Pour avoir un fin précipité, il convient de verser l’acétate dans l’arséniate.
En fait on a, généralement, un mélange des 2 Arséniates, dont les effets sont moins efficaces que ceux du sel diplombique précédent.
Pour assurer un peu mieux l’adhérence de ces bouillies il est nécessaire d’y ajouter un « mouillant » approprié; de préférence un alcool supérieur sulfoné (sulfonaphtène) et du Carbonate de Chaux, pour saturer l’excès d’acidité. :
FEYTAUD a publié une formule dans ce sens :
Formule Feyteau: :
Orthoarséniate dissodique (en solution) .... 200 gr. Acétate neutre de Plomb (en solution) .... (600 gr. GCarbonate "des ChAUX 5 en rover uies 200 gr. MoulNlaAnt et DAur. 25.502... q. s. pour 100 lit.
Il faut éviter l'emploi de savons, comme mouillants, car leur combinaison avec As, ne manqueraient pas de causer des brûlures aux plantes et, de plus ils risqueraient d’être précipités par les sels alcalins ou alcalinoterreux contenus dans les eaux fatalement impures usi-
tées.
lableau des principes actifs : As — Pb — Cu contenus dans 100 gr. de sel.
"Re Arséniate Arsèniate Arséniate Vert Principes actifs d'Alumine de Chaux diplombique de Paris As°0® libre ....... 0 0 03 % 15 % As’O* combiné ... 30 40-45 % 32 55-60 OA ns > > > 25 % DE ER EMR E ere > > 48-57 %
Emploi par hect. Pâte — 800 Pâte — 800
Poudre—400 Poudre—400 Poudre—400 Poudre—200 (d'après A. GUILLAUME).
LE SOUFRE & SES COMPOSES
Le Soufre et ses Composés sont utilisés comme parasiticides agricoles depuis fort longtemps, soit à l’état naturel, sous forme de poudres ou de vapeurs sulfureuses, soit à l’état de combinaisons soufrées : Sulfocar-. _ bonate de potasse et Sulfures de Calcium ou Polysulfures.
Sous ces divers états ils jouent le rôle de parfaits anticryptogamiques. A l’état de poudre ou de vapeurs soufrées, le Soufre en nature, ne présente pas grand intérêt d'application, sauf pour le blanchiment des fruits en matière agricole. Par contre les vapeurs d’'Hydrogène sulfuré et de Sulfure de Carbone jouent un rôle de premier plan contre les parasites du sous-sol qui vivent sous terre et attaquent les racines de la plante, dans la majorité des cas.
a) L’Hydrogène sulfuré ou Acide sulfhydrique : H?S. Ce gaz, bien connu des Pharmaciens, en tant que Chimistes-analystes, ne peut être ignoré des Agriculteurs, en tant que défenseurs des Végétaux, contre les parasites de toutes sortes. Il joue le rôle de toxique énergique vis-à-vis des animaux et des plantes vertes. Cela exclue donc son emploi sur les organes verts des végétaux, quels qu’ils soient et le limite expressément aux organes souterrains dépourvus de chlorophylle.
Pour atteindre les multiples parasites des racines et surtout les larves des insectes qui effectuent leurs évolutions sous terre, il suffit, d'ordinaire, d’injecter à l’aide du pal ou autrement, le gaz sulfhydrique, à proximité des organes souterrains de la plante à protéger.
Il faut avoir soin d’opérer au moment où la végétation est au ralenti et ques l’Arbre est au repos à la saison d'hiver.
Si le sol est riche en matières organiques — et s’il ne l’est point, on peut lui en apporter par l’épandage opportun de certains fumiers — on peut se dispenser d’ingestions au pal, toujours longues et onéreuses : il suffira, dans bien des cas, de répandre, autour de la plante, du sulfate de Chaux ou plâtre, ou mieux encore des polysulfures alcalins, qui sont, comme chacun sait, de parfaits générateurs d’'H?S.
L'action de H2S s'opère par ftion d'oxygène en entravant les échanges gazeux et, par suite, la respiration. Chez les animaux inférieurs et sur les insectes en particulier, ces effets sont infiniment plus rapides que sur l'Homme et sur les animaux supérieurs, tandis que les parties des végétaux dépourvus de chlorophylle ne sont jamais incommodées.
De multiples expériences ont révélé que ce gaz est - toxique aussitôt que l’air ambiant en contient 0,60 pour cent, et une dose de 2 % dans l'air que l’on respire suffit pour tuer un chien. Un proportion de 1/3.000° suffit pour rendre l’atmosphère nuisible aux êtres vivants. Quand aux « chétifs insectes » il faut et il suffit de 0,70 centilitres ou 1 gr. de ce gaz par hectolitre d’air, pour les intoxiquer. Cela tient, apparemment au grand développement des centres nerveux chez ces invertébrés, qui ont l’avantage — qui est ici un ENE inconvénient — d’en posséder un par anneau !
b) Le Sulfure de Carbone : CS2. — Ce composé liquide du Soufre peut agir comme tel ou à l’état gazeux. Ses vapeurs sont très toxiques, surtout chez les insectes, puisqu'il suffit de 0,0026, par litre, pour les incommoder et de 1 gr. 60 par litre pour les détruire.
Mais on doit réserver son emploi, en parasitologie agricole, uniquement pour les organes des plantes dépourvus de chlorophylle, c'est-à-dire pour les parties souterraines telles que les racines. Comme il est capable de provoquer un mélange détonnant et de s’enflammer au contact de l'air, on peut être assuré qu'il ne présentera pas les mêmes inconvénients en injections au pal, dans le sol, au contact des racines et radicelles. Ces injections, à l’aide d’un pal injecteur se font dans les terrains durs. Dans les sols sablonneux ou peu compacts il suffit de forer des trous de 40 à 50 cm., dans la proportion de 3 par mètre carré, et d’y verser le CS2, avec quelques précautions d’usage. Il convient de verser, dans les terres argileuses, de 8 à 10 gr. par trou et, dans les sablonneuses, une dose au moins double : 16 à 20 gr. environ. L'action toxique est très efficace contre tous les parasites de la glèbe et en particulier contre les larves et nymphes du sous-sol.
c) Thio-Carbonate ou Sulfo-Carbonate de Potasse : CS2(SK)=. — Ce composé alcalin du Soufre participe des vertus toxiques et antiparasites de ses constituants. Ilagit, à la fois, comme le Sulfure de Carbone et l’'Hydrogène sulfuré. Comme eux c’est un excellent parasiticide du sous-sol. On l'utilise en solutions diluées à 38° ou 40° B., avec un pal injecteur, en tenant compte qu’un kilogramme de solution de Sulfocarbonate, à 40° Baumé, peut dégager 120 litres de gaz ou vapeurs de H?S et CS? réunis : soit 60 litres de chacun d’eux. Il restera comme résidu utilisable un engrais aussi excellent qu'économique : le C'arbonate de potasse (CO3K2).
La dose toxique, pour les insectes du sous-sol, est de 100 gr. par mètre cube, mais il suffit de 0,0005 % ‘pour incommoder fortement ces parasites. Si ces gaz sont nuisibles et mortels pour ceux-là, ils ne le sont pas
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moins pour les tissu à chlorophylle des plantes. Et cela, naturellement, doit en limiter l'emploi aux seuls organes sans Chlorophylle, tels que les racines et leur chevelu : les radicelles.
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LES POLYSULFURES
POLYSULFURES DE CALCIUM & BOUILLIES SULFOCALCIQUES.
Les Bouillies sulfo-calciques ou « polysulfures de Calcium >» sont connues et utilisées en France, depuis 1852. Les premières formules nous vinrent d'Amérique, comme tant d’autres parasiticides. Elles sont à base de Soufre et de Chaux vive. Il en existe de multiples combinaisons, qui.se peuvent préparer, sur place, extemporanément, car leur titrage, varie rapidement si on les achète toutes prêtes dans le commerce.
Mais, selon VERMOREL et DANTONY, « la préparation de ces bouillies est très difficile, sinon impossible, à la ferme et au verger, et ce n’est que sous la direction d’un Technicien, avec des moyens toujours les mêmes, susceptibles d’être vérifiés dans leurs effets, par des analyses, que la préparation d’un produit rigoureusement titrée pourra être faite ». La combinaison de la chaux et du Soufre peut donner naissance à une douzaine de composés voisins mais divers : Monosulfure de Calcium, Sulfhydrate de Calcium, Hydrosulfate de Calcium, Oxysulfures de Calcium divers, Persulfures de Calcium divers, Sulfite et Hyposulfite de Calcium, Sulfate et Hyposulfate de Calcium. Polysulfures divers, sans compter quelques produits secondaires dont la valence varie avec le « modus operandi » (température de la masse en particulier) et avec une foule d’influences atmosphériques.
Parmi les formules américaines, les plus courantes sont les suivantes :
Composants Formule A Formule B Fleurs de soufre .,.... 20 livres ou 830 livres CHAUX AVIVORM TARN 40 — 380. — GTOS SEL RE de 15 — 10 — AU se SN Re CRE 50 gallons 100 gallons
On place le tout dans un récipient métallique et l’on ‘fait cuire 2 heures. Les doses respectives de Soufre, de Chaux et de sel peuvent varier, presque à l'infini, selon les Auteurs. On peut même supprimer le sel (dont l'utilité reste à démontrer !) et le remplacer ou non, par la Soude caustique, la Lessive de soude ou même par un sel de Cuivre : SO4Cu. En 1923, on songea à remplacer la Chaux vive par la Chaux éteinte :
Old Formula Americana :
SOUÉTO ENT HEUTS ne RE TA MIIVTeS CHAUX ÉTEINT NET SN RS Er 20 — D ET RS On Or En An D Co Le 40 gallons
En 1910, TRABUT préconise contre les Cochenilles algériennes, sa formule :
Formule Trabut :
D'OUPLOES ele cree nina 8 kgr.
CHAUX: 5e M M Ne MASSE 4 — AU ER RER EME D Ne 100 à 150 litres
En 1912, l'Italien SEVASTANO double la dose de Soufre selon la formule type :
Formule Sevastano :
ORAUXAVIVE Re NS Te ere 10 Kkgr.
SOUFrTE=SUDIIME rer ren ie 20 — HAUSSE PT TO EME RES ae ee 100 litres
Un peu plus tard, le Français MAZADE et les Ham-
bourgeois FULMEK et TRAPPMANN publient les formules sensiblement différentes :
Formule Mazade :
(OUEST ET LE OP ER PRE re 8 kgr, SOHÉTO MR ea Le ee RG de DE nr ete ER A UE ARS UT COR 100 litres
Formule Fulmek et Trappmann :
CHAT CAVIUE MATE EN SNS A bee mn Men. 850 gr. DOULEUR Te her D ee lee ie 1.450 — _ Eau ..................,..2.2. qd. S. D. 10 litres
Une autre formule américaine est publiée par FOEX, QUINTANCE et SIEGLER, sous le nom de « Self-Boiled », dont voici la composition :
« Self-Boiled ie
Chaux en pierre .......... 2 parties en poids Soufre en fleur, granulé .... 2 ——
EN RE EE
Mais toutes ces Bouillies adhèrent assez mal sur les organes des plantes. Pour assurer un peu mieux leur adhérence l’on songe, alors, à y incorporer une substance adhésive, sous forme de colle : farines ou caséines.
La première formule est due à à l'Anglais SIMÂNTON ; la seconde nous est venue d'Amérique, à l’état concentré, en pains, granulés ou poudres :
Formule Simanton :
CHAUX TE ODIENTE TN ee ee cneseler eee re 15 livres SOUL CDETEUTS em eee cree cest 20 — HATINE TR TRE Ne ese el ARS 10 — HAURlecmmenaienerene aislaiaieretete ch qd. S. P. 50 gallons
« Dry-lime-Sulfur's »
Caséinate de sodium ..,...........s..e .: 1/2 livre Chaux hydratée .......... star che este su. — SOUFFe CTANUIO ER nee der eee enerieeleeeine 7 —
HAUT BE Nora ne MISE. 50 gallons
Il est conseillé de doubler la dose de Chaux, surtout quand on ajoute à la formule de l’Arséniate de Chaux, au cours des traitements de printemps.
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Action sur les parasites et sur les végétaux. — Ces bouillies agissent, à la fois, comme insecticides et anticryptogamiques.. Sur les Insectes elles ont un double effet toxique : par ingestion et par contact.
Cela paraît dû à l’action de SO?2, d’une part, et à l’action réductrice des polysulfures d’autre part. Elles sont indiquées contre les Thysanoptères et autres insectes broyeurs et piqueurs, ainsi que contre les Cochenilles et les Acariens divers.
En ce qui concerne les végétaux, il est essentiel, pour éviter des brûlures fâcheuses aux tissus les plus délicats, au cours des traitements de printemps et d'été, de respecter les doses prescrites. Ces brûlures, dues à H°S$S qui s’en dégage, sont moins à craindre, en hiver, quand la végétation est à l’état de vie ralentie.
LE CUIVRE & SES COMPOSÉS
Les sels de Cuivre ont une réputation bien assise, comme anticryptogamiques agricoles de grande classe. Les plus fréquemment usités sont les Chlorures et le Sulfate de Cuivre. Leurs effets toxiques et parasiticides sont en fonction de leur richesse en prineipes actifs
plutôt que de leur constitution moléculaire. Ces sels sont employés soit à l’état liquide, sous forme de bouillies, devenues classiques sous les nominations de Bouillies bourguignonne, bordelaise, provençale, etc…., soit à l’état de poudres plus ou moins ténues. Ces dernières doivent être parfaites de qualité, car l’on sait que « Les poudres cupriques ne souffrent point la médiocrité ». On peut en dire autant de tous les parasiticides usités dans la défense et la protection des Végétaux.
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Les Chlorures de Cuivre sont au nombre de deux : CuCl ou Chlorure. Cuivreux (sous-chlorure) et CuCl?, 3 CuO, H°20 ou Chlorure cuivrique (Oxychlorure). Le premier se présente en poudre, le second est cristallisé.
a) Le Sous-Chlorure de C'uivre ou Chlorure cuivreux est une poudre blanche et cristalline, qui répond à la formule : CuCl2. Il est soluble dans HCI et AzHB, avec coloration verte ou-bleue, en solutions. Il est insoluble dans l’eau pure. Il est peu usité, par suite de ses affinités hygroscopiques.
b) L’Oxychlorure de Cuivre ou Chlorure cuivrique se présente en beaux cristaux verts, solubles dans l’eau et l’alcool de formule : CuC12, 3 CuO, H20. II doit titrer environ 55 % de Cu. Il s'obtient par dissolution du métal dans l’eau régale ou de l’Oxyde de Cuivre dans HCI. On peut obtenir l’Oxychlorure cuprocalcique : CaCl2, CuO, nH20, en neutralisart par la Chaux.
c) Le Sulfate de Cuivre ou Couperose bleue ou Vitriol bleu : SO4Cu, 5 H20. Ce sel se présente en gros cristaux bleu-le-ciel, transparents ou opaques, à saveur âcre et styptique, solubles dans l’eau, l’alcoo!l, la glycérine. Ils s’effleurissent à l’air et donnent, par calcination, une poudre incolore (par perte de leurs 5 molécules
d’eau) qui redevient bleue, par hydratation. Dans la pratique ce sel doit être additionné de poudres inertes ou de poudres actives, agrémentées d’un mouillant approprié pour assurer son adhérence qui laisse fort à désirer. Ces mouillants usuels sont à base de résines, de gélatine ou de caséine, le plus souvent.
Les poudres inertes sont : l’argile, la craie ou le talc.
Les poudres actives sont la Chaux, le Soufre, des Stéatites ou des Savons : ce qui constitue, en somme la base des bouillies cupriques. composées.
LES BOUILLIES CUPRIQUES COMPOSÉES
Ces bouillies sont à base de Cuivre et d’un alcalin destiné à neutraliser le métal, et à éviter une action trop brutale sur les végétaux.
Les alcalins les plus usités sont : le Carbonate de Sodium, la Chaux vive, le Chlorure de Calcium. Selon les formules on a les Bouillies bourguignonne, bordelaise, dauphinoise, Gallovay, etc.
d) Bouillie bourguignonne :
Sulfate de enivrentn etre tete 3.000 gr Carboñate de sed: ...... 1... 3.000 —
e) Bouiîllie bordélaise :
Sulfatetde cuivrenneine ee Re Rte 8.000 gr.
Chaux VIVE SERRE PEER 8.000 — Eau de puits 200020 RE Re 100 litres
Chlorure de Calciim ee EE 40 — Hauderpuits nr rer ee sms. 100 litres
: g) Bouillie dauphinoise (bouillie sucrée) :
RAR NS PARA AR LOIS TRES 2.000 gr. dans 10 lit. eau Sulfate de cuivre ........ 2.000 gr. dans 10 lit. eau Chaux délitée ou Carbo-
nate de sodium ........ 2.000 gr. dans 5 lit. eau HART Are q. S. D. 100 à 280 litres
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LES COLORANTS NITRÉS DU BENZOL
Dinitro-crésols & Dinitro-benzols
Le type des colorants nitrés est un Phénof trinité, bien connu des Chimistes et des Pharmaciens : l’Acide Carbazotique ou Picrique (HO. C6H? (NO2)5. Ils forment un groupe bien déterminé et relativement réduit, de constitution assez simple, faciles à obtenir par synthèse, en partant du Benzène.
A partir d’un phénol, on obtient par nitrification du dinitrophénol et du tri-nitro-phénol (Acide picrique), puis de l’ortho-crésol, du para-nitro-ortho-crésol et du di-nîtro-ortho-crésol (Jaune Victoria).
Le méta-crésol, donne facilement le tri-nitro-métacrésol où Ecrasite. Et la série du Naphtalène donne le « Jaune de Martius » qui est un di-nitro-naphtol et par sulfonation le « Jaune naphtol S », qui est le di-nitronaphtol-sulfonate de Sodium. Ce dernier est un colorant non toxique qui est légalement admis pour la coloration en jaune des substances alimentaires (à la dose infinétésimale de 0,03 %, cependant).
L'on sait le rôle des colorants nitrés en pyrotechnie
NET
et comme explosif. Ils sont usités, égalèment dans la thérapeutique et en pharmacologie, comme spécifiques de l'amaigrissement, du moins en ce qui concerne le dinitrophénol et le dinitrocrésol, à la suite des travaux de H. MAGNE, A. MAYER et L. PLANTEFOL (in : Ann. Physiol., VIIL, I, 19132). Notons en passant que cela n’est point sans inconvénients, car la dose toxique de ces 2 colorants est de 0 gr. 036, par kilog. d'animal... raisonnable ? ou non ! !
Vers l’an 1892, un sel de dinitrocrésol : le dinitrocrésylate de Sodium, fut utilisé, en combinaison savonneuse pour l’imprégnation du bois contre les parasites végétaux et animaux. Un brevet, suivi de beaucoup d’autres, fut pris à ce propos : c’est le brevet D. R. P. 72.291. Ce fut, nous dit I. PASTAC, qui est Docteur-Ingénieur et qui fut rapporteur de la question à la Maison de la Chimie, lors des « Journées de la Lutte contre les ennemis des Cultures », en mai 1937, « ce fut le point de départ d’un mouvement très important qui prit de l’ampleur après la publication des travaux de MALENKIVIC, MOLLER, etc, qui démontrèrent que le dinitro-crésol, est capable d’enrayer l'apparition du Merelius lacrymans… l’un des plus redoutables ennemis du bois de construction...
Ce fut aussi le point de départ de bien d’autres découvertes... protégées par des brevets couvrant les mélanges et combinaisons des plus diverses, à base de dinitrophénol associé à certains produits chimiques : Formol, Fluorures, Arséniates, Bichromates, Tricrésol, Sels de Zinc.
Vers 1895, l’industrie allemande se mit à importer, sans grand succès d’ailleurs, certains de ces colorants brevetés sous le nom d’Antimonine ou autres vocables, destinés à dissimuler leur origine...
D’autres spécialités anglaises et françaises à base de dinitrocrésylates alcalins, sont connues et répandues depuis lors, sur le marché français : sous le nom d’Hé-
liones, G. TRUFFAUT et ses collaborateurs ont mis en vedette une série de nouveaux fongicides de grande classe, à base de colorants nitrés, des plus intéressants : Auramine orangé d’ocridine, vert malachite, violet cristallisé, etc. Additionnés de bouillies bordelaise ou dauphinoise, et d’un mouillant approprié (Terpésan ou autre) il sont appelés à rendre de précieux services dans le traitement d’hiver des arbres fruitiers, comme fongicides et insecticides.
« Leur emploi, dit I.-A. PASTAC, amène des métamorphoses presque miraculeuses.. l'écorce se déssèche et acquiert sa constitution normale, au lieu d’être humide et pâteuse... tandis que mousses et lichens périssent... » ;
L'on affirme, à ce propos, que « tout ce qui est coloré est tué », tant leur action parasiticide est certaine, aux yeux des praticiens de la défense des cultures. En tous cas leur coloration intense suffit à signaler leur présence et leur faible toxicité justifie, leurs avantages sur tant d’autres fongicides et insecticides, éminemment toxiques même à faible dose.
À titre documentaire nous indiquons, ici, le coefficient anti-cryptogamique des principaux colorants connus présentement :
FN AIT IR SR TE
Para DILO-DHÉNOL ME. 50 dires um. 1/10.000 ÉNITÉD-DHÉNOLE TE Nr en era 1/60.000 Di-nitro-crésol (Jaune Victoria) ........ 1/60.000 Di-nitro-naphtol (Jaune de Martius) .... 1/60.000 Tri-nitro-phénol (Acide picrique) ...... 1/75.000 Tri-nitro-résorcine (Acide styphnique) .. 1/1.000
Leur adhérence et, par suite leur activité, est sensiblement augmentée par addition de houillies et de mouillants tels que : Savons minéraux ou végétaux (résineux ou non), sulforicinates, sulfonaphtalènes, Terpinéols sulfonés, Terpésan, etc... Ces mouillants, comme
on sait, ont une action manifestement marquée sur la viscosité et sur la tension superficielle de l’eau qui leur sert de véhicule, et cela est de nature, à suppléer, dans une certaine mesure, à l'insuffisance éventuelle de la pression des pulvérisations.
Le pouvoir mouillant de ces solutions mousseuses et teintées de jaune, peut d’ailleurs, être mesuré aisément à l’aide d’un stalagmomètre.
CHAPITRE LVIII
LES MOUILLANTS
On sait que le principal écueil de l’emploi des bouillies anticryptogamiques usités jusqu'ici, réside dans leur manque d’adhérence et de persistance sur le feuillage où elles viennent d’être vaporisées. Il convient donc d’incorporer aux bouililies et autres préparations parasiticides une substance capable de modifier la tension superficielle de leur véhicule, en augmentant leur viscosité et leur adhérence. A défaut de savons, difficiles à se procurer actuellement, on peut recourir à la saponine, aux alcools oléiques et lauriques sulfonés, aux ricinates alcalins sulfonés ou mieux aux huiles de lin (Terpinéol et Terpinoléne) que l’on produit en abondance dans le Bordelais. |
Voici deux bonnes formules dues à MM. FEYTAUD £t DE LAPPARENT :
Formule n° 1.
Huilé;de Pin:ou>Teérpineol eee 50 p.
Essence de Pin ou Terpinolène
MICOOIRTAS SUPDÉTIEUT 4.2 de eo ce 20 D:
Sulforicinate d'Ammonium .............. 20 p. Terpinéol bi rectifié ....... RSR RE UE due 60 p. Formule n° 2 Alcool gras supérieur sulfoné ............ 20 p. Sulforicinate d'Ammoniaque ............ 20 p.
On doit faire digérer en vase clos à 40-50°, le mélange 2 à 3 jours, après quoi, l’on décante, l’on siphonne la couche aqueuse inférieure et l’on s’en sert comme mouillant, à la dose de 150 gr. p. 100 lit. de bouillie contre le Mildiou et autres parasites végétaux des arbres fruitiers. A défaut de sulforicinate d’Ammonium on peut se servir d’une solution de Saponine à 5 %.
Petit Calendrier de Traitement des Pêchers
SAISONS PARASITES : TRAITEMENTS HIVER Hygiène générale de l’arbre (décembre) Pucerons, Coryneum ; Bouillie bordelaise œufs divers. et Carbolineum faibles (février) Coryneum ; Cloque ; Bouillies Monilia sulfocalciques (ne point opérer en cas et cupriques de gel) PRINTEMPS avant Coryneum ; Cloque ; Bouillies cupriques débourrement | Monilia ; Cochenilles. faibles : à 5 gr. des bourgeons : par litre au plus , Après la floraison : Coryneum et Oidium Bouillies sulfocalciques
dès le début
En avril-mai
Pucerons divers
Mouche des fruits
et cupriques (à 2 %) à répéter tous les 15 jours
Emulsions de Nicotine ou autres Pièges aux fluorures mélassés
AUTOMNE
fin octobre
et fin novembre à la chute des feuilles
Chenilles arpenteuses :
Cheimatobies
Cloque ; Coryneum ; (dessic. des bourgeons)
Bouillies cupriques ou fluorées faibles
Emulsions nicotinées,
saponinées ou quassiées
Bandes gluantes, de 6 à 16 cm.
autour des troncs
Bouillie bordelaise (sur rameaux bien aoûtés)
CHAPITRE LIX
TRAITEMENTS DES PECHERS
Au cours des traitements d'hiver, les pulvérisations insecticides et anticryptogamiques ont pour effet de débarrasser les arbres qui nous intéressent des Mousses, des Lichens, des germes de Clasterosporium, de Tavelure, etc. ainsi que des œufs et chenilles hivernantes d’une foule de parasites importants rassemblés sous les écorces du tronc, des branches, des rameaux et autour des bourgeons. Ces parasites sont, surtout, des œufs de Lépidoptères : Cheimatobie, Teignes, Tordeuses; de Pucerons, de Psylles, de Tétranyques, et aussi des Cochenilles, à l’état adulte ou larvaire.
Les huiles d’anthracène et de bois s'emploient de janvier à mars et même dès le mois de décembre, associées ou non à la bouillie bordelaise et cuprique (de faible concentration). Contre la Cloque et le Coryneum, les Huiles blanches, associées aux bouillies sulfocalciques-arséniées sont tout indiquées; ces mixtures sont, également, efficaces contre les Cochenilles et contre les Tétranyques : il convient d'intervenir juste au moment du débourrement des bourgeons des pêchers.
Pour les traitements de printemps et d'été, on utilise les bouillies cupriques et sulfocalciques, non caustiques et moins concentrées. Elles ont un effet préventif contre le Coryneum, le Monilia, la Tavelure, ete... Leur action s'exerce, aussi, contre les insectes rongeurs et suceurs qui ont échappé aux traitements d’hiver ou qui proviennent de nouvelles invasions pour lutter contre les Coléoptères xylophages : Capnode, Bostriche, Scolytes, Cossus, Zeuzère, etc. on éliminera, avec soin, les vieux arbres et les rameaux infestés, puis, vers l’épo-
— 326 — ; que d'essaimage des insectes (avril-juin), on traitera à la Nicotine ou à la Roténone, le tronc et les branches parasités.
Contre les Bombyx, les Charançons et les chenilles arpenteuses de C'heimatobie, on utilisera, avec profit, les Huiles d’Anthracène et les bouillies arsénicales et cupriques.
Contre les insectes rongeurs des pousses et des feuilles ont aura recours aux pulvérisations arsénicales ou aux poudrages de roténone.
Les bouillies nicotinées ou roténonées sont indiquées contre « la Lyda du Pêcher ».
Contre l’envahissante Mouche des Fruits (Ceratitis capitata) on doit installer, au pied de chaque arbre, une sorte de piège, dit « gobe-mouche » : ces pièges sont constitués par un godet empli d’un liquide attractif (à base de bière, vinaigre ou eau de son fermentée), additionné, ou non, d’une substance toxique... Il convient de ramasser, également, tous les fruits véreux et de les incinérer, chaque jour.
Contre les divers Pucerons, Si nombreux sur les Péchers — ont sait qu’il y en à, au moins, cinq — et qui auront échappé aux traitements d’hiver, on aura comme ressource le Quassia Amara, la Nicotine, les Saponines et autres toxiques amers, d’origine végétale, (indépendamment de certains insectifuges ou répulsifs, dont l'usage mériterait d’être répandu chez nous). Le traitement doit être renouvelé à chaque invasion, d’une génération nouvelle de ces pucerons, même à dose assez faible. Mais les résultats ne sont intéressants qu’à la condition d’être appliqués avant l’enroulement des feuilles et, tout au début de l'invasion, en projetant le liquide insecticide par dessous.
Pour le Puceron lanigère, il convient de traiter en hiver (avec le Carbolineum, à 4 ou 5 %), puis au printemps, sur les jeunes pousses, avant toute floraison, avec des émulsions d’huiles blanches (à 1,5 %) nicoti-
nées et répétées à 15 jours d'intervalle et, enfin, de répéter ces mêmes traitements au cours de l'été, lors de chaque invasion.
Contre les Carpocapses ou « Vers des fruits » (qui ‘causent tant de ravages aux arbres fruitiers à noyaux ou à pépins), il sera souvent nécessaire d'opérer trois ou quatre traitements insecticides énergiques, à l’aide de bouillies arsénicales simples ou composées :
Le premier traitement aura lieu deux ou trois semaines après la floraison avec une bouillie à l’arséniate de cuivre ou de plomb, à 1 ou 1,2 %.
Le second. traitement se fera cinq semaines après la floraison avec les mêmes bouillies, dont on pourra, toutefois, réduire un peu la dose.
Un troisième traitement, s’effectuerait deux à trois semaines plus tard, dans les mêmes conditions, eñ cas de grande invasion, sur arbres tardifs.
En cas de très fortes invasions, et sur les espèces à fruits tardifs, un quatrième traitement pourrait intervenir, en août, avec une bouillie arsénio-cuprique à 0,50 ou à 1,2 %, après autorisation officielle.
Contre les Tétraniques, (dont les œufs auront : échappé aux traitements d'hiver), on devra traiter dès le débourrement printanier, aux huiles lubréfiantes émulsionnées (à 2 %) puis à la bouillie sulfocalcique, en été, en tenant compte qu'il faut effectuer ces pus vérisations de bas en haut.
Contre le Pou de San-José, qui, depuis peu, a envahi quelques régions françaises, la lutte, aux termes de l'arêté du 23 janvier 1942, consisterait à désinfecter les sujets suspects, par fumigations cyanhydriques (sous bâches) et dans l’incinération, sur place, des arbres contaminés indépendamment de la surveillance des fruits exotiques et des pépinières indigènes.
Les Pêchers étant fort sensibles aux traitements anticryptogamiques, il importe d'intervenir avec de
grandes précautions, et de n’utiliser que des bouillies relativement faibles et soigneusement titrées, comme il convient. | |
C’est ainsi que la bouillie bordelaise, à 2 ou 3 % de SOCu et à 3 ou 4 % de Chaux, peut provoquer, au cours des traitements d’hiver, des brûlures graves aux Pêchers : il suffit pour cela que le bois soit insuffisamment « aoûté », (c’est-à-dire quand l'écorce cède sous la simple pression de l’ongle et quand les rameaux de l’année demeurent encore verts, en novembre). Il conviendra, en telle occurrence de réduire la dose de gel de cuivre à 1 ou 2 %, et surtout de ne jamais commencer le traitement après le départ de la végétation.
A défaut de sulfate on peut utiliser l’oxychlorure de cuivre.
Ce sel de cuivre sera seul employé après le départ de la végétation, sur les Pêchers, contre les maladies cryptogamiques telles que Cloque, Coryneum. Et, dès ce moment, l’on devra se garder d'utiliser la bouillie bordelaise, car le Pêcher ne pourrait la supporter, sans graves inconvénients. |
Contre l'Oïidium ou « Blanc du Pêcher » on pourra se servir d’une bouillie sulfocalcique spéciale, composée de fleur de soufre et de chaux vive, à P, E. (2 kg. de.chaque pour 1 hectolitre d’eau bouillie).
Cette bouillie spéciale, dont la formule est due à M. À. PAILLOT, Directeur de la station de Zoologie Agricole du Sud-Est, présente l'avantage de ne point causer de brûlures, comme les autres bouïllies sulfocalciques, sur les tissus délicats du Pêcher.
Lorsqu'on aura recours aux bouillies bordelaises arsénicales (à base de sels d’arsenic insolubies) on devra tenir compte que l'emploi de ces arséniates sur certains arbres fruitiers, tels que Péchers et Prunicrs, n’est légalement autorisé que jusqu’à cinq semaines après la floraison, alors que leur usage est licite jusqu’à la fin de la floraison sur les Cerisiers et Abricotiers.
“Il conviendra de remplacer ces bouillies arsénicales par des préparations fluorées ou roténonées, chaque fois que les arbres à traiter seront cultivés en vergers comportant des cultures intercalaires, potagées ou maraîchères, qui pourraient être souillées par les-pulvérisations arsénicales, au grand dam des consommateurs.
Quant aux bouillies nicotinées, il faudra ne pas oublier que le savon, dont l’alcalinité est nécessaire pour libérer l’alcaloïde, doit être dissous dans l’eau de pluie, et que l'extrait nicotiné ne doit être incorporé qu’au moment de l’emploi. Cette pratique vaut, également, pour les préparations à la Pyréthrine, ou à la Quassine.
Toutes ces bouillies doivent être soigneusement préparées et utilisées lejour même, autant que possible, avec des appareils pulvérisateurs à grand débit, à jets réglables et à pression suffisantes, munis d’un agitateur -pour assurer l’homogénéité du produit.
_ Le choix d’un bon mouiliant, est aussi à considérer : on donnera la préférence aux composés terpéniques, tels que le Terpinéol, qui est doué de propriétés adhésives, mouillantes et parasiticides.
Vu Clermont-Ferrand, le 24 janvier 1945 Le Président du Jury A. SARTORY , Vu et approuvé :
Clermont-Férrand, le 24 janvier 1945 Le Doyen de la Faculté de Pharmacie :
A. SARTORY
Vu et permis d'imprimer Clermont-Ferrand, le 26 janvier 1945 Le Recteur de l’Académie Président du Conseil de l'Université.
Pour le Recteur Le Vice-Président du Conseil de l’Université.
ANDRÉ FORSTER
INDEX BIBLIOGRAPHIQUE | des Auteurs & des Ouvrages cités ou consultés au cours de ce Livre
AMBROSE (A.-M.) et HaaG (H.-B.). — Toxicology Study of Derris. in : Indust. and Engenn. Chemist., 1936.
ANNE-OSMONT. — Plantes Médicinales et Magiques; Les Editions des Champs-Elysées, Paris.
ANDRÉ (E.). — Méthode gén. d'Hydrogénation en Chimie organique. Lons-le-Saunier, 1914. :
ARLOING (S.). — Les Virus; In : Bibliothèque ‘scientifique internationale; Ed. F. Alcan, 1891, Paris.
ARNAUD (G@. et M.). — Traité de Pathologie végétale. Edit. P. Le-
chevalier, Paris 1931. e
ARNOU (Ch.). — Les Industries de la conservation des fruits. Libr. Sp. Agric. Paris 1925.
ID’AYGALIER. — Les Arbres fruitiers et la Vigne. Edit. B. Tignal,
AUBERT (Ph.): — Notes sur l’Arboriculture fruitière en Allemagne, Hollande, Belgique, France. In : Ann. Agr. suisses, 1927.
ASTRUC (A.). — L'enseignement de la Phytopharmacie. TORRES: P., p. 251, Paris 1938.
Abbé Cosre. — Flore descriptive : Les Pêchers Edit. 1937.
BAILLON. — Botanique médicale. Edit. Hachette et Cie, Paris 1884.
BALACHOWSKY (A.) et MEsniz (L.). — Les Insectes nuisibles aux plantes cultivées, Edit: L. Méry, Paris 1935.
BALLAND (A.). — Composition et valeur alimentaire des principaux fruits. Paris, 1900.
Barter (Ch). — Traité de la culture fruitière commerciale et bourgeoise. Paris, 1908.
BARTHOLOMINI (Th.). — Æpistolarum medicinalium, 1662.
BEAUVERIE (J.). — Le bois (2 vol.).
BoEur. — Bases scientifiques de l'amélioration des plantes; Edit...
BEeHaL (A.). — Traité de Chimie Organique. Edit. O. Doin, Paris,
BEoDUS DE STAPELLE. — Commentaires sur Théophraste. $S. D. BELLAIR (G.). — Les Vergers. Edit. de « la Maison Rustique ».
: Paris, (s. d.).
BEILLE. — Précis de Botanique pharmaceutique. Edit. Maloine, Paris, 1909-1926.
BERTHERAND. — Mat. médic. arabe sur les Prunus. In : Gaz. médic. de l'Algérie, 1859. É
Bonnier (G.) et LECLERC DU SaBLoN. — Cours de Botanique. Edit. Dupont, Paris 1905.
Box (J.). — Stirpium historia univ. (3 vol.).
Bors (D.). — Les plantes alimentaires chez tous les peuples et à
travers les âges. In : « Æncyclop. biolog. », Edit. P. Lechevalier ; (4 vol.) Paris, 1928.
Borpas (J.) et JoEssez. — Sur l’action réductrice des Fusarium et Verticillium, dans les Vaiss. d. bois. C. R. Ac. Agr., T. 187, oct. 1928.
BRETIN. — Précis de Mat. Médicale. Edit. Maloine, Paris 178@.
BRUYERNUS CAMPEGIUS. — Prunus persica. In : « De re cinabarina », Lib. XXII, 1600.
BoiscHor (P.) et DROUINEAU (G.). — Remarques sur la Roténone; in : Rev. path. vég. et entom., 1937.
BRISSEMORET (A.). — Propriétés de 6 mitril du Prunus persica ; In : ©. R. d. 1. Soc. d. Biologie, Paris 190@.
BRUNIER. — Répertoire thérapeutique.
Buc’xoz. — Dictionnaire raisonné universel des Plantes, arbres et arbustes de France. T. P. à Paris chez Costard, 1770-71.
— La Toilette de Flore, Paris 1786. CI
CANDOLLE (C. DE). — Les Origines des plantes cultivées, Paris 1888. CARTER (R.-H.) et Rock (R.-C.). — Composition cf Fluorides et Fluosilicates salt as insecticids. In : Journ. Ec. Ent, p. 762-713, 1928.
CAzIN. — Traité pratique et raisonné de plantes médic. indig. et acclimatées, 1876.
CHABROLIN (Ch.). — Etude relative aux maladies des Arbres fruitiers de la Vallé du Rhône et du Var, In : id., 1922. Bull. Off. Rég. Agr. Midi, 1924, — Maladies des Arbres fruitiers à noyaux dans la vallée du Rhône; In : Id. n° 6.
— Quelques maladies des Arbres fruitiers dans la Vallée du Rhône; In : Ann. épip., X, 1925.
Je Cent AVR MIO Is
CHASSET (L.). — Manuel d'Arboriculture fruitière : Institut Vermorel, Villefranche-sur-Saône, 1938.
CHEVALIER (J.). — Le Chrysanthème insecticide : Trav. Off. Mat. Vég., Paris, 1924.
— Les plantes à Roténone : In B. $. P., mai 1986. Paris. — Les Poudres Roténonées : In B. $. P., mai 1936, Paris. — Utilisation des poudres roténonées : In : Id., 1938, Paris. CHEVALIER (J. et M.). — Plantes à Roténone. Derris, Cubé, Timbo. In: B. SP. avril 1937, Paris.
CHIFFOT (J.-J.). — Invasion de Monillia sur Abricotiers et Pêchers de l’Ardèche. C. R. As. Fr. Av. Sc. Bordeaux, 1923-1929.
CozriIN (E.). — Précis de Mat. méd. Edit. O. Doin, Paris 1908 (2°
. Edit.). à CouTIERE (H.). — Les Rosacées-Prunées. Le Pêcher. In : Le Monde Vivant, Edit. pittoresques. Paris 1930.
COLUMELLE. — De re rustica, Lib. X.
CRATO (J.). — Consiliorum et epistolarum medicinalium, Lib. cons. CurTis. — The therapeutic. Gazet. London, Mai 1881. D. F. C. (Dr Méd.). — Commentaires en vers françois sur l'Ecole
de Salerne, contenant les moyens de vivre longtemps et de se passer de médecins, avec une infinité de remèdes contre toutes sortes de maladies; chez Clouzier à Paris,
DALECHAMP (J.). — « Le Peschier ». In : Histoire générale des plantes. Liv. III. Trad. de S. des Moulins, Ed. Arnaud et Rigaud, 1853.
DaAnzEz (L.). — Notes pratiques sur le Derris insecticide. In B'ISIP., fév. 1937, Paris.
DARENNE et Duvar. — Traité de Pâtisserie moderne, Paris, 1909.
DELACRoOIX et MAUBLANC. — Maladies des plantes cultivées. Edit. Baillière, Paris 1909.
_De LaPPARENT. — Sur les poudres roténonées. In : B. S. P., n° 10,
p. 98, 1937, Paris.
DEsRUE (M.). — L'Oxychlorure de Cuivre comme anticryptogamique. In : Chimie et Indust.,1987.
DINEr (P.). — Cinq livres des hiéroglyphes. 1614.
Droscorine (P.). — Les 6 premiers livres de Pedanius Dioscoride : Commentaires de Matthiole, traduits par M. Pind. Edit. Rigaud, Lyon 1642.
: Dopozns (R.). — Stirpium historiæ pentades. 1583,
Donce (E.) et Esrior (P.). — Les insectes et leurs dégâts.
Douarp (L.) et Seauy. — Emploi des Cantharides comme insecticide. In : B. $S. P., n° 10, 1938, Paris.
DUFOUR DE LA GREPILLIERE. — Commentaires sur l'Ecole de Salerne, Chap. XIV. N
DurrENoY (J.). — Dépérissement d'Arbres fruitiers du Massif Central. Off. agr. Mass. central, 1927.
— Etudes expérim. d. relation des Verticillioses et de leurs hôtes. Im : Rev. path. vég. et enthom. agr. franc. XIV,
DUHAMEL pu MoNCcEAU. — Traité des Arbres fruitiers. Edit. Sail- __ lant et Desaint, 1768.
Duva. — Traité de Confiserie moderne. Paris (s. 4.). Duvarz (C.). — Défendons nos cultures. T. IIT. Edit. Hachette (s. d.).
Ersmann (M.). — L'Acide Cyanhydrique et l'Oxyde d’Ethylène contre les parasites. In : « Rev. Chim. et Ind. », 1987. À
EscoLe DE SALERNE, avec traduct. francoise en vers burlesques, escrits à Anvers en 1643, M. C. M. XVII.
EvreINoT (V.-A.). — Les Kruits à Noyaux. In : « Za Terre », Encyclopédie paysanne, Edit. Flammarion, Paris 1938.
— Les Arbustes à baies. In : « La Terre », Encyclopédie
FABRE (J.-H.) de Sérignan). — Souvenirs entomologiques : Etude sur l'instinct et les mœurs des insectes. Edit. Delagrave, Paris, 1920.
FABRE (R.). — Leçons de Toxicologie. Edit. Hermann, Paris 1936.
JFAES, STAEHELIN et’ BovEr. — Les ennemis des plantes cultivées. Edit. suisse s. d.
FAURE (A.). — Les Conserves chez soi; Maison rustique, s. d.
FAURE (J.-C.). — Les insectes des Arbres fruitiers À noyaux. Bi- | bliothèque Vermorel, 1926.
FLEMING (W.-E.). — Fluosilicate as an insecticid against Japan ese beetle. Jorn. éc. ent., p. 685-91, 1927.
Fox (Et). — Les bouillies sulfo-calciques, usitées en Amérique. (J. Short. Fr., 1921.
FRANCOLINI (J. de). — Le bromure de Méthyle pour le traitement des semences. In : Rev. Path. végét. et Ent. Agr., Paris
FREDOUx. — L'Organisation professionnelle de la défense sanitaire
des végétaux. In : Rapports officiels.
FRYER et GIMINGAN. — Pyrethrum as insecticid et its cultivation in England. In : Nature, CXXVII, April 1931, London.
FRIEDA, RoBscHerTr, RoBgins (C.), HLDEN (A.), SpErry (M).
WaiPr1e (G.-H.). — Blodd regeneration in severe ane- Mia; Potent influence of inorganic Ash of apricots, liver,
_ Kidney ann pineapple. In : Jorn. Biol. Chem., 79, 1928.
GALIEN..— De simplicium medieamentorum facultatibus Libri. Traduit par Theo. Ger. Gaudano, Parisiis, 1545.
GAUDIN (O.) èt VALLERAT (R.). — La roténone et son pouvoir icthtyotoxique, in B. $. P., n° 10, oct. 1938, p. 285-395, Paris.
GEOFFROY. — Histoire des plantes et Matière Médicale, T. I. Paris
GIRARD (M.). — Les Insectes (3 vol.). Paris 1873-1885.
GNADINGER et Coarr. — Studies et Pyrethrum flowers. Cambridge, 1929-1933.
Goupe. — L'Organisation administrative de la Défense Sanitaire des végétaux (Rapports Officiels).
GoTTLoB SCHNEIDER. — Les Agronomes Latins : Caton l’Ancien,
: Varron, Columbelle, Palladius (s. d:).
GUENAUD (G.). — Entomologie et parasitologie agricoles. Edit. Baillière, Paris 1938.
GuiBourT (G.). — Traité de Mat. Méd. et Hist. Nat. des Drogues simples, Paris 1849. . $ GUILLAUME (A.). — Les Animaux ennemis de nos cultures : Procédés de destruction. Edit. Vigot Fr. Paris 1938.
— Jl’Enseignement de la Phytologie à la Fac. de Strasbourg ; in : B. $S. P., n° 4, 1938, Paris.
— Le tamisage des poudres insecticides; In : B. S. P., n° 5, 1938, Paris.
— Empoisonnement par aeNicotine:eln 2" 2B#$S 12.00.11, 1938, Paris. e GUILLAUME (A.) et PROESCHET (A.). — Etude des plantes à roténone : procédé de dosage. In : « Rev. de Botanique appliquée », — 17 — p. 787-748, Paris 1938.
. Grisr (D.-H.). — Le Tuba ou Deris de Malaisie; In : « Quinzaine colon. », mai 1937, Paris.
Gros (R.). — Arséniates et prod. arsénicaux en Agriculture; In : Chimie et Industr. Paris 1937.
Guyot. — Origine des plantes cultivées; Ed. Presses universit. Paris.
HaniN. — Cours de Matière Médicale : Les Rosacées; Paris 1819.
HALPHEN. — Huiles et graisses végétales comestibles ; Edit. Béranger, Paris 1912.
Harwoop et SMITH. — A method for preparing a commercial grade of calcium arsenate. In : U. $. À. dep. agr. Bull., Washington, 1918. Dès
Herarz (J.-J.). — Traité de Mat. médicale.
HeEranD (A.). — Traité des plantes médicinales : 4 Edit. Dict. Baillière, Paris, 1909.
Herer (L.). — Huiles fixes ou grasses; In : Dict. des Falsifica-
tions et altérations des subst. aliment. médicament. et commerc. de Chevalier et Baudrimont (7 édit). T. I, Edit. Asselin et Houzeau, Paris, Octobre 1895.
HENRY (Y.). — Les Plantes à huiles. Edit. A. Colin, Paris.
Heuze (G.). — Les Plantes alimentaires (3 vol.) Librairie Agricole Paris.
HYLDEGARDIS. — Physica, Lib. II : De Arboribus, Cap. V.
LIMASsET (P.) et CAIRASCHI (E.-A.). — Maladies à virus des plantes. Imprim. Nationale, Paris 1941.
INGRAN (J.-W.). — Sodium fluosilicate as a control forbeetle on
; soybeans in South werstern Louisiana. J. éc. ent., p. 853-
JOoNES et HArLEr. — Action de l’air et de la lumière sur la roté-
, none : J. Am. Oh. soc., p. 2320, 1931. |
JONES et SMITH. — Echelle de solubilité de la roténone : In : id. p. 2554, 1930.
JUILLET (A.). — Le pyréthre insecticide : Trav. de l’'Off. des Mat. prem. Paris 1924.
JUILLET (A.), ANCELIN et D'ÉVERLANGE. — Le Pyrèthre de Dalmatie; Paris 1924.
JUMELLE. — Huiles végétales. Edit. Baillière. Paris 1921.
— Notes sur le Pyrèthre insecticide; Paris 1928.
— Influence des engrais; In : B. $S. P., n° 12, 1923, Paris. JORET (C.). — Le mepSeon de Posidonius. Rev. des études grecques, 1898. ; :
KAYSER. — Microbiologie agricole: Edit. Baillière et Fils, Paris.
KooLas. — Les Derris elliptica et malaceñcis de l’Insulinde; In < B. J. B. de Buitenzorg ». Java, 1982.
KULMANN (E.). —/Traitement insecticide par les Arsénicaux ; Indications sur la Législation actuelle des ar&éniates. Précautions à prendre, Paris, 19388.
LABAT (J.-J.). — Empoisonnement par le Fiuosilicate de Sodium; In : Bull. Soc. Chim. Biolog. Tom. XIV/Ep. 1221983!
Pa
re
LAHAY (M.). — Le Soufre colloïdal. In : Bull. Chim. et industr., Paris 1937.
LUGAN (J.). — Le Soufre natif. In : Bull. Chim. et industr., Paris
La QUINTINIE. — Instructions pour les Jardins fruitiers et potagers, 1756.
LaRIvE et FLeury (Dictionnaire). — Le Pêcher; la Pêche. LAROUSSE AGRICOLE (Dictionnaire). — Le Pêcher; la Pêche. LAROUSSE ILLUSTRE (Dictionnaire). — Le. Pêcher: la Pêche. LAROUSSE MEDICAL (Dictionnaire). — Le Pêcher : la Pêche. LAROUSSE MENAGER (Dictionnaire). — Le Pêcher; la Pêche. Lepeau et Courtois. — Traité de Chimie Minérale et Organique; Edit. Masson, Paris 1936.
LECLERC (H.). — Le Pêcher (Amygdalus pers). In : Précis de
Phytothérapie, 8 édit. Masson, Paris 1935.
— Les Fruits de France : La Pêche, p. 63. Ed. Masson 1925.
LEvALLOIS (F.). — Insecticides roténonés. In « Chimie et Industrie », Paris 1937.
Lewkowirscæ — Traité des Huiles, Graisses et Cires, Paris...
LIGUE NATIONALE DE LUTTE CONTRE LES-ENNEMIS DES CULTURES. — Guide pratique pour la Défense Sanitaire des Végétaux, Paris 1937.
LEMERY. — In : Nouveau dictionnaire des drogues simples et composées, 1807. |
LIEVRE (J.-A.). — Les Fruits dans l'alimentation. In : La science de l'alimentation en 1937 », Paris, 1937, Sect.-E. p. 15.
Loutrs (A.). — Nouveau Traité d'Arboriculture fruitière; Imp. Région. Toulouse, 1942.
LUTZ (L.). — Appel aux Pharmaciens : Codex Phytopharmaceu-
tique. In : B..8$. P:, n° 2, Paris.
— Programme des cours et conférences de phytopharmacie ;
In ES TPE Elo:
MEsnARD (E.). — Recherches sur la formation des Huiles grasses et essentielles dans les Végétaux. (Thèse de Doctorat). Edit. Masson, 1894.
MacDonnEz (C.-C.), ABBoT, Davipson, etc. — Relative insecti dal value of commercial grades of Pyrethrum. In : U. S. A. dép. agr. tech. Bull. 198. Washington D. C.
, MaAGRoU. — Maladies à virus. Edit. Masson Paris...
— Bactériologie végétale; In : Dictionnaire des Bactéries pathogènes, 1937.
MARCHAL (P.). — Les Sciences biologiques appliquées à l'Agriculture. Kpiphyties. Paris 1916. :
MancioT (A.). — Les Arbres de nos forêts : Collect. toute la Nature; Ed. J. Susse, Paris.
MARCHAL (P.). — Mémoire sur l’utilisation des Insectes auxiliaires
de la lutte contre les insectes nuisibles à l'Agriculture. In : Ann. Inst. Agron., 1908.
— Biologie des Pucerons. In : Id.
Mansais (P.). — La défense de nos cultures; Presses Univ. de France, Paris 1942.
MaRsILLE. — Examen réfractométrique des Huiles alimentaires.
In : Ann. ass. et fraudes, n° 24, Paris 1931.
MAssELIN (J.). -— Pratique des Traitements des Arbres fruitiers ; Bollène (s. d.).
— Pratique actuelle de culture fruitière; Edit. Hachette, Pa-
ris, 1938.
MATHEWS (J.-A.) et LiamrBony (H.-D.). — Toxicity of Derris et Cubé; In : Indust. et Engeen Chem. 28, p. 812-14, 1936.
MATTHIOLI (P.). — Les Pêchers. In : Liv. I des Commentaires sur les @ livres de P. Dioscoride, trad. de Du Pinet, Liv. I. 1560. , 3
METADIER. — La Phytopharmacie: In : « Lettre pharmaceutique »,
— L’Assoc. prof. de la Phytopharmacie; La défense sanitaire des plantes; In : Id. n° 26, janv. 1937.
— Le Rôle du Pharmacien dans la Lutte contre les ennemis des végétaux; In : Id., n° 28, oct. 1937.
MEAUX DE SAINT Marc. — Commentaires en vers d’après l'Ecole de Salerne, 1861.
MicHaux (Fils). — Les Arbres forestiers de l'Amérique du Nord,
Paris 1810-1812. ; MICHEL LE LONG. — Le Régime de la Santé de l'Ecole de Salerne.. Mira (L.). — Les Cultures Oléagineuses: In : La Terre; Encyclop. paysanne. Edit. Flammarion.
MozLrARD (M.). — Observations sur les Miellats des pucerons ; In : Rev. gén. de Botanique, XL, p. 127-30, 1931.
MONTAGNANA (B.). — « Consili4 Domini ». Cons. I. 1497.
MoREAU DESFARGESS. — La Phytopharmacie; In : Bull. Cooper, Melun, 1937.
M. D. F,. C. — Commentaires en vers français sur l'Ecole de Salerne, 1671.
NaGar, — La roténone. In : Journ. Chim. Soc. Japan, p. 740, 1902.
NisarD. — Les Agronomes Latins : Caton, Varron, Uolumelle, Palladius, avec traduction française, publiée sous la direction de E. Nisard; Edit. Dubochet, Paris 1844.
NOTHRAGEL et RossBAcH. — Nouveaux Eléments de Mat. Médic. et Thérapeut. Edit. Baïllière, Paris, 1880.
‘OLARN (D.-A.). — Le rôle du Manganèse en Agriculture. Edit.
Baiïllière, Paris 1920.
OLIVIER DE SERRES. — Le Pêcher ; In : « Théâtre de l'Agriculture »
(2 vol.), 1804.
ONG (E.-R. pe). — Specifications for petroleum oils to be used of plants. In : Journ. ec. entom., p. 697-702, 1928. ONGRIONMOW. — Préparations à base de Fluor. In : « Améliorations et Récoltes », n° 2, p. 8657-59, Léningrad, 1930. OSBURN (M.-R.). — Comparative test with Sodium fluosilicate et Calcium arsenate, for the controlof the cotton ball weril. J. FE. E., 1906.
PAI£LOT (A.). — Sur les propriétés insecticides de l’Arséniate de
Calcium. In.
— L'infection chez les insectes : immunité et symbiose. Edit. G. Patissier de Trévoux 1933; In : C. R. Ac. N. Agr., p. 502-506, Paris 1921.
PARTURIER (G.) et BLACQUE (G.). — Le Pêcher, in : Précis de Phytothérapie, Ed. Vigot, Paris 1934.
Pasrac (I.). — Les Colorants nitrés et leurs applications industrielles ; In : « Chimie et Industr ». Paris 1937. ! Passy (P.). — Arboriculture fruitière, Paris 1910. PERROT (E.). — Insecticides et Vermicides : Le Pyrèthre et ses applications ; In : Bull. Soc. d'Encouragement Indust. nat., n° 30, p. 709-721, Paris 1931.
— La Phytopharmacie. In : B. $. P.; janv. 1933, Paris. — Coup d'œil sur les Journées de Lutte chimique contre les ennemis des Cultures. In : B. $S. P., n° 6, 1937, Paris. — Discours aux Journées Pharmaceutiques de Juin, 1937. In : B. $. P., n° 7, Paris 1937.
— Conseils sur le rôle des Pharmaciens dans la protection des Végétaux. In : B. S. P., n° 8 et 9, p. 71 et 81, 1937, Paris. — Les Plantes insecticides « dites à roténone ». In : B.S.P., n° 11, p. 20, 1937, Paris.
PErnor (E.) et Gonis (A.). — La Stabilisation des Plantes fraîches. In : B.$. P., octobre 1935, Paris.
Perrot (E.) et RonDEAU pu Noyer. — Les Pyréthrines. In : B.S.P.,
n° 1, janvier 1933, Paris.
Picarp (F.). — Sur deux Scolytes des Arbres fruitiers et leurs
parasites, In :.B: SP. Rr 1921:
PEYRE (P.). — Les Accidentsdu Travail et les Maladies profes-
sionnelles; In : « Rapport au Congrès de Pau », Paris
L'Hygiène Sociale : Hygiène de l'Enfance, Hygiène Scolaire, Hygiène Hospitalière, Hygiène Alimentaire, Hygiène Industrielle, Hygiène Collective, Hygiène Militaire. In
« Rapp. au Congrès des Sociétés Savantes », Paris 1918 La question du Doctorat en Pharmacie : Diplôme d'Etat; Rapport au Congrès de Royan. In « Bull. de la Pharmacie Parisienne », n° 98, juillet 1927. É
PEYRE (P.). — Licence et Doctorat en Pharmacie. In : « Bull.
de Pharmacie du Sud-Est, n° 5, mai 1939.
Sur l’Olivier et les Oléagineux : Histoire, Légende et Littérature, Les Chantres de l’Olivier; l’Arbre, son fruit, son huile; ses Usages médico-pharmaceutiques; ses parasites; La Défense sanitaire des Vergers ; Intoxications professionnelles agricoles; Soins d'urgence. avec préfaces des Docteurs H, Queille et H. Leclerc, (870 p.). Paris
Les Noyers Indigènes et Exotiques : Le Passé, le Présent, l'Avenir du Noyer et de ses produits (avec 140 fig.). Préface du Docteur H. Leclerc (447 p.) en collaboration. Paris 1941.
Les Noïisetiers et Coudriers (22 f. 167 p.)- Préface du Professeur L. Lutz. Paris 1943.
Sur les Marronniers Indigènes et exotiques : Le Passé, le Présent et l'Avenir du Marron d'Inde (avec 27 fig. 225 p.). Préface de M. Max Bernard, Direct. des Serv. Agric. au Ministère de l'Agriculture. Paris 1948.
Les Amandiers Indigènes et Exotiques : Toxicologie et Législation agricoles (avec 33 fig. 278 p.). Préface de M. Mdx Bernard; (en collaboration). Paris 1941. :
Les Abricotiers Indigènes et Exotiques. (Toxicologie agricole (avec 47 fig. 216 p.). ARR du Docteur L. Chauvois. Paris 1948.
Les Pruniers Sauvagés et Cultivés! Préface du Professeur A. Chevallier, Au Muséum et de l’Institut (avec nomb. fig.). Clermont, 1944,
Les Cognassiers et les Sorbiers (avec nomb. fig.). Préface
LP D NN En
RS AIN OS NN RS RE
ER
du Professeur G. Bertrand, de l'Institut Pasteur de Paris. Membre de l’Institut.
— Les Fraisiers de l'Ancien et du Nouveau Monde (146 p.), en collaboration. Paris 1940.
— Les Rubus : Ronces et Framboisiers (100 p.) en collaboration. Paris 1940. j
— Les Ribes : Cassissiers et Groseilliers (178 p. et 18 fig.) en collaboration. Paris 1940.
— Sur les Allium : les Aulæ. (250 p. et 18 fig.). Préface du Professeur M. Loeper, de l'Académie de Médecine.
PIEDALLU. — Emploi de la Chloropicrine. In : C .R. Ac. N. Agr. dev Franco T\IX; n% 412, 1992
PLANCHON et CoLLIN. — Les Drogues simples d'origine végétale. Edit. O. Doin, Paris 1895.
PzINE LE NATURALISTE. — Prunus persica. In : « Historia naturalis ». Coll. Nisard, 1858 (Lib. XV, Ch. XI).
PLATINE (E.) (de Crémone). — Le Grand Cuisinier, traduit du La-
tin par Desdier-Christol, Paris 1588. , — Les Pesches. In : « l'Honneste volupté » du Grand Cuisinier de Crémone, 1567-1588.
PLOUVIER (V.). — Etude biochimique de quelques Rosacées. (Thèse Doct. ès-Sciences). Jouve, Paris 1941.
Porré. —- Histoire bot. phyl. des plantes de l’Europe (s. d.).
PouTtER (R.). — Conditions actuelles de traitement des Arbres fruiets : Cours — (Conf. centre perfect. techniqg. Maison d. 1. Chimie, Juillet 1942).
Power (F:-B.) et CHEsNUT (V.-K.). — The odorous constituents of peaches. Journ. Amer. Chem. Soc., 1921.
PRrILLEUx (E.). — Maladies des plantes agricoles, Paris 1897.
PRroGrz (Et.). — Nos Cultures, leurs parasites, leurs traitements : Edit. Départ. agricole de la $S. A. Progyl, Q. de Serin Lyon (s. d.).
PortEviN (G.). — Ce qu'il faut savoir des Insectes (8 vol.). Edit. P. LECHEVALIER, Paris 1938.
RAUCOURT. — Les produits nouveaux usités pour la défense sanitaire des végétaux; In : Chimie et Industrie, Paris 1937.
RAUCOURT et TROUVELOT. — Poudrage au Fluorure de Baryum. In : B. S.P., n°5, p. 48, Paris 1937.
REGNIER (R.). — Le rôle et l'efficacité des produits utilisés pour la défense sanitaire des Végétaux; In : Chimie et Industrie, Paris 1937. É
di
REuTER pe RosEMonT. — Traité de Mat. médicale et chimie végétale. Ed. Baillière, Paris 1923.
RanpoiN (L.) et SIMMoNET (H.). — Les Vitamines; Edit. Collin, Paris 1934.
RanpoiN (L.). — Equilibre alimentaire et nutrition. In : Bull.
Soc. Chim. biol., 1930, 12, p. 815-827.
— Nutrition et Equilibre biochimique du régime alimentaire. In : Chim. et Indust., 1935, vol. 34, n° 1.
— Problèmes physiologiques de l’alimentation. Sur la nécessité d’un contrôle biologique des aliments vitaminés. In « La Science de l'alimentation en 1987 », Paris 1937, Sect. AetF.
— Vues actuelles sur le problème de l'alimentation avec Tables de composition des Aliments. Edit. Hermann et Cie, Paris 1987.
RiperT (J.). — Le Pyrèthre français, Paris 1935. — Emploi du Pyrèthre et du Derris contre les insectes; In : Chimie et Industrie, Paris 1937.
Roginson (H.). — The Calcium arsenate. Oregon Agr. exp. State Bull. 131, an 1918.
ROLLAND (E.). — Flore populaire ou Histoire naturelle des plantes
dans leurs rapports avec le linguistique et le Folklore, Paris 1903-1913.
Rozzer. — Les Conserves de fruits. Edit. Baillière et Fils, Paris (sd):
RoMANoOvircx. — The Fluorine compounds as insecticide; In Bull. util. plant. prod., p. 8351-54, Leningrad, 1931. RONDELEUX (R.). — Composés fluorés insecticides; In : Chimie et
Industrie, Paris 1937.
RoOTHEA et Bon (F. de). — Essai industriel de fabrication d'huile d’Amandes d’Abricot. In : Bulletin des Sciences pharmacologiques, n° , Paris 1919.
SAMUEL-LEDELIUS. — De febre ardente ab esu malorum armenia-
corum Ephemeridum Academia naturæ curisiorum centuria III. Obs. CXIV, 1697.
SACCARDO. — Silloge fungorum omnium, leucosque cognitorum synonima genetum specierem subspecierum. Edit. O. Doin, Paris 1901.
SARTORY (A.). — Phytopharmacie et Phytopathologie. In : Journal de Pharmacie d'Alsace Lorraine, Strasbourg, 1956.
— La Phytopharmacie et le Pharmacien. In : « Pharmacie et Laboratoire », n° 1 et 2, Paris 1936.
SARTORY (A.-R.).— Les Ultravirus. In : Revue « Guérir », n° de décembre 1933, Paris.
— Les produits chimiques employés contre les parasites des plantes; In : Journal d’Alsace-Lorraine, Strasbourg 1986. SCHUPPON (M.). — Le permanganate de potasse en Agriculture. In : Chimie et Industrie, p. 116, Paris 1928.
SEGUY. — Encyclopédie pratique du Naturaliste (Revue). SERENUS SCAMMONICUS. — De medicina prœcepta saluberina (s. d.). SOLENANDER. — Consiliorum medicinalium.
SOULIER. — Traité de Thérapeutique et de Pharmacologie. Edit. Masson, Paris (s. d.).
STOQUER. — La Nicotine. In : Chimie et Industrie, Paris 1987. — Le Phosphure de Zinc. In : Chimie et Industrie, Paris THROPHRASTE, — Recherches sur les plantes; Les causes des maladies des plantes.
TAKEY. — Sur la Roténone ou Diméthylactone. In : Biolog. Chem. Zeist., 1925.
TATTERFIELD et HoBson. — Ext. of Pyrethrum. Perm. of toxicity and stability of emulsion. In : Ann. biolog. appliq., p. 203- 243, Cambridge 1931.
TATTERFIELD et GIMINGAM. — Pyretrine I and Pyrethrine II. In : Journ. Agric. Sc., p. 433, 1929.
TATTERFIELD et Roacx. — Sur les Solvants de la Roténone. In Ann. biolog. appt. Cambridge 1923.
THONER (A.). — Observationum medicinalium and trivalium, 1651. ToRAUDE (L.-G.). — Phytopharmacie et Phytophylaxie. In : B.S.P., n° 1, janv. 1935, Paris. ; TRUFFAUD (G.). — Des ennemis des plantes cultivées : Maladies et Insectes. Traité complet de pathologie et thérapeutique végétales. Edit. Larousse, Paris 1912.
— Chimiothérapie des maladies des plantes. Edit. Gauthiers- . Villars, Paris 1932.
— Les Hormones et la Végétation. In « Jardinage », n° 218,
déc. 1937.
— Légumes et Vitamines. In : « Jardinage », n° 219, janv. 1938. | TROUVELOT (B.) et WILLAUME (F.). — Manuel-Guide des Traite-
ments des Arbres fruitiers par les Insecticides et Fongicides. Edit. P. Lechevalier, Paris 1927.
TROUESSART (E.). — Les Microbes, ferments et moisissures, In Biblioth. Sc. Inter. Ed. Alcan, Paris 1891.
TULASNE (L.-R.). — Second Mémoire sur les Urëdinées et Ustilaginées. In : Ann. Sc, Nat. Bot., S. IV, T. IL, p. 77-189, 1854.
TRUELLE (A.). — L'Utilisation des fruits, sans sucre, Paris 1918.
VAUCHELLE et FAURE. — Les Ennemis des Cultures, Edit...
VIVAREELI. — Sur le verdo-secco des Arbres fruitiers dans les Pouilles. Bul. ren. Rome, 1918. L
VALLEE (G.). — Sur la présence du Saccharose des Amandes et son rôle dans la formation de l'huile. In : ©. R. Ac. d. Sciences, Paris 1908.
VARIN (G.). — Contribution à l'étude des Huiles médicinales Thèse de Nancy, 1932. ; VERCIER (J.). — Arboriculture fruitière : Encyclopédie des con-
naissances agricoles publiée sous la direct. de Z. CAhancrin. Edit. Hachette, Paris (s. @.).
VERMOREL et DANTONY. — Composition chimique des Bouiilies sulfocalciques. In : « Rev. ‘de l’Institut Vermorel » à Villefranche (Rhône).
Vipaz. — Fumagines et Cochenilles, Paris 1906.
Vicouroux. — Dictionnaire de la Bible. Edit Letouzy et Ané, Paris 1891.
Vinas. — Les produits cupriques. In : « Chimie et Industrie », Paris 1937.
Viver. — Emulsion d'Huiles de Houïlie à la Chaux. In : Rev. Agr. Afrique du Nord, 1933.
YAMAMOTO (R.) et SUNI (M.). — Les Pyréthrines. In : Journ. C'him. Soc. Japan, p. 1070-1085, 1923. :
ZACHAREWICZ (Ed.). — Le Bomboyzæ dispar, parasite des Abricotiers
dans le Vaucluse. In : C. R. Ac. N. Agr., VIII, 1922.
CHAPITRE II. — Culture des Pêchers .:::..4 secret
CHAPITRE III. — Productions, formés et tailles des Pêchers .. 52 CHapirRe IV. — Répartition des Pêchers dans le monde et en
France ....::...,. 6.060 80 TRE POSTE GE D 59 CHAPITRE V. = Production et culture du Pêcher en France,
dans les principales régions de production ......... ….. + 63 CHAPITRE VI. — Le fruit du Pêcher .................,..,... 86 CHariTREe VII. — L'huile d'amandes de noyaux ou huile Per-
SUCRE rem teens eat Se NTIC Re s © 100 Chapmne VILE -- LA Cyanogénese. 2 714.00 mener à 107 CHAPITRE IX. — Huile essentielle d'amandes amères ...... 111
CHAPITRE X La Tipogénèse .....,..,,,446. es, see o
TITRE II. — PHYTOTHERAPIE
. CHAPITRE XI. — Thérapeutique et pharmacologie .....,..... 119 CHAPITRE XII, — Au codex médicamentarius gallicus ...... 131 CHAPITRE XIII. — Les huiles d'amandes (selon le Codex) .. 135 CHAPITRE XIV. — Dans les formulaires ....:....... RAT 139
TITRE III. — BROMATOLOGIE
_ CHAPITRE XIV. — Phytobromatologie de la Pêche ... ch see 143 Cuarrrre XV. — Conserve et confiserie des Pêches ......... . 148 CæapirRe XVI. — Les pêches préparées .................. 154
TITRE IV. — PHYTOPATHOLOGIE
CHAPITRE XV II ES ee reba ee Enter se ST UNE CHAPITRE XVIII. — Les parasites végétaux .,.......,...... CHAPITRE XIX. — Maladies fongiques des racines et du tronc. CHAPITRE XX. — Basidiomycètes, lignicoles et polypores .. CHAPITRE XXI. — Maladies fongiques des rameaux et du
feuillage rade es sr ei ee nee ie DE TE IS OL CHAPITRE XXII. — Maladies des taches .,......,,.....,.. CHAPITRE XXIII — Oïdium du Pêcher, ..:....,.....,.... CHAPITRE XXIV. — Maladies fongiques des rameaux ...... CHAPITRE XXV —"Rouille dufPécher 7 RTE CHAPITRE XXVI. — Le Rot-brun ...............,.. Perte CHAPITRE XXVII. — Maladies fongiques des fruits ........
CHAPITRE XXX.— Les maladies à virus des Rosacées-prunéesamygdalées
diabele ie e'eotele eo etelelehele piotale se eletnln ss ete es es ele selle
CHAPITRE XXXI. — Maladies de la dégénérescence ...,.... CHAPITRE XXXII. — Les insectes parasites. — Les coléoptères .
bar ere ee aie ele nr orne rs ele ste et» fish ss dis eee a Se ae ee VS
es de eee à
CHAPITRE XXXV. — Les lépidoptères. — Lépidoptères nym- DATES Re PA ES EN PO RE
CHAPITRE XXXVI. — Lépidoptères lasiocampidés ou bombyci- ER M ins e RE UNE TR SN SR NET
CHAPITRE XXXVIII — Lépidoptères-laspeyresiés ou carpocapses
ee me ele ete ao cols old le sise deep eiphelaficlete a af a el oih se es 5e
CHAPITRE XXXIX. — Les lépidoptères-géléchidés CHAPITRE XL. — Lépidoptères-tinéides
ss.
ce bles sole eee 0.1.5 ee 4e ©
oJnloels (as -e50e elle +15 0
CHAPITRE XLII. — DiptÈrES EYES EEE EN EREERRE CHAPITRE XLIII. — Hyménoptères-Pamphylidés CHAPITRE XLIV. — Hémiptères-Homoptères CHAPITRE XLV. — Hémiptères — Homoptères — Membracides
ee
TITRE V. — PHYTOPHARMACIE
CHAPITRE XLVIII. ...... RO RARE ET CR EE PEAR
! CHAPITRE XLIX. — La nicotine ........ D ae smilies ete ss se 281 CHAPITRE L. — Les pyrèthres et les pyréthrines ............ 286 CHAPITRE LI. — La roténone et les plantes à roténone .... 288
CHAPITRE LII. — Les huiles lubréfiantes et les carbolineum .. 291 CHAPITRE LIII. — Les insecticides et fongicides minéraux. —
Le fluor et ses composés ......,.........., SE A NES 297 CHAPITRE LIV. — L’arsenic et ses composés ...,..,.,....,,, 303 CHAPITRE LV. — Le soufre et ses composés ........,.. 0010 CHAPITRE LVI. — Le cuivre et ses composés ...............,. 816 CæapiTRe LVII. — Les colorants nitrés du Benzol ........ 319 CæaprTRe LVIII. — Les mouillants .........,...,,......... 322 PETIT CALENDRIER DE TRAITEMENT DES PÊCHERS .,.....:...... 324 CHAPITRE LIX. — Traitements des Pêchers .........,...... 325 INDEX BIBLIOGRAPHIQUE. ,- + + sus ce esn ty de es ed à 0% /e Se Mere 331
ABLE DES IQURES SN AA mar ire pese eislelanc acer Ge 2e 845
TABLE DES FIGURES
PAGES PLANCHE I. — Rameau fleuri de Pécher .................... 38 PLANCHE II. — Rameau de Pêchers avec fruits ............. 88 FIGURE 3. — Meule Mannonier POUTENUNeries er race 102 BAGURE LE DTOSSC ANUIlON PR ee ancre eee. 102 PNG == Pourridiés (lie 57 AT) RU Annee. ne 169 PLancHxe IV. — Pourridiés vus au microscope. Fig. 8 à 10). Pourridiéslaineuxe (ie Med) ET ER nn eee 171 ÉPANCEE Ve Polynoracées (Mig 15 a 19) PA TR 0e 173 PLANCHE VI: — La Cloque (Fig. 20 à 24) ....:........,..... 176 PLANCHE VII. — Coryneum (Fig. 25 à 34) .................. 178 PLaNcHe VIII. — Scab, Oïdium, Tavelure (Fig. 35 à 40) .... 183 PLANCHE IX. — Diplodia, Fusicoccum, Cystopora, Fusarium, ValSa;-Phytophtora (Hg AT A 45) Lee ce seen 186 PLANCHE X. — Rouilles des Feuilles (Fig. 46 à 50) ....... FAO ‘Fiqure 51. — Bacteriose (Crown-Gall) Se ete ee ne ne or 199 FIieure 52-53. — Feuilles de pêchers altérées .............. 210 BIGURE 01 BrUP NON ne de araneesesenect eue cale 210 PLANCHE XI: — Coléoptères (Hig.-55 à 61)... 07... 216 PLANCHE XII. — Coléoptères (Fig. 62 à 67) ................ 220 Frieure 68. — Les dégâts d’Otiorrhynque ..............,... 226 PLANCHE XIII. — Lepidoptères (Fig. 69 à 74) ............ 227 PLrancxe XIV. — Cheimatobie ou Phalène hiémale (Fig. 75 à 79). — Phalène effeuillante (Fig. 80 à 84) .......... 235 PLANCHE XV. — Lepidoptères (Fig. 85 à 91) ................ 244 PLancxe XVI. — Lepidoptères (Fig. 92 à 95) .............. 251
PLANCHE XVII. — Diptères. — Hyménoptères (Fig, 96 à 99) .. 255 Pzancxe XVIII. — Hemiptères (Aphides) (Fig. 100 M0O)Ee 200 PAGURE TU PONIAOISATE TONER Ch ue ec nee den devons à 268 PLANCHE XIX, — Hémiptères (Lécanines) (Fig. 107 à 112) .. 270
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/IA41537325_0023. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Contribution à l'étude des rosacées-prunées-amygdalées

		THÈSE

		PARIS IMPRIMERIE R. FOULON 29, RUE DEÉPARCIEUX

		ADMINISTRATION

		PRELUDE SUR LES PÊCHES & LES PÉCHERS

		LOTO

		AA ES

		D APR

		CHAP. XIV) DES PESCHES

		DUFOUR DE LA GRESPILIÈRE

		LEE

		NEO

		FRUITS VELUS

		FRUITS LISSES

		DES

		CUS

		SENS

		ERA

		CHAPITRE PREMIER

		AN LOS

		CULTURE DES PÊCHERS

		LE ARE

		PLANTATION, MULTIPLICATION ET- SOINS CUL- TURAUX DES PÊCHERS

		C3 LE

		PR

		LES ÉE

		MATE

		REPARTITION DES PECHERS DANS LE MONDE & EN FRANCE

		LE LE

		CHAPITRE V

		D CA

		ME

		GREFFAGE

		PLANTATION ET TAILLES

		VARIÉTÉS DE PÊCHERS CULTIVÉS DANS LA VAL- - LÉE DU RHÔNE

		C3 HR

		M ER

		LE FRUIT DU PECHER : LA PECHE

		VARIETES

		PÊCHES DUVETEUSES, A NOYAU LIBRE

		OP

		ONCE

		PÊCHES NON DUVETEUSES

		PL

		LA PULPE

		L'HUILE D'AMANDES DE NOYAUX OU HUILE PERSIQUE

		LES TOURTEAUX & L'ESSENCE D’AMANDES AMERES

		CHAPITRE VIII

		HUILE ESSENTIELLE D'AMANDES AMERES

		CHAPITRE X

		ARS

		CHAPITRE XI

		AU CODEX MEDICAMENTARIUS GALLICUS

		SIROP DE FLEURS DE PÊCHER

		Sucre blanc, mille neuf-cent grammes

		CHAPITRE XIII

		DANS LES FORMULAIRES

		SUBSTANCES

		PHYTOBROMATOLOGIE DE LA PÊCHE

		CONSERVE & CONFISERIE DES PÊCHES

		CHAPITRE XVI

		CHAPITRE XVII

		CHAPITRE XVIII

		LES POURRIDIES OÙ ROOT-ROT

		AGARIC

		CHAPITRE XX

		POLYPORE FAUVE

		POLYPORE SOUFRÉ

		POLYPORE BIGARRÉ

		LA CLOQUE DES PECHERS

		CLOQUE

		CHAPITRE XXII

		CHAPITRE XXIII

		AAA ONE

		MALADIES FONGIQUES DES RAMEAUX

		CHAN CE

		É LT

		ROUILLE DU PECHER

		LE ROT-BRUN

		MALADIES FONGIQUES DES FRUITS

		CHAPITRE XXVIIT

		CET

		MALADIES DITES « PHYSIOLOGIQUES

		LE PLOMB

		LA CHLOROSE

		LES MALADIES A VIRUS DES ROSACÉES-PRUNÉES-AMYGDALÉES

		MALADIES DE LA DEGENERESCENCE

		ROSETTE

		LITTLE-LEAF

		INFLUENCES DIVERSES

		COLEOPTERES-BUPRESTIDES BUPRESTE NOIR OU BUPRESTE TENEBREUX

		BUPRESTE DU POIRIER

		CHAPITRE XXXIII

		PETIT SCOLYTE DU PECHER ‘& DES ARBRES FRUITIERS

		CE

		CHAPITRE XXXIV

		LES CHARANÇONS GRIS

		LA

		VANESSE POLYCHROME

		CHAPITRE XXXVI

		CHAPITRE XXXVII

		Chenille; 2. Femelle; 8. Mâle (adultes

		DE

		CHAPITRE XXXVIII

		TORDEUSE ORIENTALE DU PECHER

		TEIGNE NAINE DES PÊCHERS

		PETITE MINEUSE OU TEIGNE DES ROSACÉES

		PETITE MINEUSE DU PECHER

		CHAPITRE XL

		CHAPITRE XLI

		COSSUS-COSSUS

		OÙ MOUCHE MÉDITERRANÉENNE

		CHAPITRE XLIII

		CHAPITRE XLIV

		PUCERON MULTICOLORE DU PÊCHER & DES ROSACÉES-PRUNÉES

		PUCERON GRIS DU PÊCHER

		PUCERON ORIENTAL DU PÊCHER

		CHAPITRE XLV

		COCHENILLE CALIFORNIENNE OU POU DE SAN-JOSÉ

		A WI NN

		CHAPITRE XLVII

		CHAPITRE XLVIII

		LA NICOTINE

		CHAPITRE L

		CHAPITRE LI

		LJ

		CHAPITRE LII

		LES INSECTICIDES & FONGICIDES MINERAUX LE FLUOR & SES COMPOSÉS

		L'ARSENIC & SES COMPOSÉS

		C3 ES

		DIE OS

		LE SOUFRE & SES COMPOSES

		OS GS

		EN RE EE

		MS CE

		LE CUIVRE & SES COMPOSÉS

		LES BOUILLIES CUPRIQUES COMPOSÉES

		LL

		NET

		FN AIT IR SR TE

		CHAPITRE LVIII

		AUTOMNE

		CHAPITRE LIX

		ANDRÉ FORSTER

		RS AIN OS NN RS RE

		CHAPITRE II. — Culture des Pêchers .:::..4 secret

		CHAPITRE X La Tipogénèse .....,..,,,446. es, see o

		CHAPITRE XXX.— Les maladies à virus des Rosacées-prunéesamygdalées

		CHAPITRE XXXVIII — Lépidoptères-laspeyresiés ou carpocapses

		CHAPITRE XLVIII. ...... RO RARE ET CR EE PEAR

		TABLE DES FIGURES

		Sources et licence





